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ANEXO 11
Modelo de certificado sanitario

Certificado sanitario para las canales de palmipedas criadas
para la produccion de pasta de higado («foie-gras») aturdidas,
desangradas y desplumadas en el local de sacrificio del cebadero,
transportadas a la sala de despiece que consta de un local separado
para extraccion de visceras.

Servicio competente nimero (1)
. I Identificaci6n de las canales a las que no se han extraido las
visceras.
Especie animal:
Niumero de canales a las que no se han extraido las visceras;

I1.Procedencia de las canales a las que no se han extraido las
visceras.

Direccién del cebadero:

IIL

Destino de las canales a las que no se han extraido las
visceras. :

Las canales a las que no s¢ han extraido las visceras se
transportarédn a la siguiente sala de despiece:

Por los siguientes medios de transporte:

IV. Certificado.

El abajo firmante, Veterinario oficial, certifica que las canales
arriba indicadas, a las que no se han extraido las visceras, proceden
de palmipedas que han sido objeto de una inspeccion «ante
mortem» en el cebadero antes mencionado, €l ..........c.ceveevereene .a
1as .....cccevceieerereerrinennneee.. NOTAS, ¥ que se les ha consierado sanas.

(firma del Veterinario oficial)

(1) Facultativo.

REAL DECRETO 1728/1987, de 23 de diciembre, por
el que se aprueban las normas técnico-sanitarias que
regulan las prescripciones exigibles para el comercio
intracomunitario e importacion de terceros paises de
carnes frescas, asi como las que deben reunir los
mataderos, salas de despiece y almacenes frigorificos
autorizados para dicho comercio.
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La adhesion de Espana a las Comunidades Europeas exige una
inmediata armonizacion de la legislacion veterinaria en general y
de nuestra Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos, Salas
de Despiece, Centros de Contratacion, Almacenamiento y Distribu-
ci6n de camnes y despojos en particular, de conformidad con lo
dispuesto en las normas comunitarias que son aplicables en esta
materia y en orden a posibilitar con criterios uniformes, el
comercio de carnes entre los Estados miembros de la CEE e
importacion de terceros paises.

Las disposiciones que regulan en nuestro pais el sacrificio de
animales, la obtencion de canales, carnes y despojos, asi como la
inspeccion de carnes, conservacion, transporte, importacion, expor-
laci6n y comercializacion, vienen establecidas, entre otros, en los
Reales Decretos 3263/1976, de 26 de noviembre («Boletin Oficial
del Estado» de 4 de febrero de 1977); 158/81, de 16 de enero
(«Boletin Oficial del Estado» de 5 de febrero); 1644/1981, de 3 de
agosto («Boletin Oficial del Estado» del 5), y 169/1983, de 2 de
febrero («Boletin Oficial del Estado» del 4); normativa que aun
cuando no difiere sustancialmente de la legislacion veterinaria
comunitaria relativa a las prescripciones sanitarias y técnico-
sanitarias de mataderos, salas de despiece y almacenes frigorificos,
ha de ser armonizada, a fin de exigir similares requisitos para el
trafico comercial de carnes entre paises comunitarios e importacion
de terceros paises, sin perjuicio de mantener en toda su vigencia,
dentro del ambito nacional, la actual Reglamentacion Técnico-
Sanitaria de Mataderos.

A estos efectos y de conformidad con lo dispuesto en las
Directivas Comunitarias 64/433/CEE de 26 de junio de 1964
{«Diario Oficial de las CEE» nimero L2012 de 29 de julio de 1964);
72/461/CEE de 12 de diciembre de 1972 («Diario Oficial de las
CEE» nimero L302 de 31 de diciembre de 1972); 72/462/CEE de
12 de diciembre de 1972 («Diario Oficial de las CEE» numero L302

de 31 de diciembre de 1972); 74/577/CEE de 18 de noviembre de
1974 («Diario Oficial de las CEE» niumero L316 de 26 de
noviembre de 1974); 77/96/CEE de 21 de diciembre de 1976
(«Diario Oficial de las CEE» nimero L26 de 31 de enero de 1977),
y sus correspondientes modificaciones, a propuesta de los Minis-
tros de Economia y Hacienda, de Industria y Energia, de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo, oidos los
sectores afectados, previo al informe preceptivo de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y previa delibera-
cion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 23 de
diciembre de 1987,

DISPONGO:

Articulo 1.° Se aprueban las normas técnico-sanitarias que se
publican como anexo, en las que se regulan las prescripciones que
deben reunir las carnes frescas para el comercio intracomunitario
y para la importacién de terceros paises, asi como las prescripcio-
nes sanitarias que han de reunir los establecimientos autorizados
para participar en los mismos.

Quedan incluidos en el ambito de esta disposicion el comercio
intracomunitario y la importacién de terceros paises de canales,
carnes y despojos procedentes de animales domésticos de las
especies bovina (incluido bifalo), porcina, ovina, caprina y equina,

Art. 2.° Los mataderos, salas de despiece y almacenes frigorifi-
cos espaiioles de canales, cammes y despojos, para participar en el
comercio de carnes frescas con otros Estados miembros de la CEE
y aquellos que participen en las compras en régimen de garantia y
financiados por el SENPA, deberan estar incluidos en las listas de
establecimientos autorizados a tal fin por los Ministerios de
Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo.

Soélo se autorizardn las entradas de canales, carnes y despojos
del resto de Estados miembros de la CEE procedentes de matade-
ros, salas de despiece y almacenes frigorificos que figuren en la lista
de establecimientos autorizados, elaborada por las autoridades
l\)leterinarias de cada pais comunicadas al resto de Estados miem-

ros.

La importacién de carnes frescas procedentes de terceros paises
queda condicionada a la situacién sanitaria de la ganaderia del pais
en cuestion, para lo que se tendri en cuenta la decision del Consejo
79/542/CEE por la que se establece la lista de paises terceros, de los
que los Estados miembros autorizan la importacion de animales de
las especies bovina y porcina y de carnes frescas. Ademds los
establecimientos de donde procedan dichas carnes, tendrin que
estar autorizados por decision de la Comision.

