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I. Disposiciones generales

TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

2691

PLANTEAMIENTO de cuestion de inconstitucionali-
dad registrada al numero 41/1985.

El Tribunal Constitucional, por providencia de 30 de enero
corriente, ha admitido a tramite la cuestion de inconstitucionalidad
namero 41/1985, promovida por el Juzgado de Primera Instancia
nimero | de Valladolid, por supuesta inconstitucionalidad del
articulo 57.1 del texto refundido de la Ley del Impuesto de
Transmisiones Patrimoniales y Actos Juridicos Documentados,
aprobado por Real Decreto legislativo 3050/1980, de 30 de
diciembre, que recoge lo dispuesto en el articulo 42 de la Ley
32/1980, de 21 de junio, por oposicion al articulo 24 de la
Constitucion.

Lo que se publica para general conocimiento.
Madrid, 30 de enero de {985.-El Secretario de Justicia.

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

2692 REAL DECRETO 179/1985, de 6 febrero, por el que
«se aprueba la Reglamentacion ’ Técnico-Sanitaria
de Mataderos de Aves, Salas de Despiece, Industriali-
zacion, Almacenamiento, Conservacion, Distribucion

y Comercializacion de sus Carnes.

-~

Las disposiciones existentes por las que se establecen normas
sanitarias sobre mataderos de aves, despiece de canales, industriali-
zacion de sus carnes y comercializacion de las mismas, han
experimentado profundas transformaciones, dada la agilidad indus-
trial del sector avicola.

Asimismo, Organismos como la FAO, OMS y otros han dictado
normas reguladoras, con el fin de unificar en el ambito internacio-
nal los procedimientos higénicos de control y los sistemas de
inspeccion, para [avorecer los intercambios comerciales a nivel
internacional, garantizando al consumidor la sanidad y aptitud
para el consumo de carnes y productos carnicos y evitar riesgos de
difusion de enfermedades epizooticas.

De otra parte, el Codigo Alimentario Espafnol, que dedica varios
capitulos a aspéctos relacionados con la carne, prevé la promulga-
cion de Reglamentaciones que complementen sus disposiciones
basicas para una mas eficaz y completa puesta en practica.

Por ultimo, la incidencia que el proceso de carnizacion y
comercializacion de la carne de ave tiene en la sanidad, produccion,
conservaciéon y mejora de la avicultura, exige se contemple en un
cuerpo legislativo, como el presente, algunos aspectos relativos a la
sanidad avicola.

Todo ello ha creado la necesidad de actualizar, unificar y regular
de forma definitiva las Ordenes y Resoluciones Sanitarias existen-
tes en la legislacion espainola en materia de mataderos de aves,
despiece de canales, industrializaciéon y comercializacién de sus
carnes adaptandolas a las actuales exigencias.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion y de Sanidad 'y Consumo, de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, vistos los informes de la Comision Coordinadora de
Inspecciones Administrativas sobre bicnes y servicios de uso y
consumo, del Consejo General de Colegios de Veterinarios de
Espana y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 6 de febrero de 1985,

DISPONGO:

Articulo 1. Se aprueba la adjunta Reglamenitacion Técnico-
Sanitaria de Mataderos de Aves, Salas de Despiece, Industrializa-

ciéon, Almacenamiento, Conservacion, Distribucion y Comerciali-
zacion de sus Carnes.

Art. 2. Seé faculta a los Ministerios de Industria y Energia, de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, y de Sanidad y Consumo, en el
ambito de sus competencias para dictar las disposiciones necesarias
para el desarrollo de lo establecido en la presente Reglamentacion,

. previo informe preceptivo de la Comisién Interministerial para la

Ordenacién Alimentaria.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-Se concede un plazo de dos anos, a partir de la fecha
de entrada en vigor de la adjunta Reglamentacion, para que todas
aquellas personas fisicas o juridicas dedicadas a actividades relacio-
nadas con estas normas, que no reinan las condiciones que en ellas
se preceptian, adapten sus instalaciones y funcionamiento de las
exigencias de las mismas.

- No se permitirain obras de modificaciones, ampliaciones y
traslados, s1 no se adapta todo el complejo, con las nuevas obras a
las condiciones establecidas en la Reglamentacion adjunta.

Segunda.-La adaptacion de los servicios de limpieza, desinfec-
cion, desinsectacion, desratizacion de los locales y utillaje, asi como
las relativas al personal y de los medios de transporte a las
condiciones de esta Reglamentacién, debera realizarse en un plazo
maximo de doce meses.

‘DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas en lo gue se opongan a la adjunta Reglamen-
tacion, las siguientes disposiciones :

- Ordenes circulares de la Direccion General de Sanidad de 27
de julio de 1959 (R. 1119), de 2 de agosto de 1960 (R. 1191
y 1271), y 2 de agosto de 1961 (R. 1245), ratificadas por las
de 24 de julio de 1962 (R. 1433), 6 de agosto de 1963 (R.
1660) y 29 de julio de 1964 (R. 1796). _

- Oftden del Ministerio de Gobernacién de 16 de junio de 1965
y Resoluciones de la Direccion General de Sanidad, de 21 de
enero de 1967, 2 de mayo de 1969 y 29 de febrero de 1972.

- Resoluciones de la Direccion General de Sanidad, de 31 de
agosto de 1973 y 10 de julio de 1975, desarrollando esta
ultima, normas complementarias para la preparacion y
circulacién de canales de aves congeladas.

- Las secciones primera y segunda del capitulo X y la seccion
primera del capitulo XI del Codigo alimentario Espanol, en
aquellas materias que son objcto de regulacion en esta
Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

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

DISPOSICION FINAL
Esta Reglamentacion entrara en vigor al dia siguientc de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Estado».
Dado en Madrid a 6 de febrero de 1985.
JUAN CARLOS R.

_ EL Ministro de la Presidencia.
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE MATADE-

ROS DE AVES, SALAS DE DESPIECE, INDUSTRIALIZA-

CION, ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, DISTRIBU-
CION Y COMERCIALIZACION DE SUS CARNES

TITULO PRIMERO
Ambito y objeto de esta Reglamentacion

Articulo 1.° Ambito.-Esta Reglamentacion se aplicara:

l. A todas las aves, en cuanto son objeto inmediato de
sacrificio con destino al consumo humano.

2. A la carne y despojos de las aves, frescas o que hayan
sufrido tratamiento de conservacion por el frio industrial, tanto de
produccion nacional como de importacion.
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3. A los productos derivados de las aves, principalmente las
partes comestibles; a los adiilivos autorizados; asi como a los
materiales de acondicionamiento, si éstos se hacen necesarios.

4. A los establecimientos destinados al sacrificio y faenado de’
las aves, al despiece de canales, manipulacion, industrializacion,
almacenamiento, distribucion y venta de canales, carne, productos
y despojos.

5. A las personas, fisicas o juridicas, que se ocupan de las aves

con destino inmediato al abasto y aquellas que manipulen indus-

trialicen, almacenen, transporten y/o comercialicen la carne de ave,
productos y dCSpO_]OS cuando ello se realice en el ambito de los
establecimientos referidos en el apartado anterior.

6. A las actuaciones de las Entidades y personal de inspeccion
y control, tanto oficial como privado, colaborador de la Adminis-
tracion y a los Agentes de Aduana, Servicios de Ferrocarriles,
Compaiiias de Transporte y Navegacxon que vendran obligadas a
secundar las funciones de inspeccion y control sanitario o zoosani-
tario de los Servicios oficiales.

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

1. Definir técnicamente los diversos términos relacionados
con la carne de ave.

Unificar el régimen a tenor del cual han de funcionar los
establecxmlentos destinados al sacrificio de aves con destino al
consumo humano, salas de despiece, industrializacién, almacena-
miento, conservacién, distribucién y venta de sus carnes y produc-
tos.

3. Fijar las normas por las que han de regir los Servicios
Veterinarios Oficiales en la inspeccion de las aves, sus canales y
productos, de ellas derivados, tanto nacionales como importados,
y control de los mismos en los aspectos sanitarios.

4. Establecer las condiciones a que se deben someter la
obtencion, manipulacién, industrializacion, almacenamiento, con-
servacion, transporte y comercializacion de las canales, productos
y despojos de aves.

5. Fijar las sanciones por incumplimiento de las normas que
en.la misma se disponen, cuando elio afecte a la salud publica o a
la sanidad avicola.

Art. 3. Exclusiones-Esta Reglamentacion no regula ni el
sacrificio. ni la industrializacion, ni la comercializacion de las
carnes y despojos de las demas especies de abastos, como la caza,
que quedan fuera del ambito sefialado en el articulo primero.

TITULO 11
Definiciones

Art. 4° A los fines de la aplicacion del presente Reglamento,
los términos que se relacionan a continuacion, significan:

Aves de abasio.-Se entiende por aves de abasto: La gallina,
pavo. palo, oca, pintada, paloma, perdiz, codorniz, faisan y demas
especies domeésticas, siempre que rcanan las condiciones especifica-
das en esta Reglamentacion.

Faenado.-Conjunto de operaciones a que se someten las aves
después del sacrificio para la formacion de la canal. .

Canal.—-El cuerpo entero de un ave de abasto despues de
sangrada, desplumada y eviscerada. Sin embargo la extraccién de
los despojos comestibles, asi como la seccion de las patas a nivel
del tarso y la separacion de la cabeza y cuello, son facultativas.

Las canales se presentardan de la siguiente manera:

I. Gallos, gallinas y pollos

a) Que se presenten desplumados y sin intestinos pero con
cabeza y las patas (llamados «pollos 83 por 100»).

b) Que se presenten desplumados, sin cabeza ni patas, evisce-
rados pero con el corazon, el higado y la molleja (llamados «pollos
70 por 100»).

¢) Que se presente desplumados eviscerados y sin cabeza,
patas. corazon, higado ni molleja (llamados «pollos 65 por 100»).