Art. 3.° Las salas de despiece y almacenes frigorificos de
canales y despojos autorizados para €l comercio con otros paises
miembros de la CEE, s6lo podran abastecerse para la realizacion de
dicho comercio, de materias primas procedentes de mataderos
autorizados.

Los almacenes frigorificos de canales, carnes y despojos de los
Estados miembros y paises terceros autorizados para el comercio
con la CEE, sélo podran abastecerse para la realizacién de dicho
comercio de canales, carnes y despojos procedentes de mataderos
y salas de despiece autorizados en base al cumplimiento del
presente Real Decreto.

Art. 4.° La presente disposicion no sera de aplicacién a:

1. las carnes que formen parte del equipaje personal de
viajeros y destinadas a su consumo particular.

Las carnes expedidas a particulares en pequefios envios.

Cuando las carnes a las que se refieren los supuestos anteriores
procedan de terceros paises, la cantidad de camne transportada o
enviada no excedera de 1 kilogramo de peso y debera proceder de
un pais tercero o de parte de un pais tercero que figure incluido en
las listas aprobadas.

Las carnes destinadas a ser consumidas por el personal y
por los pasajeros que se encuentren a bordo de medios de
locomocion que efectien transportes internacionales.

Dichas carnes, asi como los desperdicios de las cocinas cuando
procedan de terceros paises, deberan destruirse en el momento de
su descarga.

No obstante, no sera preceptiva su destrucciéon cuando las
carnes se trasladen, directamente o después de haber pasado el
correspondiente control aduanero, de ese medio de transporte a
otro.

4. Las carnes frescas introducidas con la autorizacién del pais
destinatario para otros usos que no sean de alimentacion humana.

5. Carnes frescas destinadas a exposiciones o a estudios
particulares o andlisis. En todo caso, una vez terminada la
exposicion o los estudios particulares, o efectuados los anilisis, se
procedera a la destruccion de las citadas carnes.

6. Carnes frescas introducidas con autorizacion del pais desti-
natario y destinadas exclusivamente al abastecimiento de organiza-
ciones internacionales y de fuerzas armadas estacionadas en su
territorio, pero bajo otra bandera.
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DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogado el titulo X de la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria de Mataderos, Salas de Despiece, Centros de Contrata-
ciéon, Almacenamiento y Distribucion de Carnes y Despojos,
aprobada por Real Decreto 3263/1976, de 26 de noviembre, y las
disposiciones de igual o inferior rango en lo que se opongan a lo
establecido en el presente Real Decreto.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Se faculta a los Ministros de Economia y Hacienda,
de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo,
para que en ¢l dmbito de sus respectivas competencias dicten las
disposiciones necesarias para el desarrollo de lo establecido en el
presente Real Decreto.

Segunda. Todas las carnes de animales de abasto que lleguen
al territorio nacional para su consumo en nuestro pais, deberan
atenerse estrictamente, para su distribucion en él, a todas las
disposiciones establecidas en esta norma o excepciones que pueda
autorizar la Comision Interministerial para la Ordenacién Alimen-
taria.

Tercera. Este Real Decreto entrara en vigor el dia siguiente de
su publicacion en el «Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid a 23 de diciembre de 1987.
JUAN CARLOS R.

E! Ministro de Relaciones con las Cortes
y de la Secretaria del Gobierno,

VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

ANEJO I

Normas técmco-sanitarlas que regulan las prescripciones exigibles

para el comercio intracomunitario de carnes frescas e importacion

de terceros paises, asi como las que deben reunir los mataderos,

salas de despiece y almacenes frigorificos autorizados para dicho
comercio

CAPITULO PRIMERO
DEFINICIONES

Norma I. A efectos de aplicacion del presente Real Decreto,
los términos que se relacionan a continuacién tienen el significado
siguiente:

a) Carnes: Todas las partes adecuadas para el consumo
humano de animales domésticos de la especie bovina (incluso
bifalo), porcina, ovina y caprina, asi como de solipedos domés-
ticos.

b) Carnes frescas: Se consideraran carnes frescas tanto las
refrigeradas como las carnes que se hayan sometido a congelacion.

c¢) Carnes separadas mecianicamente: Aquéllas separadas por
procedimientos mecanicos de huesos carnosos, a excepcion de los
huesos de la cabeza, de las extremidades de los miembros por
debajo de las articulaciones carpianas y tarsianas, asi como de las
vértebras coxigenas de porcinos, destinadas a establecimientos
autorizados para la elaboracion de productos cirnicos.

d) Canal: Cuerpo entero de los animales de abasto, una vez
sacrificados, sangrados y eviscerados y a los que se les han cortado
las extremidades a nivel del carpo y tarso, desprovistos de cabeza,
cola y mamas, asi como de la piel excepto en el porcino.

e) Despojos: Son aquellas partes comestibles que se obtienen
de los animales de abasto y que no estin comprendidas en el
término canal.

f) Visceras: Los depojos que se encuentran situados en la
cav}dad tordcica, abdominal y pelviana, incluyendo la trdquea y el
esofago.

g) Veterinario oficial: El Veterinario dependiente de la Admi-
nistracién Piblica designado conjuntamente por las Direcciones
Generales de Produccién ria y de Salud Alimentaria y Protec-
cién de los Consumidores de los Ministerios de Agricultura, Pesca
y Alimentacién y de Samdad y Consumo, previa propuesta de las
Comunidades Auténomas.

h) Medios de transporte: Las partes reservadas para el carga-
mento en vehiculos, vehiculos que circulen sobre railes, aeronaves,
asi como las bodegas de los barcos o los contenedores para el
transporte por tierra, mar o aire.

i) Establecimientos: Los mataderos, salas de despiece o alma-
cenes frigorificos de carnes autorizadas u homologadas para comer-
cio intracomunitario o importacién de paises terceros, respectiva-
mente.

j) Pais expedidor: El Estado miembro desde donde se expiden
las carnes frescas hacia otro Estado miembro.

k) Pais destinatario: El Estado miembro a donde se expiden
las carnes frescas, procedentes d= otro Estado miembro.

1) Pais tercero: El pais no miembro de la CEE, autorizado para
el comercio de carnes con ésta.

m) Envasado: La operacién destinada a realizar la proteccion
de las carnes frescas por el empleo de una primera envoltura o de
un primer envase en contacto directo con las cames frescas
aludidas, asi como dicha primera envoltura o dicho primer envase.

n) Embalaje: La operacion que consiste en colocar dichas
carnes frescas envasadas en un segundo envase, asi como este
altimo envase.

f) Importacién: Introduccion en el territorio espariol de car-
nes frescas procedentes de terceros paises.

CAPITULO 11

AUTORIZACIONES, REGISTRO Y COMPETENCIAS

Norma II. Para el comercio intracomunitario, los Ministerios
de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo
concederdn las autorizaciones a los establecimientos espanoles que
cumplan las disposiciones establecidas en el presente Real Decreto
y velardn para que los Veterinarios Oficiales controlen el cumpli-
miento de las mismas y, en su caso, si procede, retirardn la
autorizacion concedida cuando se haya demostrado que un estable-
cimiento autorizado no ha respetado todas y cada una de las
normas exigidas en esta disposicién.

Norma III. Los Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimenta-
ci6n y de Sanidad y Consumo elaborarin una lista en la que se
inscribiran los establecimientos espafoles autorizados para el
comercio intracomunitario de carnes frescas, incluyendo el nimero
de registro sanitario de cada una de las industrias. Comunicaran
dicha relacién a los demas Estados miembros y a la Comision de
la CEE y, asimismo, estardn obligados a comunicar la posible
retirada de las autorizaciones, si a ello hubiere lugar.

Norma IV. La inspeccién y el control del establecimiento y
operaciones a realizar en ¢l mismo se efectuara bajo la respersabili-
dad y la autoridad del Vetcrinario oficial, quien podra tener la
colaboraciéon de Ayudantes de Inspeccién. Para un mejor ejercicio
del control sanitario, el Vetcrinario oficial tendra libre acceso en
todo momento a las dependencias de los establecimientos. a fin de
asegurar ¢l cumplimiento de las disposiciones vigentes.

CAPITULO III

PROHIBICIONES

Norma V. 1. Se prchibird la comercializacion de carnes
frescas procedentes de paises de la CEE y de terceros paises en el
territorio nacional cuando se compruebe mediante la inspeccién al
efecto que:

1.1 Existan razones de sanidad animal en el pais de proceden-
cia que impidan el trifico comercial.

1.2 Las carnes no son aptas para el consumo humano.

1.3 En el establecimiento expedidor se incumplen ias normas
técnico-sanitarias previstas.

1.4 Las carnes no proceden de establecimientos autorizados u
homologados.

1.5 Las expediciones de carne no disponen de la documenta-
cidn sanitaria exigida, redactada en idioma espafol, que ampare su
aptitud para el consumo humano.

1.6 Se trata de carnes excluidas del intercambio comunitario.

2. Se considerarin también inmersas en estas prohibiciones
para el comercio intracomunitario y procedentes de paises terceros,
las cames frescas siguientes:

2.1 Las procedentes de cerdos machos utilizados para la
reproduccién.

2.2 Las de cerdos criptdrquidos y hermafroditas.

2.3 Las de cerdos machos no castrados, de un peso expresado
en canal superior al que reglamentanamente se establezca, salvo si
fueran destinados a someterse a industrializacion, en cuyo caso
deberan marcarse con el sello oval establecido en el Real Decreto
1754/1986, de 28 de junio («Boletin Oficial del Estado» de 29 de
agosto), cruzado por dos lineas paralelas, separadas | centimetro y
dispuestas en el sentido del diametro mas largo.

2.4 Las picadas, troceadas y separadas mecanicamente.

25 Las procedentes de animales a los que se les hava
suministrado estilbenos, derivados de los estilbenos, sus sales y
ésteres, asi como sustancias de accion tireostdtica ¢ carnes que
contengan residuos de otras sustancias de accion hormonal, anti-
bidticos, antimoniales, arsenicales, pesticidas u otras sustancias
nocivas que pudieran hacer peligroso para la salud el consumo de
carnes frescas en la medida que tales residuos sobrepasen los
limites de tolerancia admitidos y, en caso de no haberse establecido
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dinteles de tolerancia, en la cantidad que se haya probado su
inocuidad por métodos cientificos y establecido legalmente.

2.6 Las tratadas con radiaciones ionizantes o ultravioletas o
marcadas con coiorantes que no fueran aquellos establecidos para
el marcado de inspeccién veterinaria.

2.7 Las carmes frescas de animales en las que se hubiera
comprobado una forma cualquiera de tuberculosis y aquellas otras
carnes que después del sacrificio mostraran la presencia de uno o
varios «cisticercos bovis» 0 «cisticercos cellulosae», vivos o0 muer-
tos, o bien la presencia de triquinas en los animales de la especie

rcina.
po 2.8 Las carnes frescas de animales sacrificados demasiado
jévenes.

2.9 Las partes de canales o despojos con lesiones traumaticas
ocurridas poco antes del sacrificio, con malformaciones, contami-
naciones o alteraciones, salvo que se haya comprobado mediante
examenes de laboratorio que todas estas lesiones no impidan que
la canal y despojos sean aptos para €l consumo humano.

2.10 Las cabezas de bovinos, las partes de las musculatura u
otros tejidos de la cabeza, con excepcién de la lengua y de los sesos.

2.11 Las carnes de animales a los que se les haya administrado
ablandadores.

2.12 La sangre que no se haya obtenido en las condiciones de
higiene.

2.13 La sangre procedente de terceros paises.

2.14 Las carpes frescas en trozos menores de 100 gramos.

Norma VI. Siempre que lo permitan las condiciones sanitarias
de la carne fresca cuya comercializacion haya sido prohibida con
arreglo a la norma anterior y sea reclamada a instancia del
expedidor, podra autorizarse su reexpedicion al pais de origen.