II. Pavos

Igual clasificacion que la de pollos, pero con los porcentajes del
86, 80 y 73 por 100, respectivamente.

III. Patos

a) Que se presenten desplumados, sangrados, sin eviscerar o
sin intestinos. con la cabeza y las patas (los llamados «patos 85 por
100»).

b) Que se presenten desplumados, eviscerados. sin cabeza ni
patas. con ¢l corazon, el higado y la molleja (llamados «patos 70
por 100»).

¢) Que se presenien desplumados, cviscerados, sin cabeza,
patas, corazon, higado ni mollejas (llamados «patos.63 por 100»).

IV. Ocas

a) Que se presente desplumadas, sangradas, sin eviscerar, con
la cabeza y las patas (llamadas «ocas 82 por 100»).

b) Que se presenten desplumadas, evisceradas, sin cabeza ni
pgtda:s), tengan o no corazén y la molleja (llamads «ocas 75 por
100»). : R

V. Pintadas

Unicamente la clasificacion tipo a), que se presenten despluma-
das, sangradas, sin eviscerar, con la cabeza y las patas («82 por
100»).

VI. Codornices

iran evisceradas y sin plumas:

a) Sin plumas, con cabeza y patas.
b) Sin cabeza ni patas.

Partes de la canal.-(Cuartos). Partes anteriores (craneal) y
posteriores (caudal), resultantes de la subdivision de la canal en
cuatro partes.

Despojos.-Son aquellas partes comestibles que se obtienen de
las alves de abasto y que no estin comprendidas en el término
canal.

Subproductos.-Son aquellas materias que se obtienen de las
aves y que no estan comprendidas en los conceptos de canal o
despojo.

Carne.-Parte comestible de las aves sacrificadas, sangradas y
faenadas en condiciones higiénicas. Se incluyen en este concepto las
porciones de grasa, hueso, cartilago, piel, tendones, aponeurosis,
nervios y vasos linfaticos y sanguineos, que normalmente acompa-
nan al tejido muscular y que no se separan de éste en los procesos
de manipulacion, preparacion y transformacion de la carne.

Carnizacion.~Conjunto de operaciones a que se someten las
aves para su conversion en carne, despojo y subproductos.

Despiece.-Es la accion de separar determinadas partes anatémi-
cas de la canal en base a divisiones establecidas por razones
comerciales. .

Canal fresca refrigerada.-Las canales que sometidas a la acciéon
del frio, alcanzan una temperatura entre cero grados centigrados
(0°C) y siete grados centigrados (7° C) en el interior de la masa
muscular profunda en un tiempo inferior a veinticuatro horas.

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

Anejo.-Se aplica este término a los establecimientos no auténo-
mos dependientes técnica y funcionalmente de otras industrias.

Mataderos.-Establecimientos industriales leglamente autoriza-
dos para el sacrificio y facnado de las distintas especics dc aves.

Salas de despiece.—-Establecimientos industriales legalmente au-
torizados, dedicados al despiece, troceado, deshuesado v fileicado.

Industrias de la carne.-Establecimientos industriales legalmente
autorizados, dedicados a la transformacion industrial dc las canales
y carnes de aves.

Almacén frigorifico.-Establecimientos legalmente autorizados,
dedicados al tratamiento frigorifico, almacenamiento y distribucién
de las canales de ave, despojos y productos del despiece, contem-
plados en esta Reglamentacion.

TITULO I

Condiciones técnico-sanitarias de los mataderos

Art. 5.° Todos los establecimientos incluidos cn csta Regla-
mentacion, deberan ajustarse a un disefio o esquema que garantice
el adecuado tratamiento técnico ¢ higiénico-sanitario de las mate--
rias primas, sus productos y subproductos, y que facilite una
correcta aplicacion de las distintas practicas de fabricacion cn aras
de la salud pablica.

Con este fin, los mataderos cumplirin obligatoriamente las
siguientes exigencias:

Primero.-Relativas a su ubicacion.

Con independencia del cumplimiento de las disposicions vigen-
tes en materia de sanidad ambiental, seguridad, policia de aguas,
urbanismos, turismos o de cualquier otro orden, los mataderos de
nueva instalacion sc ubicaran alejados de nucleos urbanos, de
acuerdo con el Reglamento de Actividades Molestas, Insalubres,
Nocivas y Peligrosas, a un kilometro como minimo, medido por
proyeccion honzontal sobre plano topografico nacional. de otras
instalaciones avicolas, adoptando las medidas neccsarias de protec-
cion sanilaria.

En cuanto al recinto del matadero estara netamente delimitado
y aislado de su entorno.
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Segundo.-Relativas a dependencias técnicas y sus anejos.

a) Las dependencias integrantes del matadero, seran las adeu-
cadas para el uso a que se destinen, y en todo caso su distribucion
permitird asegurar una neta separacion entre zonas y circuitos
sucios y limpios.

Dispondra. de vias interiores de acceso a las dependencias
debidamente pavimentadas con una capa impermeable.

b) En su construcciéon, acondicionamiento o reparacion, se
utilizaran materiales incapaces de producir contaminaciones.

¢) Los pavimentos seran impermeables, no absorbentes, anti-
deslizantes, resistentes e incombustibles, de facil limpieza y desin-
feccion. Asimismo, contard con suficiente inclinacion para evilar
retenciones de agua u otros liquidos. Estaran provistos de desagues
con dispositivos de cierre hidraulico que eviten el retroceso de
materias organicas y olores, y el acceso de roedores, desembocando
directamente en la red de evacuacion de aguas residuales que se
ajustaran a lo etablecido en el articulo 17 del Decreto 2412/1961,
de 30 de noviembre, por el que se¢ aprueba el Reglamento de
Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, disposicio-
nes vigentes sobre Policia de Aguas y demas disposiciones concor-
dantes.

La evacuacion de aguas residuales se acomodara a las normas
y requisitos sefnalados por las disposiciones en vigor, mediante los
procedimientos higiénicos pertinentes.

d) Las paredes estaran recubiertas de maierial impermeable
no absorbente, resistente al choque, de facil limpieza y desinfec-
cion, de superficie lisa y de ¢olor claro, hasta una altura minima de
tres metros de la zona de sangrado, desplume 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 y
techo seran concavas, no presentando angulos ni aristas vivas.

Los techos se proyectaran y construiran de modo que se
impidan la acumulacion de suciedad y la condensacion de vapores
y puedan limpiarse facilmente.

Todas las aberturas al exterior (ventanas, puertas y huecos)
estardn protegidos con dispositivos para evitar el acceso de
insectos, roedores, aves y otros animales. .

e) La ventilacion natural y/o forzada sera capaz de evitar el
calor, el vapor y la condensacion excesivos y asegurar que el aire
en los locales no esté contaminado por olores,. polvo, vapor ni
humo, segin la funcién de los distintos departamentos o dependen-
cias.

f) La iluminacién natural y/o artificial estara cn relacion con
la capacidad y volumen del local segun la finalidad a que éste se
destine, sin que en los lugares de inspeccion se alteren los colores
de las carnes y visceras de las aves. Los elementos de iluminacién
deberan estar provistos de dispositivos que protejan a las canales
de ave y a sus productos de una posible contaminacioén en-caso de
rotura.

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

- Agua potable de acuerdo con la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria aprobada por Real Decreto 1423/1982, de 18 de
junio, a una presion minima de 3 atmosferas, fria v caliente,
en cantidas suficiente para cubrir las necesidades en relacion
con su capacidad tebrica. La red de distribucién de agua
tendra el namero necesario de tomas que permitan ascgurar
la limpieza y lavado en todas sus actividades, incluido el aseo
personal.

- Podra utilizarse agua no potable en generadores de vapor,
instalaciones industriales frigorificas. bocas de incendios y
servicios auxiliares, siempre que no exista concxién entre
esta red y la del agua potable.

- Todas las bocas y tomas de esta segunda red deberan llevar
la indicacién de «Agua no potable». La identificacion de
tuberias, conducciones de vapor, agua fria, agua caliente,
electricidad, accesorios. etc.. se ajustardn a las normas
internacionales de colores.

— Vestuarios, con separacion de sexos, que estaran situados en

lugar apropiado y debidamente aislados de las dependencias

de trabajo, con armarios o t1aquillas fabricados con materiales

de facil limpieza, desinfcceion o desodorizacion.

- Servicios de aseo y sanitarios de personal, dotados de
instalaciones de lavabos y duchas, con separacién de sexo,
puertas con dispositivos de cierre mecanicos y con ventila-
cion directa del exterior. Su separacién con la zona 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-

. «ion de calzado. .

- Proximos a los puestos de trabajo. se colocaran lavamanos,
dotados de agua fria y calicnte, accionados a pedal u otro
sistema de cierre no manual y en namero no inferior a uno
por cada diez operarios, provistos a su vez e toallas de un

solo uso o secaderos de aire u otros sistemas, jabon o
detergente y cepillo de unas.

- Dispositivos dotados de vapor de agua, o de agua caliente a
temperatura no inferior a 82° C, para la limpieza y desinfec-
cién de cuchilos y otros utiles junto a los pucstos de trabajo.

h) Contara como minimo con los siguientes servicios:

1. Zona de espera de los camiones, portadores de aves vivas,
que estara situada junto al muelle de recepcion y en un lugar
tranquilo, donde las aves reposen antes del sacrificio.

2. Muelle de recepcion, totalmente indepéndizado del corres-
pondiente al de carga de canales.

3. Alejado del resto de las dependencias existird un deposito
hermético para ¢l estiércol de las aves, cuya evacuacion de la zona
de espera y del muelle de recepcion se efectuard por lo menos una

~ vez al dia y en recipientes estancos.

4. Instalaciones para el lavado y desinfeccion de vehiculos,
con la separacion suficiente entre los destinados al transporte de
aves vivas y el de canales.