Norma YII. Cuando, al efectuar una inspeccién sobre una
mercancia, se comprobara que las carnes no satisfacen las condicio-
nes reguladas en estas normas, la autoridad sanitaria competente
podra dejar al expedidor, al destinatario o a su representante, la
eleccion entre: El rechazo del envio; la utilizacion de tales carnes
para otros usos, si las condiciones sanitarias lo permiten o, en su
caso, su ulterior destruccién. En cualquier caso, habrian de tomarse
las medidas preventivas para impedir una utilizacién inadecuada
de las mercancias.

En la importacién de carnes de paises terceros, todos los gastos
de control y almacenamiento que se originen, asi como, en su caso,
la destruccion de dichas carnes, seran de cuenta del expedidor, del
céestiélatario o de su agente, sin indemnizacién alguna por parte del

stado.

Las decisiones adoptadas se deberdn comunicar al expedidor o
a su representante con indicacién de los motivos. Si éste lo
solicitare, dichas decisiones motivadas se le deberin comunicar
inmediatamente por escrito, con indicacién de las vias de recurso
de que dispone, ajustado a lo dispuesto en el articulo 79 de la Ley
de Procedimiento Administrativo.

CAPITULO 1V

CONDICIONES GENERALES DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Norma VIII. 1. Con caricter general, los establecimientos
reunirdn las condiciones siguientes:

1.1 Una instalacién que permita el suministro de agua exclusi-
vamente potable, a presion y en cantidad suficiente. No obstante,
con caricter excepcional, se autorizard una instalacion que propor-
cione agua no potable para la produccion de vapor, la lucha contra
incendios y la refrigeracion de equipos frigorificos, a condicion de
que los conductos instalados a tal efecto no permitan la utilizacion
de dicha agua para otros fines y no presenten ningin riesgo de
contaminacién de la carnes frescas. Los conductos de agua no
potable deberin estar bien diferenciados de aquellos utilizados para
el agua potable.

1.2 Proximo a los puestos de trabajo, existiran lavamanos no
accionados manualmente, dotados de agua fria y caliente, o de agua
previamente mezclada a temperatura adecuada, provistos de mate-
riales de limipieza y desfinfecciébn para las manos, asi como de
toallas de un solo uso.

1.3 Utiles y equipos resistentes a la corrosién que satisfagan
las exigencias higiénicas y que sean utilizados para la manipulacién
de carnes frescas.

1.4 Los recipientes utilizados para las carnes. se colocarin de
forma que no estén en contacto directamente con el suelo y
paredes.

1.5 Equipos para la manutencién higiénica y la proteccion de
las carnes durante las operaciones de carga y descarga.

1.6 Dispositivos y utiles de trabajo tales como mesas, bande-
jas, recipientes, bandas transportadoras y sierras, cuyos materiales
sean también resistentes a la corrosion, de modo que no puedan
alterar las carnes y sean de facil limpieza y desinfeccion, prohibién-

dose al efecto Ja madera, salvo si1 se trata de operaciones a realizar
con carnes frescas embaladas higiénicamente.

1.7 Recipientes especiales estancos, construidos de materiales
inalterables, provistos de tapadera y de un sistema de cierre que
impida al personal no autorizado su apertura, destinados a recibir
las carnes y despojos no aptos para el consumo humano; o un local
cerrado con llave destinado a recibir estos productos si su abundan-
cia lo hace necesario o si no se retiran o destruyen al final de cada
jornada de trabajo. En el caso de que estos decomisos sean
evacuados por un sistema de conduccién, los conductos estardn
construidos e instalados de modo que se evite cualquier riesgo de
contaminacién de las carnes frescas.

1.8 Los lavamanos de los servicios de aseo en niimero
suficiente y proximos a los evacuatorios, estardn provistos de agua
corriente caliente y fria o de agua previamente mezclada a
temperatura conveniente, asi como de materiales para la limpieza
i, desinfecciéon de las manos y toallas de un solo uso. Los grifos de

os lavamanos serdn de accionamiento no manual.

1.9 El empresario, el propietario del establecimiento o su
representante dispondran que se proceda a un control regular de la
higiene general de las condiciones de produccién en su estableci-
miento, incluso mediante controles microbiolégicos.

chhos controles se referirin a las herramientas, instalaciones y
maéquinas en todas las fases de la produccion y, si fuera necesario,
a los productores.

Deberdn hallarse en condiciones, a instancia del servicio oficial,
de dar a conocer al Veterinario oficial o a los expertos Veterinarios
de la Comisién la naturaleza, periodicidad y resultado de los
controles efectuados a tal fin, asi como, si fuere necesario, el
nombre del laboratorio de control.

1.10 El Veterinario oficial procedera a realizar analisis regula-
res de los resultados de los controles. Basindose en dichos analisis,
podra disponer que se proceda a exdmenes microbiolégicos com-
plementarios en todas las fases de la produccién o en los productos.

Los resultados de dichos andlisis serdn objeto de un informe y
las conclusiciones o0 recomendaciones del mismo se darin a
conocer al empresario, que velara por remediar las carencias
observadas para mejorar la higiene.

1.11 Local suficientemente acondicionado, cerrado con llave y
a disposicion exclusiva de los Servicios Veterinarios o en los
almacenes frigorificos instalaciones adecuadas.

1.12  En la manipulacién de las camnes, no podridn intervenir
personas susceptibles de contaminarlas.

Toda persona dedicada al faenado y manipulacién de las carnes
frescas debera cumplir lo establecido en el Reglamento de Manipu-
ladores de Alimentos aprobado por Real Decreto 2505/1983, de 4
de agosto («Boletin Oficial del Estado» de 20 de septiembre).
Ademas, acreditard, mediante certificado médico, que debera
renovarse todos los afios, que no hay nada que se oponga a que
realice tales actividades.

Relativa a higiene de los locales y de los establecimientos

Norma IX. Ningin animal entrard en los establecimientos a
excepcion, para los mataderos, de los animales destinados al
sacrificio, y para lo que es el recinto de los mencionados mataderos,
de los animales necesarios para su funcionamiento. La destrucciéon
de roedores, insectos v de cualquier otro parasito debera efectuarse
sistematicamente.

Norma X. Se prohibe esparcir serrin o cualquier otra materia
aniloga en el suelo de los locales de faenado y de almacenamiento
de carnes frescas.

CAPITULO V
CONDICIONES ESPECIFICAS DE MATADEROS

Relativas a dependencias técnicas y anejos

Norma XI. Independientemente de las condiciones generales
sefialadas en el capitulo IV deberin disponer como minimo de;

1. Medios que permitan controlar las entradas de ganado y
salidas de carnes del recinto del matadero.

2. Locales adecuados para estabulacion de los animales o, si la
situacién climatolégica lo permitiere, corrales de espera para
albergar a los animales, suficientemente amplios para su aloja-
miento, con paredes y suelos resistentes, impermeables y de facil
hmpleza y desinfeccién. Dichos establos estarin equipados con
abrevaderos vy, si fuera necesario, comederos para su alimentacion.
Deberan tener, asimismo, redes de evacuacion para la salida de los
liquidos hacia sumideros, dotados de sifones y rejillas adecuados.

3. Establo-lazareto, dedicado a albergar animales enfermos o
sospechosos y donde se verifique su aislamiento, reconocimiento y
observacion, que deberd estar cerrado con llave. .

4. Matadero sanitario dotado a su vez con cerradura con llave,
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5. Locales separados, suficientemente amplios y exclusiva-
mente destinados: -

5.1 Al vaciado, lavado y limpieza de los estémagos e intesti-
nos.
No_obstante, dicho local separado no serd necesario si las
operaciones de vaciado de tripas se realizan con un equipo
mecanico, de circuito cerrado, provisto de un sistema de ventila-
cién adecuado que satisfaga los requisitos siguientes:

5.1.1 El equipo deberi estar instalado y colocado de tal
manera que se efectien de manera higiénica las operaciones de
separacion de los intestinos del estémago y de vaciado y limpieza
de tripas. Dicho equipo debera estar colocado en un lugar especial,
claramente separado de la carne fresca expuesta, mediante un
tabique que se eleve desde el suelo hasta una altura de 3 metros
como minimo alrededor del irea en la que se efectien las
operaciones.

5.1.2 El diseiio y el funcionamiento de la maquina deberd
fprevenir, de forma electiva, cualquier contaminacion de la carne
resca.

5.1.3 Un dispositivo de extraccion de aire deberd estar insta-
lado y funcionar en condiciones idéneas para eliminar los olores,
asi como el riesgo de contaminaciéon por aerosol.

5.1.4 La maquina debera estar equipada con un dispositivo
que permita la evacuacion, en circuito cerrado, de las aguas
residuales y del contenido de las tripas hacia el sistema de drenaje.

5.1.5 Elcircuito seguido por las tripas en direccion del aparato
y procedente de éste deberd a la vez estar claramente separado y
alejado del circuito de las demds carnes frescas. Inmediatamente
después del vaciado y la limpieza de tripas, éstas deberan ser
retiradas de forma higiénica.

5.1.6 Las tripas no deberan ser manipuladas por el personal
que manipule las demds carnes frescas. El personal que manipule
las tripas no debera tener acceso a las demas carnes frescas.

5.2 A la transformacién de tripas, si dichos trabajos se
efectian en el matadero.

5.3 A la preparacion y limpieza de otros despojos que no sean
aquellos mencionados en los apartados precedentes, incluyendo un
emplazamiento separado que permita guardar las cabezas lo
bastante aparte de los otros despojos, si dichas tareas se efectian en
el matadero, sin que puedan ser realizadas, por lo tanto, en la
cadena del sacrificio.

5.4 Al almacenamiento de cueros, cuernos, pezufias y cerdas
de los cerdos, en los casos en que éstos no sean evacuados del
matadero el mismo dia del sacrificio.

CAPITULO VI

CONDICIONES ESPECIFICAS DE SALAS DE DESPECIE

Norma XII. Independientemente de las condiciones generales,
las salas de despecie deberdn disponer como minimo de:

1. Locales frigorificos suficientemente amplios para la conser-

vacion de las carnes.
. Local frigorifico para almacenar las camnes despiezadas o

embaladas.

3. Local para las operaciones de despiece, deshuesado y
envasado, provisto de un termoégrafo.

4. Local independiente para las operaciones de embalaje, a
excepcion de aquellos que cumplan los siguientes requisitos:

4.1 Que el local sea suficientemente amplio y esté distribuido
de tal modo que quede garantizado el caracter higiénico de las
operaciones.

4.2 Que los materiales de envasado y embalaje, inmediata-
mente después de su fabricacion, se coloquen en una envoltura
protectora hermética que los proteja contra cualquier deterioro
durante el transporte hasta el establecimiento, donde se conserva-
rian en condiciones higiénicas en un local separado de la sala de
despiece, armdndose los embalajes en condiciones higiénicas antes
de su introduccién en la sala y utilizdndose sin demora. Queda
prohibida la manipulacién de los mismos por el personal encargado
de manipular carne fresca.

Las carnes envasadas se colocarin inmediatamente en los
locales de almacenamiento.

5. Local para el almacenamiento de los materiales de embalaje

envasado, libre de polvo y de parasitos, sin conexion con otros

focales que contengan sustancias que puedan contaminar la carne
Tesca.

Norma XIIL 1. Las salas de despiece son los tnicos locales
donde se autorizari el despiece y deshuesado de las carnes frescas.
No podran despiezarse en salas de despiece autorizadas las

carnes procedentes de mataderos no autorizados para intercambios

comunitarios, a menos que estén almacenadas en otros emplaza-
mientos y/o se despiecen en otros lugares 0 momentos que las
camnes destinadas al comercio entre o con paises de la CEE.

Las carnes frescas se introduciran en los locales a medida
que se vayan necesitando, es decir, con rapidez e ininterrumpida-
mente. Efectuado el despiece y en su caso el embalaje, las carnes se
transportaran al local frigorifico para su almacenamiento.

4. Durante las operaciones de despiece, deshuesado, envasado
y embalaje las carnes se mantendrdn permanentemente a una
tlemperatura interna igual o inferior a 7° C. Asimismo, durante el
despiece, 1a temperatura del local no rebasaran 12° C.