5. Instalacién higiénica de aprovechamiento industrial de
decomisos y desechos, capaz de trabajar a temperatura y presion
suficientes para asegurar la esterilizacion biologica de los productos
tratados o, en su defecto, digestor y horno crematorio que permita
la incineracion total de cualquier producto decomisable. Caso de
no poder realizar el aprovechamiento en el matadero se autorizara
el traslado de decomisos y residuos a instalaciones de aprovecha-
miento industrial legalmente autorizados. El transporte se realizara
obligatoriamente en contenedores o recipientes -herméticamente
cerrados.

Los productos decomisados podrin ser expedidos también
desde el matadero sin tratamiento previo alguno, mediante autori-
zacion de los Departamentos competentes con destino a:

- Su estudio en Centros de Ensefianza e Investigacion Oficial.

- La alimentacion de nicleos zoolégicos u otra fauna salvaje,
siempre que tales productos no estén calificados como
capaces de producir alteraciones en los -animales o difundir
enfermedades. .

- Centros de aprovechamiento y destruccion” de cadaveres
animales, decomisos y subproductos. .

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

- Capacidad suficiente para que las diferentes operaciones e
i‘ns(feccic’)n sanitaria puedan efectuarse con holgura y comodi-

ad.

- Las operaciones de sangrado, escaldado y desplumado se
realizaran en locales independientes de la evisceracion, que a
su vez estaran separados de los correspondientes a clasifica-
cion y envasado.

J) Departamento de recogida de plumas. que-estara dotado
con los dispositivos precisos para su aprovechamiento industrial o
para su ulterior destruccion o traslado a plantas industriales.

k) Departamento de recogida de tripas.

1) Instalaciones frigorificas, comprendiendo obligatoriamente:

1. - Sistemas de refrigeracion, que permitan enfriar las canales
aviares a las lemperaturas siguientes:

- Para canales frescas-refrigeradas entre cero grados centigra-
dos (0° C) y siete grados centigrados (7° C) de iemperatura en
el interior de 4a masa muscular profunda, como maximo.

- Para canales congeladas menos dieciocho grados centigrados
(—18°C) de temperatura interna en un tiempo inferior a
veinticuatro horas.

2. Una o mas camaras de conservaciéon de canales ficscas-

" refrigeradas, capaces de mantener temperaturas comprendidas

entre cero grados centigrados (0° C) y siete grados centigrados (7° C)
siendo obligatorio en todas las canales una vez procesadas. sc
mantengan én el recinto frigorifico. La capacidad de las camaras
serd equivalente al doble del sacrificio medio diario.

La humedad relativa (80-90 por 100), la circulacion vy
renovacion del aire seran las adecuadas en el orden tecnologico e
higiénico. Todos los locales trigorificos dispondran. en sitio visible.
de aparatos de control de temperatura y humedad. | ’

) Muelle de carga de canales, que estando perfectamente
aislado de las zonas de matadero, dispondra de la proteccion de
una marquesina y/o alero que sobresalga al menos 2 metros.

m) Laboratorio con material destinado al analisis microbiolo-
gico de las carnes, que motiven la inspeccion post mortem de
canales y piezas, tales como estufa, medios de cultivo y microsco-
pio, y, asimismo. para los analisis'quimicos del agua dcl matadero
y comprobacion de:los estados de desinfeccion del mismo. En el
caso de precisarse técnicas complejas, las determinacioncs analiti-
cas se¢ efectuaran en los laboratorios oficiales dependientes de los
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Ministerios de Sanidad y Consumo o de Agricultura, Pesca y
Alimentaci6n, segin la naturaleza del proceso a investigar.
Todas las dependencias citadas en los apartados anteriores
éendrén una capacidad proporcionada a las necesidades del mata-
€ro.
n) Las caracteristicas exigibl®s a las dependencias de instala-
cion facultativa que a continuacion se citan, seran las siguientes:

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

- Tunel y otros dispositivos o sistema de congelacion rapida
autorizado, que permita descender la temperatura en la parte
interior de la pieza a menos dieciocho -grados centigrados
(-18° C) como minimo, y en un tiempo de veinticuatro horas
COmo maximo. '

- Camaras de conservacion de congelados capaces de mantener
una temperatura ambiente entre menos dieciocho grados
centigrados (-18°C) como minimo y menos veintidos grados
centigrados (—22° C). En cualquier caso, todos los mataderos de
aves con tinel y otros dispositivos de congelacién rapida,
tendran obligatoriamente al menos una camara de conserva-
cion de canales de aves congeladas. :

Tercero.-Relativas a los equipos y otros elementos de trabajo.

Toda la maquinaria y utillaje estard construida e instalada de tal
forma que se facilite su limpieza y desinfeccion. Las superficies que
tengan que estar en contacto con las aves, canales y sus productos
seran ademas, de material inocuo y resisientes a la corrosion.

Cuarto.-Relativas a la limpieza, desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion de locales y utillajes.

Todos los locales deben mantencrse limpios por los medios mas
idéneos y asimismo las dependencias deberan someterse a desinfec-
tacion, desinsectacion y desratizaciéon con la periodicidad nece-
saria.

Después de cada jornada de trabajo se procedera sistematica-
mente a la iimpieza y desinfeccion de todos los tiles y equipo,
empleados en el proceso industrial (mesas, recipientes, elementos
desmontables de las maquinas, cuchillos, etc.) que hayan tenido
contacto con las canales y sus productos.

Los agentes quimicos y cualquier clase de productos empleados
en la limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizaciéon que se
utilicen en las distintas dependencias de los mataderos, deberian
disponer de la autorizacién correspondiente otorgada por los
Organismos competentes de los Ministerios de Sanidad y Consumo
y de Agricultura, Pesca -y Alimentacion. La utilizacion se hara de
ta] forma que no suponga riesgo alguno de contaminacion para las
canales, despojos y subproductos.

Quinto.-Relativas al personal.

E! personal técnico y operarios de todas las dependencias del
matadero, estard en posesion del carné de manipuladores de
alimentos, y observara en todo momento la maxima pulcritud en
el aseo personal e ird provisto de ropa exterior apropiada, lavable
y de uso exclusivo para el trabajo, botas impermeables, guantes,
cubrecabezas y redecillas, en su caso, exigiéndose similares requisi-
tos a cuantas personas penetren en dichas naves.

Los Servicios Veterinarios Oficiales podran disponer el cambio
de indumentaria cuando ‘por razones sanitarias lo crean oportuno.

Qucda prohibido: Fumar, comer, masticar goma, beber fuera de
las fuentes habilitadas para tal fin o cualquier otra actividad no
higiénica, en todas y cada una de las dependencias de trabajo.

Todo el personal, antes de iniciarse el trabajo, pasara obligato-
riamente por los lavabos para proceder a la limpieza de manos,
ufias, brazos y antebrazos.

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

En las manipulaciones de las canales no podran intervenir
personas que padezcan enfermedades contagiosas o sean porta-
dores.

El estado de limpieza de los cuchillos y otros utiles de trabajo
manual seran de la responsabilidad de la Empresa y seran de
material resistente a la corrosion y de facil limpieza y desinfeccion.

Sin perjuicio de lo establecido en los distintos apartados dcl
presente articulo, estas condiciones quedan reguladas con caracter
general, segin lo dispuesto en el Real Decreto 2505/1983, de 4 de
agosto, por cl que se aprueba el Reglamento de Manipuladores de
Alimentos.

TITULO IV
Registros administrativos

Art. 6.° Las industrias dedicadas a las actividades reguladas
por esta Reglamentacion Técnico-Sanitaria deberan inscribirse en

el Registro General Sanitarioe de Alimentos, de acuerdo con lo
dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembre), sin perjuicio de
los demas Registros exigidos por la legislacion vigente.

Las industrias que no trabajen o cesen en la actividad deberan
comunicar a los Organismos competentes el cese temporal, que sera
inferior a un"afio. La iniciacién de la-actividad se comunicara en
los Departamentos que correspondan para realizar las inspecciones
oportunas. Las industrias que su trabajo se interrumpa por un
plazo superior a un afio seran dadas de baja y para su apertura
necesitaran nuevo expediente.

Cualquier modificacion sustancial de las instalaciones y/o
dependencias de la industria debera comunicarse a los Organismos
que correspondan, para su autorizacion.

TITULO V

Inspeccién ante y post mortem, circulacién y almacenamiento de
canales

Primero.-Recepcion y acondicionamiento de las aves vivas.

Art. 7.° Todas las aves, cuyas carnes y despojos vayan
destinados al comercio para consumo piblico, ya sea directamente
o previa transformacion industrial, se sacrificaran en mataderos de
aves debidamente autorizados.

Se exceptuan las aves que hayan sido abatidas en caza o en el
tiro deportivo, lo que no las exime del adecuado control sanitario.

Art, La circulacion y transporte de aves hasta el matadero
ha de ampararse con la pertinente documentacion oficial que
garantice su procedencia y estado sanitario, a cuyo efecto el
responsable de la granja debera procurdrsela previamente. A la
llegada de las aves, en las jaulas de transporte, se alojaran en la
zona de espera de camiones, a no ser que vayan a sacrificarse
inmediatamente. )

Art. 9.° Las aves que lleguen al matadero para su sacrificio no
podran salir vivas del mismo, sea cual fuere su estado fisico y no
permitiéndose por tanto su reexpendicion, salvo causas -de fuerza
mayor que se constataran por los Servicios Veterinarios Oficiales,
dando cuenta de ello a la superioridad. )

Las aves que lleguen al matadero deben ser sacrificadas antes de
las veinticuatro horas después de su recepcion. Si en el conjunto de
la expedicion o en algin lote se observasen signos externos de
fatiga, excitacion, enfermedad, excesivo nimero de aves muertas
en las jaulas, o cualquier otro que a juicio de los Servicios
Veterinarios Oficiales despertase sospcchas de enfermedad, podra
someterse la expedicion a una observacion superior a las veinticua-

‘tro horas, siempre que las aves queden suficientemente acondicio-

nadas.
Segundo.-Inspeccion ante-mortem.