5. No obstante lo dispuesto en los parrafos 4 y 5, las carnes
también se podran despiezar en caliente. Para que se pueda realizar
el despiece bajo este sistema, se requerird que las canales se
transporten directamente del local de sacrificio al de despiece de
forma ininterrumpida. Ambos locales estaran en el mismo grupo de
edificios del establecimiento y suficientemente préximos el uno al
otro, de modo que las canales a despiezar puedan trasladarse sin
ruptura de la cadena de transporte de uno a otro local, y que el
despiece se efectiie sin demora alguna. Inmediatamente después de
efectuado el despiece y, en su caso, el envasado, se procedera al
transporte de las carmes a un local frigorifico adecuado.

6. La operacion del despiece se efectuara de modo que se evite
cualquier contaminacion de las carnes, eliminiandose las esquirlas
y los codgulos de sangre.

7. Las carnes procedentes del despi y no destinadas al
consumo humano, a medida que se vayan obteniendo, se colocarian
en recipientes especiales estancos, de materias inalterables, provis-
tos de cierre, o bien se llevarin a un local cerrado con llave
destinado a este uso o se procederd a su destruccién en una
instalacion adecuada.

CAPITULO VI

CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS ALMACENES FRIGORIFICOS

Norma XIV. Los almacenes frigorificos, independientemente
de las condiciones generales sefialadas en el capitulo IV, deberdn
disponer como minimo de:

1. Locales frigorificos para refrigeracion, suficientemente
amplios y ficiles de limpiar, en los que se puedan almacenar las
carnes frescas y donde se les mantenga en el régimen de conserva-
ciéon por el frio sefalado en la norma XIX, dotadcs con un
termografo en cada local de almacenamiento.

2. Locales frigorificos para conservacién de congelados, sufi-
cientemente amplios y ficiles de limpiar, en los que se puedan
almacenar la carne fresca y donde se les mantenga en el régimen de
conservacion por el frio sefialado en la norma XX, dotados con un
termdgrafo en cada local de almacenamiento.

CAPITULO VIII

INSPECCION SANITARIA «ANTEMORTEM»

Norma XV. 1. La inspeccién «antemortem» de los animales
de abasto se efectuara el mismo dia de su llegada al matadero o
antes del inicio del sacrificio diario. Se repetird de nuevo la
inspeccion inmediatamente antes del sacrificio del animal, si
hubiera quedado en régimen de estabulaciéon durante la noche.

2. El empresario del matadero o su representante tendran la
obligacion de facilitar las operaciones de inspeccion sanitaria
«antemortem» y todas las manipulaciones que se consideren
necesarias.

Cada animal que vaya a ser sacrificado debera estar provisto de
una marca de identificaciéon que permita determinar su origen.

3. Durante la inspeccién «antemortem», €l Veterinario oficial
debera prestar igualmente atencion a cualquier signo que revele que
han sido administradas a los animales sustancias con efectos
farmacolégicos u otros productos cuyas acciones puedan hacer
nocivas sus carnes para la salud humana.

CAPITULO IX

HIGIENE DEL SACRIFICIO Y DEL FAENADO

Norma XVI. 1. Todas las reses de abasto que se sacrifiquen
en un matadero, s¢ someteran previamente a un aturdimiento
ad(tl:cuado segun procedimientos apropiados y por personal capati-
tado.

Se entenderi por aturdimiento, dentro del ambito de esta
disposicion, el procedimiento que, mediante un instrumento meca-
nico, eléctrico o de anestesia por gas, una vez aplicado a un animal
de abasto, le produzca un estado de inconsciencia que persista
hasta el sacrificio, evitando en todo caso sufrimientos inttiles y sin
que repercuta negativamente en la salubridad de la came y
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despojos. Cuando sea necesario, el animal se inmovilizard inmedia-
tamente antes del aturdimiento.

' En cualquier caso, se evitara toda crueldad y sufrimiento en el
trato dado a los animales, antes y durante la realizacién del
sacrificio. -

2. El sangrado serd completo, recogiéndose la sangre, en caso
de ser destinada al consumo humano, en recipientes adecuados. La
sangre no podra ser batida a mano; el batido se realizard mediante
instrumentos adecuados.

3. Serdn desollados inmediata y completamente todos los
animales de abasto, a excepcion del cerdo y de las cabezas de los
ovinos y caprinos cuando no se destinen al consumo humano,
incluidas sus lenguas y sesos. En el caso del ganado porcino, si no
son desollados, se les despojari de inmediato de sus cerdas,
pudiendo utilizar coadyuvantes, a condicién de que en seguida sean
duchados completamente con agua potable.

4. La evisceracién se realizard sin demora alguna, debiendo
terminar como mdximo cuarenta y cinco minutos después del
aturdimiento o, en caso de sacrificios rituales, media hora después
del sangrado.

5. El pulmén, corazén, higado, rifion, bazo y mediastino
podran separarse o dejarse unidos a la canal por sus adherencias
anatémicas. En caso de separarse de la canal, se les dotard de un
nimero o de cualquier otro medio de identificacién que permita
reconocer a qué canal pertenecen dichas visceras. Igual procedi-
miento se aplicara para la cabeza, lengua, tubo digestivo y cualquier
otra parte del animal necesaria para la inspeccién, o eventualmente
necesaria para la ejecucion de controles para investigacion de
residuos. .

Las paries antes mencionadas deberan quedar proximas a la
canal hasta el final de la inspeccién. Sin embargo, el pene podra ser
evacuado inmediatamente siempre que no presente ningin signo
patolégico o lesion.

En todas las especies, los rifiones serin despegados de su
envoltura grasa y en la especie bovina, porcina y solipeda de su
capsula perirrenal.

6. Queda terminantemente prohibido insuflar, limpiar las
canales con un paiio u otros materiales similares, asi como clavar
cuchillos en la carne. No obstante, la insuflacion de un érgano
podra autorizarse cuando lo imponga algin rito religioso, pero en
este caso se retirardn dichos 6rganos del comercio intracomunita-
rio.