Art. 10. Con antelacion el sacrifio, los Servicios Veterinarios
Oficiales” efectuarin la inspecciobn en vivo y comprobaran la
documentacion que ampara a las aves, dictaminando lo que
proceda en consecuencia, de acuerdo con los preceptos contenidos
en esta Reglamentacion y las normas sanitarias y zoosanitarias en
vigor.

gArt. 11. Esta inspeccion se efectuara durante la estancia de las
aves en la zona de espera o muelle de recepcion, preferentemente
con luz natural y/o artificial que no modifique los colores. Las
Empresas proporcionaran a los Servicios Veterinarios Oficiales el
personal que precise para la realizacién de sus funcioncs inspecto-
ras.

Art. 12. El manejo de las aves se hara de forma tal, que se
evite a las mismas, molestias y sufrimientos innecesarios.

Art. 13. La inspeccion ante morten tiene por objeto:

a) Detectar si las aves estan afectadas de una enfermedad
transmisible al hombre o a los animales, o si las aves se encuentran
en un estado general que hace sospechar la existencia de tal
enfermedad.

b) Descubrir si las aves presentan los sintomas de una
enfermedad o de una perturbacién de su estado general susceptible
de producir carnes impropias al consumo humano. .

¢) Seleccionar los lotes de aves que no estén fatigadas y que
sus carnes sean aptas para ¢l consumo humano.

d) Detectar por el examen clinico los lotes de aves enfermas
o los lotes sospechosos o susceptibles de presentar anormalidades.

e) Impedir la contaminacion de los locales, equipo y personal
por parte de los lotes afectados de enfermedades transmisibles al
hombre o animales, o por un estado de manifiesta sucicdad.

f) Obtener la informacion que pueda ser necesaria para la
inspeccion post-mortem, en orden al diagnéstico y evaluacion de la
salubridad de las canales de aves y despojos. Para esto se recurrira
a revisar la documentacion sanitaria que acompana a la expedicion
y, si es preciso, a la informacién suministrada por el personal de
recogida:
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Art. 14. No son aptas para el consumo humano las aves
atacadas de peste aviar, enfemedad de «New-Castle», rabia, samo-
nelosis, colera, ornitosis, difteria, tuberculosis y de cualquier otra
enfermedad que los Servicios Veterinarios Oficiales establezcan.

Art. 15. Las aves que aparezcan muertas no seran colgadas en
la cadena de sacrifio, siendo decomisadas por los Servicios Veteri-
narios Oficiales y destinandolas al aprovechamiento industrial o a
su destruccion, segin los casos.

Art. 16. Las aves que presenten sintomatologia acusada de
enfermedad o condicion fisica extremadamente precaria, deberan
colocarse aparte para ser revisadas por los Servicios Veterinarios
Oficiales cuidadosamente, quienes -tras el diclamen oportuno
decidiran su destino.

Art. 17. Seran consideradas como «sospechosas» las aves que
presenten los signos y sintomas siguientes: :

- Plumas erizadas y sucias.

- Inflamaciones en cabeza y ojos, y descargas de liquidos en
ojos y fosas nasales. : )

- Cresta y barbillas con edemas y decoloraciones.

- Ojos mostrando falta de atencion y brillo, con colores o
aspectos extrafios y opacidad en pupila o cornea.

~ Extertores, estornudos y ruidos respiratorios anormales.

- Cojeras, caidas e incapacidad para mantenerse en pié.

- Cuellos torcidos.

~ Lesiones de piel én la cabeza y cuello.

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

- Emaciacion extrema.

- Falta apreciable de vigor y vitalidad.

- Fatiga o estado de asfixia.

- Diarreas o gran suciedad alrededor del ano.

- Ascitis,

~ Patas torcidas o huesos agrandados.

- Fiebre. .

= Y cualquier otro signo o sintoma que ponga de manifiesto
enfermedad en las aves.

Estas aves se sacrificaran si procede en ultimo lugar, para evitar
el riesgo de contaminacion posterior del agua, utensilios, etc.

Tercero.-Sacrificio, faenado y tratamiento frigorifico de canales
y despojos.

Art.- 18. Sin perjuicio que la Direccion General de Salud
Pablica pueda autorizar expresamente sacrificios rituales en rela-
cion con las diversas religiones, el sacrifio de las aves, asi como el
tratamiento frigorifico de sus canales y despojos, se ajustara a las
siguientes normas: i

- EI sacrificio y faenado no podra efectuarse sin el control y
vigilancia de los Servicios Velterinarios Oficiales.

- Todas las instalaciones y utillaje responderan a las condiciones
técnico-sanitarias fijadas en el titulo tercero de esta Reglamen-
taciéon.

Art. 19.. Las operaciones a realizar en las diversas zonas de
trabajo responderdn a las siguientes exigencias sanitarias:

a) Zona de colgado.

Se evitara la existencia del polvo y suciedad acumulada, capaces
de provocar un ambiente no higiénico para el personal y para las
aves vivas.

Existird una minima comunicacién con el resto de la planta y
de forma tal que no se puedan contaminar las canales.

Las aves se colgaran en la cadena de sacrificio con suavidad
para no ser danadas y evitar lesiones que desmerezcan la canal

Previo al sacrificio se aplicara a las aves el aturdimiento o
cualquier otro procedimiento que sea autorizado por la Direccion
General de la Salud Publica.

b) Sacrificio y sangrado.

El deguello podra ser realizado por cualquiera de los tres
procedimientos siguientes:

-~ Seccion de yugulares a nivel de las mismas en el lado
izquierdo del cuello.

- Degiiello mediante estilete en la misma region.

- Corte de vasos en la cavidad bucal.

~ Se autoriza también el sacrifio por otros medios si cumplen con
los requisitos de un sangrado completo.

El sangrado debe ser completo, inicidndose con un flujo
continuo de sangre y finalizando antes de la entrada del pollo al
escaldador.

Debe evitarse la entrada de aves todavia vivas en el escaldador.

La sangre debe evacuarse por medio de conducciones y sistemas
de facil limpieza y desinfeccion.

Debera existir en la zona de sangrado un esterilizador de
cuchillas y un lavamanos, si la operacion se realiza manualmente,

En el caso de degolladores automadticos, deberin mantenerse
limpias las cuchillas mediaante un chorro de agua.

c) Escaldado.

La temperatura del agua se ?egu]aré por un sistema automatico
que asegure un trabajo adecuado al escaldador, que impida
?scgloa(c:iones superiores a mas menos tres grados centigrados
+ ). ’

En todo caso se evitara el exceso de temperatura, que produzca
la pérdida de la capa externa de la piel.

El agua debe renovarse continuamente por el flujo de entrada y
salida de la misma, de forma que se produzca una salida de la parte
superior del escaldador, que arrastre grasa, plumas, sueciedad,
espuma, etc, .

El escaldador debe ser vaciado diariamente y sometido a
limpieza y desinfeccion con detergentes y desinfectantes autoriza-
dos. Este método se efectuard mediante el vaciado, mangueo a
presion, llenado con agua limpia a la que se incorporen los
.detergentes y desinfectantes autorizados y recirculacion del agua sin
detergente durante el tiempo necesario.

d) Desplumado.

Sera realizado con maquinas adecuadas y suficientes para el
ritmo de trabajo de la planta. .

Las maquinas desplumadoras se mantendran en perfecto estado
de funcionamiento, con revisiéon y limpieza dianias al final de la
jornada.

Las plumas serdn evacuadas inmediatamente, evitando acimu-
los de las mismas.

Se evitara la existencia de plumas en las aves sacrificadas,
recurriendo si es preciso al repasado manual o con maquina.

Después del desplume las aves seran sometidas a un lavado
previo a la evisceracion, realizado por ducha de agua fria.

e¢) Chamuscado.
El chamuscado podra realizarse facultativamente.

f) Evisceracion.

La apertura de las aves debe ser realizada de forma que se evite
la rotura del intestino y la salida de su contenido a la cavidad
abdominal, en cuyo caso se lavara la cavidad y visceras restantes
con chorro de agua clorada.

Cualquier sistema mecanico o manual serd aceptable si realiza,
como minimo, la extraccion completa del intestino y no contamina
con materias fecales o bilis el interior de la canal de las aves. Se
exceptuan de estas exigencias los patos y ocas, destinados a la
obtencion de pasta de higado.

Realizada la evisceracion, la evacuacion de intestino y/o visce-
ras se efectuara inmediatamente por medio de instalaciones de
material adecuado sanitariamente. Todos los sitemas, como agua
corriente, vacio, presion etc., serdn autorizados siempre que la
evacuacion se realice de forma continua e inmediata.

Caso de extraerse el higado, corazén, molleja, seguiran un
ciruito de recogida especial y separado de los intestinos, utilizando
agua potable para su arrastre. )

La inspeccion veterinaria serd realizada de forma tal que las
visceras se identifiquen con la canal de la cual procede, para poder
dictaminar sobre la sanidad de la misma.

La evisceracion se rcalizara en proceso continuo e inmediata-
mente después del desplume adaptando el ritmo de ambas opera-
ciones, de forma que las aves no deben acumularse ni espcrar entre
uno y otro proceso. o ) ]

En la zona de evisceracion existirdn dispositivos adecuados para
el facil lavado de las manos, de tipo automatico y no accionados
a mano. .

Los despojos, subproductos, decomisos y residuos seran retira-
dos lo antes posible de la sala de sacrifio por sistemas adecuados
e higiénicos, con destino a las depedencias especiales para su
recogida, almacenamiento o tratamiento, no prmitiéndose que
dichos productos contacten o se depositen en el suclo y se
acumulen en los locales de faenado.

g) Refrigeracion.

Finalizada su preparacion, las canales de las aves, deberan
someterse al sistema de refrigeracion adecuado que garanticé las
condicioncs fijadas en el titulo tercero, apartado L.1, y debicndo las
citadas instalaciones tener la capacidad frigorifica y el volumen de
camaras necesarios para ¢l ritmo de matanza de la planta.

El enfriamiento de las aves debe comenzar inmediatamente
después de la evisceracion. Las operaciones de clasificacion,
embalaje, pesaje, elc., podran hacerse antes o después del enfria-
miento, siempre que se evilen retenciones innecesarias.



BOE num. 40

Viernes 15. febrero 1985

3835

Los menudillos deben enfriarse a cuatro grados centigrados
(4° C) o menos, en un tiempo maximo de cuatro horas a partir del
momento de su extraccion.

La temperatura de la camara de almacenamiento de canales de
aves fresco-refrigeradas debe mantenerse entre cero grados centi-
grados (0° C) y siete grados centigrados (7° C) y con una humedad
relativa entre 85 y 90 por 100. Los productos se evacuarin por
estricta rotacién, evitando el deterioro de los mismos y la produc-
cion de mohos. La temperatura de la cAimara de almacenamiento
de canales de aves congeladas debera mantenerse por debajo de
menos de dieciocho grados centigrados (- 18° C).

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

h) Congelacion.

Todos los tipos de pollos seran congelados obligatoriamente en
el matadero donde han sido sacrificados, inicidndose la fase de
congelacion doce horas, como maximo, despues del faenado.

1. Los pollos del 83 por 100 destinados a la industrializacion
serdn congelados en seco y deberan estar las canales protegidas
globalmente en cada embalaje, llevando cada una el marchamo
especifico de industrializacion.

Excepcionalmente, ante circunstancias de emergencias sanita-
ria, de abastecimiento a poblaciones en peligro u otras que
pudieran considerarse a juicio de la Superioridad, previa autoriza-
cién de la Direccion de Salud Publica, se podran comercializar al
consumo directo las canales congeladas del 83 por 100, debiendo
estar protegidas las canales individualmente por envoltorios autori-
zados. Estas canales habran de ser congeladas en seco.

2. Pollos de rendimiento en canal del 70 por 100 y 65 por 100,
respectivamente.

- Su preparaciéon requiere las operaciones necesarias, para
presentar en condiciones de maxima limpieza la canal, de acuerdo
con las normas del comercio internacional.

- Elenfriamiento previo a la congelacion, puede efectuarse «en
seco» O por «inmersion en agua» y serd obligatorio antes del
proceso de congelacion propiamente dicho.

- Los pollos para consumo directo se embolsaran individual-
mente, y esta operacion se realizard después del enfriamiento
previo.

- Dada la importancia sanitaria y comercial de este proceso de
enfriamiento por inmersion en agua, previo a la congelacion, se
realizara siguiendo estas normas:

a) Las canales seran lavadas interior y exteriormente por
ducha o spray. antes de su introduccion en el tanque de enfriamien-
to v después de su evisceracidén y corte de patas y cuello. El
consumo de agua para esta operacion sera de 1 a 1,5 litros por
pollo.

b) El tanque tendrd una renovacion continua de agua en la
proporeiorn minima de 3 litros por cada pollo refrigerado, sin contar
con el llenado inicial del tanque. El agua sera sanitariamente
permisible y circulara en la direccion opuesta a la del pollo.

Si existen dos tanques de enfriamiento, el segundo tendra una
renovacion minima de un litro por polio.

c¢) La adicidon de hielo o el sistema de enfriamiento del agua
seran tales, que mantengan el agua de! tanquc a estas temperaturas:

® 4°C si el 1anque es unico.
® 16° C en el primer tramo.
® 4°C en el segundo tramo, en el caso de doble tanque.

d) El tiempo de permanencia en el tanque o tanques de
enfriamiento podrad regularse a voluntad, sin que haya polios
rezagados o retenidos. Este tiempo sera de un maximo de treinta
mlgulb(is si hay un dnico tanque y de cuarenta minutos si el tanque
es doble

- Todo el equipo de refngeracmn por agua sera vaciado,
limpiado y desinfectado, asi como aclarado con agua limpia,
después d¢ cada jornada o turno de trabajo.

- Despu¢s del enfriamiento por inmersion. las canales sufriran
un proceso de escurrido en una cadena de transporte especial, hasta
eliminar el agua libre.

- Se dispondra de los aparatos de medicién necesarios para cl
control de:

® Tenmperatura del agua.

® Consumo del agua.

® Tiempo de permanencia en el tanque.
® Cloracion,

Cuarto.-Circulacién de canales frescas y menudillos.

Art. 20. Las canales frescas-refrigeradas podran circular libre-
mente, siempre que cumplan las normas del frio y de transporte
que para estas canales sefala esta Reglamentacwn Asimismo, iran
identificadas con los marchamos sanitarios vigentes, o cualquler

otra identificacion que cumpla lo dispuesto en el Real Decreto
2058/1982, de 12 de agosto, por el que se aprueba la Norma
General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los productos
alimenticios envasados. )

Art. 21. Los menudillos circularan siempre refrigerados o
congelados, contenidos en envases 1mpermeables y cerrados conve-
nientemente.

Art. 22. Los productos frescos, refrigerados o congelados,
continuaran manteniendo la cadena del frio hasta el consumidor.

Quinto.-Almacenamiento de canales de aves congeladas.

Art. 23. El almacenamiento de canales de aves congeladas se
efectuara de forma tal, que no se altere su buena conservacion por
el frio industrial y que ademas permita en cualquier momento la
inspeccion y control del estado de conservacion de la mercancia, asi
como su localizacion e identificacion.

Art. 24, La estiba no se hara directamente sobre ¢l suelo, sino
sobre paletas o tarimas o accesorios de estiba, cuya altura sea, por
lo menos, de 5 centimetros.

Art. 25. Las filas estardn correctamente alineadas, requisito
que se considerara valido, cuando con desviaciones maximas del
10 por 100 se cumplan las siguientes condiciones:

- Distancia minima a las paredes: 30 centimetros.

- Distancia minima a las columnas: 10 centimetros.

- Altura méaxima: Sera tal que los embalajes no sufran deforma-
ciones o desperfectos. En todo caso, la parte superior quedara por
debajo de los evaporadores y a 1 metro del techo, como minimo.

- Distancia minima a los frigorigenos o evaporadores: 1 metro. ,

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

- Indice maximo de ocupacion: 0,8 metros cuadrados con

. pasillos adecuados que faciliten la inspeccion.

- En los embajales figuraran las fechas de congelacnon

Sexto.-Inspecciéon post-mortem.

Art. 26. Las aves sacrificadas en los mataderos serin someti-
das a inspeccion post-mortem, llevada a cabo por los Servicios
Veterinarios Oficiales, que examinaran la canal y sus visceras
correspondientes, cuidando en todo momento que los 6rganos y
visceras que se requieran para la inspeccion, sean identificabies con
la canal a que pertenecen hasta el dictamen definitivo. El ritmo de
inspeccion veterinaria sera, como maximo, de 1.200 aves ligeras/-
hora y 600 aves/hora si son pesadas. El numero de veterinanos en
un matadero dedicado a la inspeccion, sera el suficiente para que
perinita periodo de descanso del personal afectado en dicha
inspeccion.

Art. 27. La inspeccion macroscopica debe comprender, al
menos, la observacion directa y sistematica de la canal, visceras y
otros oOrganos, procediéndose a la palpacion, olfacion e incision
cuando sea necesario, y/o cualquier otro método que a juicio del
inspector fuera pertinente.

Art, 28. En el examen de la canal se prestara particular
atencion al estado general, eficacia de la sangria, color, olor, estado
de las membranas serosas y sacos aéreos y a la presencia de
lesiones, alteraciones u otras anomalias.

Art. 29. La zona donde se realice la inspecci()n tendra las
adecuadas condiciones de iluminaciéon con un minimo de 540
LUX.

Art. 30. Los criterios sanitarios a seguir para las diversas
enfermedades y procesos que se presenten en el matadero, en
relacion a la Inspeccion Sanitaria, son los siguientes:

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

~ Cdlera.

- Tuberculosis.

— Salmonelosis (infeccion paratifica).

- Tifosis aviar y pullorosis. \ .
~ Botulismo.

— Pseudotuberculosis.

— Listeriosis.

— Colibacilosis.

—~ Pasteurelosis.

- Estreptococias.

- Estafilococias.

- Espiroquetosis.

- Yersinosis.

- Enteritis necrética (por C. Perfringens, tipo C).
— Hepatitis vibridnica.

- Ensipela.

2. Carnes viricas.

~ Peste aviar.
- Enfermedad de Newcastle.
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— Diftero-viruela.

- Laringo Traqueitis infecciosa.

- Complejo leucosico aviar.

— Enfermedad de Marek..

— Osteopetrosis.

- 'Eritroblastosis y granuloblastosis.
— Enfermedad respiratoria crénica.
- Encefalitis. :

3. Enfermedades producidas por ricketsias.

- Psitacosis.
— Ornitosis.

4. Enfermedades producidas por r_nicoplasma y otros.

~ Sinovitis infecciosa.
- Coriza infeccioso.
- CRD.

5. Enfermedades producidas por parasitos.

— Coccidiosis.

- Sarcoporidiosis.
— Toxoplasmosis.
~ Echinostomiasis.
~ Echistosomiasis.
— Tricomoniasis.

- Histomoniasis.

6. Enfermedades producidas por hongos.
- Tidias. ’
- Aspergilosis.

- Cniptococosis.
- Candidiasis.

Las enfermedades enumeradas contemplan indistintamente y
de una parte, la posibilidad de transmisién al hospedador humano,
bien mediante contacto, por via aerégena (aerosoles), o por el
consumo de carnes; y de otra, el riesgo que supone para su difusion
la comercializacion del producto, como el propio aspecto de la
canal, visceras y Organos. )

7. Carnes toxicas.

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

- Animales envenenados (toxinas, aflatoxinas, etc.).

- Aves contaminadas con productos quimicos, insecticidas,
rodenticidas, etc. :

- Putrefaccién- generalizada o parcial, evidenciada por la exis-
tencia. de olores y consistencia pegajosa en la picl. .