7. Las canales de los solipedos, de los cerdos de mas de cuatro
semanas y de los bovidos de més de seis meses, se presentaran a
la inspeccién en medias canales, mediante incision longitudinal de
la columna vertebral. Si las necesidades de inspeccién lo exigieran,
el Veterinario cficial podrd imponer el corte longitudinal de la
cabeza y de la canal de cualquier animal sacrificado.

8. Mientras no haya finalizado la inspeccion veterinaria, no se
procedera al despiece de la canal, a su retirada, o al tratamiento de
cualquier parte del animal sacrificado.

Si la sangre o los despojos de varios animales se recogieran
en un mismo recipiente antes del final de la inspeccién «postmor-
tem», todo el contenido de éste deberd excluirse de los intercam-
bios intracomunitarios cuando la canal de uno de dichos animales
se¢ considerase no apta para el consumo humano.

CAPITULO X

INSPECCION SANITARIA «POSTMORTEM»

Norma XVII. 1. Todas las partes del animal, incluida la
sangre, serin sometidas a la inspeccion inmediatamente después
del sacrificio para verificar si las carnes son adecuadas para el
consumo humano.

2. La inspeccidn «postmortern» debe comprender:

2.1 El examen visual del animal sacrificado y de sus 6rganos.

2.2 La palpacién de los 6rganos contemplados en el punto 3
y del ttero, si el Veterinario oficial lo considera necesario.

La incisién de determinados 6rganos y ganglios linfiticos

y, habida cuenta de las conclusiones que hubiera sacado el
Veterinario oficial, del utero.

2.4 ladeteccibn de alteraciones de consistencia, color, olor y
eventualmente de sabor.

2.5 Si se precisa, los exdmenes de laboratorio que se requieran.
En particular, se someterdn las carnes a un examen de residuos por
.Mmuestreo procedentes de sustancias de accion farmacolégica, o de
sus productos de transformacion, incluso de otras sustancias que se
lﬁayan transmitido a la carne y que puedan ser nocivas para la salud

umana.

. 3. El Veterinario oficial examinard particularmente lo
Sigmente:

3.1 Bovinos de mais de seis semanas:

3.1.1 Examen visual de la cabeza y de la garganta; los ganglios
linfaticos, submaxilares, retrofaringeos y parotideos (Lnn. retrop-
haryngiales, mandibulares y .parotidei)} deberan ser incididos y
examinados. Examinarin los maseteros externos, realizando dos
incisiones paralelamente a la mandibula, asi como los maseteros
internos (musculos pterigoides internos) en los que se realizard una
incision siguiendo un plano.

La lengua, previamente desprendida para conseguir una explo-
raciéon visual detallada de la cavidad bucal y retrobucal, serd
examinada visualmente y palpada. Se extirparan las amigdalas.

3.1.2 Inspeccion de triquea; examen visual y palpacion de los
pulmones y del es6fago; se examinaran y se realizardn incisiones en
los ganglios bronquiales y mediastinicos (Lnn. bifurcationes, epar-
teriales y mediastinales). La triquea y las principales ramificacio-
nes bronquiales deberdn abrirse mediante un corte longitudinal; los
pulmones deberdn abrirse mediante un corte longitudinal. No
obstante, dichas incisiones no seridn necesarias para los pulmones
que estén prohibidos para el consumo humano.

3.1.3 Examen visual del pericardio y del corazén, éste iltimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sando la pared intraventricular.

3.1.4 Examen visual del diafragma.

3.1.5 Examen visual y palpacion del higado y de sus ganglios
linféticos, retrohepéticos y pancredticos (Lnn. portales). Una inci-
sion en la superficie gistrica del higado y una incisién en la base
del 16bulo cuadrado para examinar los conductos biliares. Inspec-
cioén y palpaciéon de los ganglios pancreaticos.

3 Examen visual del tubo gastroentérico, el mesenterio, los
ganglios linfiticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesente-
rici, craneales y caudales); palpacion de los ganglios linfiticos
gastricos y mesentéricos y, s1 fuese necesario, incision de dichos
ganglios.

.1.7 Examen visual y palpacién del bazo.

3.1.8 Examen visual de los rifiones; incision, si fuese necesa-
rio, de los rifiones y de los ganglios linfaticos renales (Lnn. renales).

3.1.9 Examen visual de la pleura y del peritoneo.

3.1.10 Examen visual de los 6rganos genitales.

3.1.11 Examen visual y, si fuese necesario, palpacion e inci-
sion de las ubres y sus ganglios linfiticos (Lnn. supramammarii).
En las vacas se abriran las ubres por la mitad mediante una larga
y profunda incisién hasta los senos galact6foros (senos lactiferos) y
se efectuara una incision en los ganglios linfiticos de las ubres,
salvo si estan prohibidos para el consumo humano. :

Los ganglios linfaticos mencionados anteriormente deberdn ser
extraidos sistematicamente y se deberan practicar varias incisiones,
asi como un examen visual.

3.2 Boévidos de menos de seis semanas:

3.2.1 Examen visual de la cabeza y de la garganta. Deberin
incidirse y examinarse los ganglios linfiticos retrofaringeos (Lnn.
retropharyngiales). Se examinard, asimismo, la cavidad bucal y
retrobucal y se palpara la lengua. Se extirpardn las amigdalas.

3.2.2 Examen visual de los pulmones, de la triquea y del
es6fago; palpacion de los pulmones y de los ganglios bronquiales y
mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparieriales y mediastinales). En
la triquea y en las principales ramificaciones bronquiales tendra
que efectuarse un corte longitudinal y en el tercio inferior de los
pulmones tendra que efectuarse un corte perpendicular a través de
las principales ramificaciones de la traquea. No se requeriran
dichos cortes cuando los pulmones estén prohibidos para el
consumo humano. -

3.2.3 Examen visual del pericardio y del corazén, éste dltimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sando la pared ventricular.

3.2.4 Examen visual del diafragma. .

3.2.5 Examen visual del higado y los ganglios linfiticos,
retrohepaticos y pancredticos (Lnn. portales); palpacion y, si fuese
necesano, incision del higado y de sus ganglios linfiticos.