~ Canales de aves sanguinolentas (se incluyen las equimosis y
hemorragias). K

- Aves con enfermedades esporadicas y traumnatismos graves,
cono neumonia, pleuresia, peritonitis, ascitis, heridas infectadas,
grandes desgarros musculares con hemorragias. fracturas, elc.

- Aves alimentadas con esirégenos, arnesicales y otros aditivos
no autgrizados. .

Se consideraran como carnes toxicas las canales de aves que en
su alimeniacion se hayan empleado aditivos o medicamentos sin
observar las restricciones o limitaciones de uso e¢stablecidas para
cada producto por la legislacion vigente.

8. Carnes repugnantes.

—~ Canales de aves con olores, sabores o coloraciones anormales
o desagradables. :

b) Decomiso total o pa'rcial segiin la extension y gravedad del
proceso.

1. Norma general.

Las canales que muestren un estado progresivo de la enferme-
dad, con disturbios sistémicos, deben ser decomisadas totalmente:
Cuando las lesiones sean regresivas y no muestren disturbios
generales, debe practicarsc ¢l decomiso de la parte o partes
afectadas. .

2. Otros procesos.

- Neoplasias. Cualquier parte de la canal, viscera u organo
afectado por un tumor, dcbe ser decomisado. Cuando hay
evidencia de metastasis o de que el estado general del ave ha
sido afectado, se procedera al decomiso total.

- Procesos inflamatorios. Cualquier 6rgano o parte de la canal
afectada por un proceso inflamatorio, sera motivo de deco-
miso. Si hay evidencia de trastornos gencrales, decomiso
total (caso de que muestren enteritis, pericarditis, salpingitis,
tendovaginitis, inflamaciéon de los sacos aéreos, neumonia,
peritonitis, artritis, abscesos, heridas supurativas, etc.).

- Caquexia. Si es muy acentuada, decomiso total.

— Hematomas. Los tejidos afectados por este proceso, deben
ser decomisados. Si afectan a una gran exfension de la canal
o su coloracién oscura indicase la existencta de un hematoma
antiguo, debe decomisarse toda la canal.

- Sobrescaldados. Las canales que han sufrido un excesivo
escaldado y que presenten una cocidn parcial de los musculos
con cambio de consistencia y coloracion, sufrirdan decomiso
total. Si solamente hay pérdida de la capa externa de la piel
sin apariencia de misculo sometido a coccién, estas canales
deben venderse como de inferior calidad.

— Contaminaciones. Por aceites minerales, pinturas, materias
purulentas o fecales (cuando son muy extendidas y afectan a
gran parte de la canal, decomiso total; si es solamente una
parte, decomiso del érgano afectado).

- Carnes hemorragicas. Si las hemorragias son localizadas, se
practicara el decomiso parcial de la region afectada. Si son
generalizadas o sistematicas, decomiso total.

Art. 31. Las canales que durante el faenado sc¢ hubieran
contaminado accidentalmente con contenido gastrointestinal, se
‘lavaran con agua potable clorada en proporcion de tres partes por
millén de cloro residual y se expurgaran los tejidos impregnados
con la materia fecal, sicndo considerada después apta para el
consumo.

Art, 32. Para los estados morbosos o anormales omitidos por
cualquier causa en la relacion precedente, los Servicios Veterinarios
Oficiales procederan segun su criterio sanitario.

Séptimo.-Control y manipulacién de decomisos, descchos y
subproductos.

Art. 33. Los decomisos y desechos de mataderos y, en su caso,
los cadéaveres de ave, serdn evacuados con la mayor rapidez de las
areas de trabajo a los departamentos de destruccién, tratamiento
industrial, o desnaturalizacion, para el aprovechamiento de los
mismos, mediante sistemas que respondan a estrigtas normas de
higiene.

- Art. 34. Cuando el matadero no disponga de dispositivos para
la evacuacion directa hacia el departamento de destruccién o
aprovechamiento de decomisos y desechos, dichos productos seran
depositados en recipientes cerrados e impermeables, de superficies
interiores lisas con angulos redondeados y construidos con material
esterilizable, anticorrosivo, de facil limpieza y desinfeccién, que
llevara externamente la leyenda «Decomisos» con caracteres de
lamaiio bien visible.

. Art. 35, La manipulacion de decomisos y desechos se realiza-
r4, en todo momento, con el maximo rigor higiénico, de forma que
se impidan eventuales contaminaciones, procediéndose a su trans-
formacion, esterilizacion o destruccion al finalizar la jornada de
trabajo.

Art. 36. Los locales, recipientes e instalaciones de evacuacion
de tales productos, seran cuidadosamente limpiados y desinfecta-
dos, cuantas veces sea preciso, segun las exigencias de la higiene, y
al menos una vez al dia inmediatamente después de la finalizacion
del’ uso a"que hayan sido sometidos.

Art. 37. Las condiciones de tratamiernto (temperatura, tiempo,
presién y adicion de productos quimicos esterilizanies autorizados)
de los decomisos y desechos en las instalaciones de aprovechamicn-
to o destruccion, aseguraran la esterilizacion de dichos productos o
su desnaturalizacion. El proceso industrial garantizara la elimina-
cién de olores. :

Art. 38. Los productos decomisados podran scr expedidos
desde el matadero sin tratamiento previo alguno, conforme se
establece en el articulo 5.°, apartado h, 5).

Art. 39. Los desechos y subproductos procedentes de canales
de aves aptas para el consumo humano, podrin ser expedidos a
centros de preparacion de alimentos para animales, siempre que
vayan debidamente identificados y transporiados en recipicntes
adecuados y de uso cxclusivo a tales fincs, de forma que no puedan
ser molivo de propagacion de enfermedades,

Asimismo, podran sc expedidas las harinas procedentes de los
subproductos del matadero, siempre que hayan sufrido el debido
tratamiento, de acuerdo con las condiciones especificadas en el
articulo 37 y las establecidas para ésta clase de produclos por los
Departamentos competentes.

Art. 40. Los productos obtenidos de la transformacion de
decomisos no podran ser destinados al consumo hurnano.

TITULO VI

Salas de despiece

Art. 41. Las salas de despiece se instalaran anejas a mataderos
de aves o podran autorizarse salas de despiece autonomas.
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Primero.-Condiciones especificas.

Art. 42. El despiece, troceado, deshuesado, fileteado y envasa-
do se realizara unicamente en estos establecimientos.

Las salas de despiece podran adquirir dnicamente con destino
al despiece o a la industrializacién, canales de aves procedentes
directamente de mataderos legalmente autorizados con la identifi-
cacion especifica en que conste: Origen, namero de cajas, nimero
de canales, kilos, fecha de sacrificio y aptitud. Los Veterinanos
Oficiales rechazaran, en consecuencia, las canales que procedan del
circuito comercial mayorista o detallista.

Art. 43. Los establecimientos de venta al pablico de aves
Unicamente podran despiezar y trocear las mismas cuando el
troceado se destine a la venta directa en el propio establecimiento,
y que tales piezas se expongan y manlengan en instalaciones
frigorificas, a la temperatura adecuada para la conservacion,
facilitando en todo momento €l control sanitario de las autoridades
competentes, sin perjuicio de todas las disposiciones sanitarias que
para esta practica se establezcan en el comercio minorista, a las que
se-ajustaran con todo rigor.

Art. 44. Las salas de despiece reuniran las condiciones técnico-
sanitarias sefaladas en los puntos b), c), d), €) y g) del apartado
segundo del articulo 5.° de esta Reglamentacion y ademas las
siguientes:

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

2. Lailuminaci6n, natural y/o artificial, sera apropiada a la
capacidad y volumen del local, segin la finalidad a que éste se
destine, sin que en los lugares de inspeccion se alteren los colores
de la camne, etc.

3. En todo caso, la intensidad de iluminacién no sera inferior
a 540 LUX en las zonas de inspeccién, 220 LUX en las de trabajo
y 110 LUX en otras zonas. Los clementos de iluminacién deberan
estar provistos de dispositivos que protejan a las canales de una
posible contaminacién en el caso de rotura. .

La sala ‘de despiece estara climatizada a una temperatura
méxima entre diez y doce grados centigrados (10° C y 12° C), mas
menos dos grados centigrados (+ 2° C), medida en cualquier lugar
del local por un termdmetro aprobado y verificado por el Departa-
mento competente.

4. La superficie de corte de las mesas de despiece ira recubier-
ta de goma, plastico o cualquier otro material ficilmente lavable y
desinfectable que dispongan las autoridades sanitanrias, quedando
expresamente prohibida la madera.

5. Instalacion frigorifica adecuada minima:

Para refrigerados.-Una cimara para canales y otra para produc-
10s.

Para congelados.-Una camara para canales y otra para produc-
tos.

En ningin caso se introducirdn en una misma camara canales
con productos refrigerados, asi como mercancias ajenas a la sala.

La congelacion se efectuara en taneles u otros métodos tecnolo-
gicos con las mismas normas que para las canales.

Si prepara piezas carnicas procedentes de canales de aves’

congeladas, dispondra de uno o varios locales de descongelacion de
canales. '
La humedad relativa, la circulacion y la renovacién de aire
seran las adecuadas en el orden tecnoldgico e higiénico.
Todas las instalaciones frigorificas dispondran, en sitio bien
visible y de facil acceso, de aparatos de control para comprobar la
temperatura y humedad relativa de las mismas. )

6. Los desechos y desperdicios de las salas de despiece se
procesardn siguiendo el mismo criterio que se establece en el
articulo 5.°, apartado h, 5). :

7. Las salas de despiece podran disponer facultativamente de
una sala de venta de despiece climatizada y de una seccion
independicnte para el picado, cuando interese hacer esta operacion
comercial.

Segundo.-Manipulacion.

Art. 45. Todas las manipulaciones a que se sometan las
canaiés de las salas de despiece, desde la recepcion hasta su
expedicién, se llevaran a cabo de forma que no se perturbe la
correcta accidn conservadora del frio industral y en las condiciones
de higiene mas estrictas.

La totalidad de las manipulaciones deben efectuarse con la
mayor rapidez y sucederse ininterrumpidamente. A tal efecto, la
programacion del trabajo ha de asegurar el adecuado equilibrio
entre las cadencias de las diferentes operaciones, a fin de que en
ningun caso de produzcan clevaciones de temperatura de los
productos superiores a mas dos grados centigrados (+ 2° C) para
canales frescas-refrigeradas durante el tiempo que dure el proceso
de preparacion.

Art. 46. El traslado de las canales de ave a las salas de despiece
anejas, se efectuara en las debidas condiciones higiénicas, con
dispositivos tales que impidan el contacto directo de los recipientes
con el suelo y evitando el deterioro o posible alteracion de las
mismas. ) :

Art. 47. Queda prohibida la recongelacion de canales y pro-
ductos después de haber sido descongelados, asimismo, el despiece,
deshuesado, troceado y filetado en otras dependencias, fuera de la
sala de despiece propiamente dicha. .

Queda prohibido vender como frescas las canales de despiece
congeladas.

Art. 48. Las carnes troceadas y fileteadas y las partes que se
destinan a consumo directo, se protegeran mediante envolturas que
no alteren los caracteres organolépticos ni comuniquen a las carnes
propiedades nocivas, de acuerdo con las condiciones técnicas
dictadas por la Direccion Genéral de Salud Publica.

Posteriormente, se embalaran para su distribucion en envases
no recuperables, 0 bien en recipientes recuperables, resistentes a la
corrosion y de facil limpieza y desinfeccion, y que mantengan la
calidad sanitaria y comercial de los productos.

TITULO VII

Industrializacion de carnes de aves

Art. 49. Se podran elaborar productos frescos, cuyo ingredien-
te principal sea la carne de ave (hamburguesas, albondigas, etc.).

Art. 50. Cuando se desee la elaboracion de nuevos productos,
con distinta composicidn, sera preceptiva la autorizacion de los
Departamentos competentes, previa solicitud y envio de la compo-
sicton y método de elaboracion de los nuevos productos.

Art. 51. Las salas-dedicadas a esta actividad estaran instaladas.
en locales independientes del matadero y de la sala de despiece.

Art. 52. Las condiciones higiénicas de las dependencias de
estas industrias seran las mismas exigidas en las salas de despiece,
no permitiéndose la existencia de despojos o desperdicios, sino
unicamente las matenas primas y productos elaborados correspon-
dientes.

La maquinaria y utillaje seran de acero inoxidable o calidad
similar, eliminandose las superficies de madera y el contacto de las
materias primas y productos acabados con materiales que no
permitan su facil limpieza y desinfeccion.

Art. 53. La sala de elaboracion debera ser de- amplitud
adecuada a la capacidad de produccion y contara con las instalacio-

| nes precisas de frio para que las manipulaciones que se realicen

sean a temperaturas maximas entre diez y doce grados centigrados
(10°C y 12° C), excepto para aquelios productos que requieran
otras temperaturas y humedades, segin su proceso de eleboracion.

Art. 54. Sien el proceso de elaboracion se realizaran funciones
de ahumado o cocido, se llevarin a cabo en un departamento
independiente a la sala de elaboracion.

Art. 55. Los productos elaborados, tanto refrigerados como
congelados, se trasladaran a sus correspondientes camaras, debida-
mente envasados y protegidos de forma que en su transporte y
manipulacion se eviten deterioros y contaminaciones. '

Art. 56. En cuanto a las condiciones de los envass utilizados
en la industrializacién, se remitirdn a lo preceptuado para cl
despicce en el articulo 48.

TITULO VIII

Transporte de canales, despiece y productos elaborados

Art. 57. Para el transporte de canales de aves y su despiece
deberan utilizarse vehiculos, remolques o contenedores isotermos.
refrigerados o frigorificos. En todo caso los sistemas de traccion
seran mecénicos, independientemente del medio de transporte
utilizado, y durante el mismo no se sobrepasara en el centro de las
piezas las temperaturas mas siete grados centigrados (+ 7° C), mas
dos. grados centigrados (+2° C) de tolerancia y menos quince
grados centigrados (- 15° C), respectivamente, para canales frescas-
refrigeradas y congeladas. De mas cuvalro grados centigrados
{(+ 4°C) vy menos catorce grados centigrados (- 14°C) para el
despiece.

_ Art. 58. Los vehiculos contenedores deberan responder a las
siguientes exigencias:

= Las superficies interiores han de ser impermeables, lisas, di
facil lunpieza y desinfeccion y. con uniones redondeadas en todos
sus angulos. Los clementos quc puedan entrar en contacto con los
productos transportados seran de materiales resisientcs a la corio-
sion, incapaces de allerar sus caracteres organolépticos o dc
comunicarles propiedades nocivas.

- No se permitiran la cntrada de insectos, polvo o suciedad ni
la salida de liquidos al exterior.
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Art. 59. Los productos de despiece deberin transportarse
contenidos en envases estancos o depositados en bandejas u otros
recipientes higiénicos.

Art. 60. Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado en
el transporte de came o despojos sera sometido antes de su empleo
a un minucioso proceso de limpieza y desinfeccidn, asi como
desodorizacion en caso necesario.

Art. 61. No se permitira transportar en el mismo vehiculo o
contenedor productos o sustancias capaces de contaminar las
canales o productos de ave.

Tampoco se permitird transportar carnes de otras especies a no
ser que vayan contenidas en recipientes cerrados que eviten el
contacto directo con las de ave.

TITULO IX

Comercializacion de canales despiezadas y productos cirnicos

Art. 62. Los establecimientos que se dediquen a la comerciali-
zacion de carne de ave despiezada, dispondran de las instalaciones
frigorificas precisas para que no sea interrumpida la cadena del frio.

Art. 63. Todos los productos elaborados se comercializaran
refrigerados, congelados, cocidos, ahumados, cerrados al vacio o
enlatados, o en cualquier otra forma que autorice la autoridad
sanitaria. Se evitaran las denominaciones que puedan dar lugar a
error o confusion con productos genuinos ya definidos, cuya
elaboracién ha sido tradicionalmente a base de carne de porcino y
vacuno, debiéndose anadir al producto la palabra «de aves», como,
por ejemplo, hamburguesas de ave o salchichas de ave, embutidos
de ave, etc.

Art. 64. La distribucion, comercializacion y venta de los
productos elaborados con carme de ave se regirdn por las normas
vigentes para los productos carnicos elaborados.

TITULO X

Ervasado, etiquetado y rotulacion

Art. 65. El etiquetado, envases y la rotulacion de los embalajes
de los productos avicolas elaborados envasados, deberan cumplir el
Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, por el que se aprueba la
Norma General de etiquetado, presentacion y. publicidad de los
productos alimenticios envasados. .

Art. 66. La informacion del etiquetado de los envases y 1
rotulacion de los embalajes, se expresard necesariamente en la
lengua espanola oficial del Estado con caracteres bien visibles,
indelebles y facilmente legibles por el consumidor y constara
obligatoriamente de la siguientes especificaciones:

1. Denominacién del producto.

Sera la definida en las normas de calidad de los productos
avicolas elaborados y, en su defecto, la denominaciéon en la que
figurara la expresign de la especie de que se trate; sera lo
suficientemente precisa para permitir al comprador conocer la
naturaleza real del producto y distinguirlo de aquellos otros con los
que pueda confundirse: en el caso de productos de pollo, gallo o
gallina, pavo, pato, oca, codorniz, etc., debe indicarse expresamente
esta procedencia. Se indicara 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 confusiéon al comprador.

No podra ser sustituida por una marca de fibrica o comercial
o una denominacién de fantasia.

2. Lista de ingredientes.

Se expresardn todos los ingredientes por su nombre especifico,
en orden decreciente de sus pesos, a continuacion de la leyenda
«Ingredientes». :

En dicha lista sera obligatoria la indicacion, si los hubiere, de los
liquidos de cobertura o de gobiemno, asi como la gelatina, salsas o
preparaciones culinarias correspondientes. Cuando un ingrediente
de un producto alimenticio esté compuesto por varios ingredientes,
éstos se mencionardn entre paréntesis, en orden decreciente de sus
pesos, a continuacion de la denominacion del ingrediente del que
forman parte.

Para los aditivos serd necesario la designacién del grupo
genérico al que pertenecen y su nombre especifico. Dicho nombre
especifico podra sustituirse por el nimero correspondiente de la
Direcciéon General de la Salud Puablica.

3. Contenido neto.

Se expresara utilizando como unidades de medida el gramo o el
kilogramo. . '

En los productos avicolas elaborados protegidos por gelatina
figurarén el contenido neto y el peso sin gelatina.

Ambas indicaciones irin precedidas por las leyendas «Peso
neto» y «Peso sin gelatina»,

En los preductos avicolas elaborados envasados con liquidos de
cobertura o de gobierno, deberan indicarse ademas del contenido
neto, el peso escurrido.

4, Marcado de fechas.

a) Fecha de caducidad.

Los productos avicolas elaborados frescos y/o refrigerados,
perecederos en cofto periodo de tiempo, precisaran la fecha de
caducidad, de acuerdo con las normas que en cada caso establezca
la Administracién.

b) Fecha de duracion minima o fecha 6ptima de consumo.

Los productos avicolas elaborados congelados o conservados
por otro procedimiento, cuya duracion sea superior a tres meses,
peroc no exceda de dieciocho, deberin llevar en su etiquetado la
leveda «Consumir preferentemente antes de...», seguida del mes y
el ano en dicho orden.

Las conservas de productos avicolas elaborados, cuya duracion
sea superior a dieciocho meses, deberan llevar en su etiquetado la
leyenda «Consumir preferentemente antes del fin de...», seguida del
ano correspondiente.

c) Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

- El dia se indicara 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) qué correspondan. La
expresion del mes mediante digitos sélo podra utilizarse cuando
también figure el afo.

- El afio, con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.

Salvo cuando el mes se exprese con letra, las indicaciones
antedichas estaran separadas unas de otras por espacio en blanco,
punto, guidn, etc.

5. Instrucciones para la conservacion.

. En el etiquetado de los productos avicolas elaborados se
indicaran las instrucciones para su conservacion si de su cumpli-
miento dependiera la validez de las fechas marcadas.

Los productos avicolas elaborados que precisen refrigeracion
para su conservacion deberan indicar en su etiquetado la leyenda
«Manténgase en frigorificon.

Los productos avicolas elaborados congelados deberan indicar
en su etiquetado la leyenda «Manténgase en congeladom.

6. Modo de empleo.

_En los casos en los que su omision pueda causar una incorrecta
utilizacion del producto, se haran constar las instrucciones para el
‘uso adecuado del producto avicola elaborado.

7. Identificacion de la empresa.

Se hara constar el nombre o razoén social o la denominacion del
fabricante, envasador o importador y, en todo caso, su domicilio.

Se hara constar igualmente el nimero de registro sanitario de la
empresa. Cuando la elaboracion de un producto avicola se realice
bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar sus datos, se
indicaran los de la industria elaboradora o su nimero de registro
sanitario, precedido por la expresion «Fabricado por..».

8. Identificacion del lote de fabricacion.

Todo envase debera llevar una indicaciéon que permita identifi-
car el lote de fabricacién, quedando a discreccion del fabricante la
forma de dicha identificacion. )

La empresa tiene la obligacion de disponer de la documentacion
necesaria para la identificacion de sus productos, y asi se lo hara
saber a la Administracién.

9. Rotulacion.

En los rotulos de los embalajes se hara constar:

- Denominacién del producto y marca.

- Nimero y contenido neto de los envases.

- Nombre o razon social o denominacion de la empresa.

- Instrucciones para la conservacion, caso de ser necesario.

No sera obligatorio la mencion de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y facilmenic en el etiquetado de
los envases, sin necesidad de abrir el embalaje.

10. Pais de origen.

Los productos avicolas elaborados, importados, ademas de
cumplir lo establecido en el presente titulo, excepto el apartado 8,
deberan hacer constar en el etiquetado de los envases y en la
rotulacion de los embalajes el pais de origen.

Art. 67. Para la identificacion de los recipientes que contienen
canales de aves figuraran las siguientes especificaciones:
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- Especie.

- Niamero y peso de las canales que contiene.

- Nombre o razén social o denominacion del matadero.
- Numero de registro sanitario.

- Categoria comercial, en su caso.

- Fecha de sacrificio o de congelacion, en su caso.

~ Instrucciones para la conservacion.

Art. 68. La envoltura de proteccion de las canales congeladas
llevara los siguientes datos:

- Especie o marca.

- Nombre o razén social o denominacion del matadero.
- Numero de registro sanitario.

- Fecha de congelacién en la caja.

- Instrucciones para la conservacion.
- Clasiﬁcacic‘)n comercial.

Art. 69. En la identificacion de recipientes o bandejas que
comengan productos de despiece figuraran las siguientes especifica-
ciones:

- Parte anatémica de la canal y su especie.

- Contenido neto.

- Nombre o razén social o denominacion de la empresa.
- Nimero de registro sanitario.

- Fecha de envasado.

- Fecha de congelacion, en caso de productos congelados.
- Instrucciones para la conservacion.

Art. 70. Parala identificacién sanitaria‘de las canales se estara
a lo establecido en el articulo 20.

- TITULO XI
Importacion-exportacion de carne de aves

. 71.  Se considerard como «carne de aves», a efectos de
comcrc1o exterior, las canales de aves o partes de las mismas que
sirvan para ¢l consumc humano, bien sean frescas-refrigeradas,
congeladas, ahumadas, cocidas, esterilizadas o en otro estado de
preparacidn o conservacién ‘que la técnica moderna pueda presen-
tar y sea aulorizada para ello.

Art. 72.. Importacion:

72.1 Los productos de importacién comprendidos en la pre-
sente Reglamentacion Técnico-Sanitaria deberan cumplir las dispo-
siciones aprobadas en el presente Real Decreto y ademas, en su
etiquetado, se deberé hacer constar el pais de origen. Las empresas
importadoras deberan proceder a su registro segun lo marcado en
el Real Decreto 2825/1981, sobre registro general de alimentos. y
los productos importados deberian ser anotados en el expediente
correspondiente de cada empresa en particular.

72.2 Por razones sanitarias los Departamentos competentes
podrin exigir la previa autorizacion y/o homologacion de los
establecimientos industriales que preparan productos para su
exportacion a nuestro pais, en cuyo caso. y a efectos de coordina-
cion, notificardn oficialmente esta circunstancia al Organismo
encargado de la expedicion de la licencia.

Art. 73.  Exportacién: Los productos objeto de esta Reglamen-
tacion dedicados a la exportacion se ajustaran a lo que dispongan
en esta materia los Ministerios competentes. Cuando estos produc-
tos no cumplan lo dispucsto en esta Reglamentacion llevaran, en
.caracteres bicn visibles, impresa la palabra «<EXPORT» y no
podran cemercializarse ni consumirse en Espana. salvo autoriza-
cion expresa de los Ministerios respousables previo informe favora-
ble dz la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria
y siempre que no afecte a las condiciones de caracter sanitario.

TITULO XII
Servicios Veterinarios Oficiales

Art. 74. Los Servicios Veterinarios Oficiales, que estaran
formados por Veicrinarios pertenecicnies a la Administracion
Publica. desempenaran las funciones dentro del ambito sanitaric
para efectuar actividades de vigilancia, de control y de inspeccion
en Jos establecimientos regulados por la presente Reglamentacion.

Art. 75. La Administracion del Estado, las Comunidades
Auténomas y las Corporaciones Locales, en ¢l ambito de sus
competencias, desarrollaran el presente titulo mediante los Codigos
de P’ricucas y disposiciones conjuntas que procedan.

TITULO XTI

Régimen sancionador

76. Para la aplicacion de lo previsto en el Real Decreto
1945/1983, de 22 de junio, sobre intraccioncs y sancioncs ¢n

‘materia de defensa del consumidor y de la produccion agroalimen-

taria y demas disposiciones vigentes, se considera son infracciones
sanitarias o zoosanitarias a la presenie Reglamentacion, las siguien-
tes:

1.. Faltas leves: .

El incumplimiento de lo establecido en la presente Reglamenta-
cion o disposiciones que la 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 afectados
por esta Reglamentacion.

2. Faltas graves:

El funcionamiento, sin la correspondiente autorizacién sanita-
ria, de mataderos y establecimientos regulados por esta disposicién.

La ausencia parcial de identificacion, superior a un 20 por 100
en las canales y sus productos afectados por esta Reglamentacion
y/o falta de documentacion sanitaria de partidas procedentes de
establecimientos autorizados.

La reincidencia en falta leve.

3. Faltas muy graves:

El trafico clandestino, el suministro o distribucién de conejos.
canales, despojos o carnes procedentes de establecimientos que no
estén autorizados y registrados legalmente en la Direccion General
de Salud Pablica.

La produccion, trafico, distribucion o venta clandestina de
canales de aves, carnes o despojos que produzcan riesgos o dafnos
efectivos a la salud de los consumidores.

Las manipulaciones dirigidas a enmascarar fraudes en carnes o
productos que entrafien riesgos a la salud publica o supongan una
disminucidn sustancial dé la calidad alimentaria de los mismos.

El trafico, la distnbucion 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 infractor
se eslablecera teniendo en cuenta el grado de dolo o culpa,
reincidencia y su trascendcncia econdémica.

Art. 77. Con independencia de las infracciones antes senala-
das, los Organismos correspondientes, segiin competencia, procede-
ran con caracter inmediato a la intervencion, decomiso y, en su
caso, destruccion de los productos si suponen riesgo para la salud
publica o de difusiéon de epizootias, de acuerdo con lo dispuesto en
el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio.

El levantamiento de la suspension de actividades podra obte-
nerse cuando cesen los motivos que la originaron.

Art. 78. Las infracciones que por su naturaleza, ricsgos crea-
dos. perjuicios ocasionades a la salud pablica e intencionalidad o
negligencia grave del infractor, seran sancionadas con arreglo a esta
Reglamentacidn, y en su caso por lo dispuesto en ¢l Real Dccreto
1945/1433, de 22 de junio.

Art. 79. Las anteriores sanciones seran independientes de las
que cn su caso pudicran imponerse por otro Departamento de
concurrir con la infraccion sanitaria fraudes en la composicion,
calidad, presentacion, peso, medida o precio de la mercancia o
producto de que se trate. A tal cfecto los distintos Departamentos
intercambiaran los antecedentes e informaciones que obren en su
poder, conforme a lo dispucsto en ¢l Real Decreto 1945/1983, dc
22 de junio.

TITULO XIV
Competencias

Art. 80. Los Departamentos responsables velaran por ¢l cum-
plimiiento de lo dispuesto en la presente Reglamentacion en el
ambilo de sus respectivas competencias y a través de los Organis-
mos administrativos encargados, que coordinaran sus actuacioncs,
y en todo caso sin perjuicio de las competencias que correspondan
a las Comunidades Auténomas v a las Corporaciones Locales.

2693 ORDEN de 11 de febrero de 1985 por la que se¢
modifica la de 8 de noviembre de 1979 qie crea, con
carccter permanente. la Comision  Intervrinisterial
prevista en el articulo 6. del Real Decreto-ley
1271978, de 27 de abril, sobre fijacion y delimitacicn
de facultades entre los Ministerios de Defensa v
Transpories Turismo y Comunicaciones en maieria

de aviacion.
Excelentisimos senores

Como consecuencia de la reestructuracion organica del Ministe-
rio de Transportes, Turismo v Comunicaciones, segun Real Decre-