3.2.6 Examen visual del tubo gastroentérico, el mesenterio, los
ganglios linfiticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesente-
rici, craneales y caudales); palpacion de los ganglios linfiticos
gdstricos y mesentéricos y, si fuese necesario, incision de dichos
ganglios hinfaticos. . .

5.2. Examen visual y, si fuese necesario, palpacién del bazo.

3.2.8 Examen visual de los rifiones. Incisidn, si fuese necesa-
rio, de los rifiones y de sus ganglios linfaticos (Lnn. renales).

3.2.9 Examen visual de la pleura y del peritoneo.

3.2.10 Examen visual y palpacion de la regién umbilical y las
articulaciones. En caso de duda, la region umbilical debera incidirse
y las patlﬁculaciones deberan ser abiertas. Se examinard el liquido
sinovial. -

3.3 Porcinos.
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3.3.1 Examen visual de la cabeza y de la garganta. Se incidiran
y examinaran los ganglios linfaticos submaxilares (Lnn. mandibula-
res). Se examinara visualmente la cavidad bucal y retrobucal asi
como la lengua. Se extirparan las amigdalas.

3.3.2 Examen visual de los pulmones, de la triquea y del
esofago. Palpacién de los pulmones y de los ganglios bronquiales y
mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparteriales y mediastinales). La
triquea y las principales ramificaciones bronquiales deberin
abrirse mediante un corte longitudinal y los pulmones deberan
incidirse en su tercio inferior perpendicularmente a su eje mayor.
No obstante, dichas incisiones no serin necesarias cuando los
pulmones estén prohibidos para el consumo humano.

3.3.3 Examen visual del pericardio y del corazén, éste ultimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sando la pared ventricular.

3.3.4 Examen visual del diafragma.

3.3.5 Examen visual del higado y los ganglios retrohepaticos y
pancreiticos (Lnn. portales). Palpacion del higado y de sus ganglios
linfiticos.

3.3.6 Examen visual del tubo gastroentérico, el mesenterio, los
ganglios linfaticos gistricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesente-
rici, craneales y caudales). Palpacién de los ganglios linfiticos
gistricos y mesentéricos y, si fuese necesario, incisiéon de dichos
ganglios linfaticos.

.3.7 Examen visual y palpacién del bazo.

3.3.8 Examen visual de los rifiones. Incision, si fuese necesa-
rio, de los rifiones y de sus ganglios linfiticos (Lnn. renales).

3.3.9 Examen visual de la pleura y del peritoneo.

3.3.10 Examen visual de los drganos genitales.

3.3.11 Examen visual de las ubres y sus ganglios linfaticos
(Lnn. supramammarii). Incision de dichos ganglios linfaticos en las

rdas.

3.3.12 Examen visual y palpacion de la regién umbilical y las
articulaciones de los animales jovenes. En caso de duda, la regién
umbilical debera incidirse y las articulaciones deberan ser abiertas.

3.4 Ovinos y caprinos:

3.4.1 Examen visual de la cabeza, previo desollado y, en caso
de duda, examen de la garganta, la cavidad bucal, la lengua y los
ganglios linfaticos retrofaringeos y parotideos sin perjuicio de los
requisitos de Policia Sanitana. Dichos exdmenes no seran necesa-
rios si la autoridad competente puede garantizar que la cabeza,
incluyendo la lengua y los sesos, estard prohibida para el consumo
humano.

34.2 Examen visual de los pulmones, de la triquea y del
esofago. Palpacion de los pulmones y de los ganglios bronquiales y
mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparteriales y mediastinales). En
caso de duda, se incidirdn y examinardn dichos 6rganos y ganglios
linfaticos.

3.4.3 Examen visual del pericardio y del corazon. En caso de
duda, se incidira y examinara el corazén.

3.4.4 Examen visual del diafragma.

3.4.5 Examen visual del higado y los ganglios retrohepaticos y
pancredticos (Lnn. portales). Palpaciéon del higado y sus ganglios
linfaticos; incision de la superficie inferior del higado para exami-
nar los conductos biliares.

346 Examen visual del tubo gastroentérico, los ganglios
linfiticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craneales y caudales).

3.4.7 Examen visual y palpacién del bazo.

3.4.8 Examen visual de los rifiones; incision, si fuese necesa-
rio, de los riflones y de los ganglios linfiticos (Lnn. renales).

3.4.9 Examen visual de la pleura y del peritoneo.

3.4.10 Examen visual de los 6rganos genitales.

3.4.11 Examen visual de las ubres y sus ganglios linfiticos.

3.4.12 Examen visual y palpacion de la regién umbilical y las
articulaciones en los animales jovenes, en caso de duda, se incidira
la region umbilical y se abriran las articulaciones.

3.5 Solipedos domésticos:

3.5.1 Examen visual de la cabeza y, previo desprendimiento
de la lengua, de la garganta; se palparan y, si fuese preciso, se
incidirdn los ganglios linfaticos submaxilares, retrofaringeos y
parotideos (Lnn. retropharyngiales, mandibulares y parotidei). La
lengua previamente desprendida, a fin de permitir una exploracion
detallada de la cavidad bucal y retrobucal, se examinard visual-
mente X palpara. Se extirparin las amigdalas.

3.5.2 Examen visual de los pulmones, de la triquea y del
esofago; palpacion de los pulmones. Se palpardn y, en caso
necesario, se incidirdn los ganglios bronquiales y mediastinicos
(Lnn. bifurcationes, eparteriales y mediastinales). traquea y las
principales ramificaciones bronquiales deberin abrirse mediante
un corte longitudinal y los pulmones deberdn incidirse en su tercio
inferior perpendicularmente a su eje mayor; no obstante, dichas

incisiones no seran necesarias cuando los pulmones estén prohibi-
dos al consumo humano.

Examen visual del pericardio y del corazon; éste ultimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sando la pared ventricular.

3.5.4 Examen visual del diafragma.

3.5.5 Examen visual del higado y los ganglios hepéticos y
pancredticos (Lnn. portales); palpacién del higado y de sus ganglios
linfaticos. Si fuese necesario, incision del higado y de los ganglios
linfiticos retrohepiticos y pancreaticos.

3.5.6 Examen visual del tubo gastroentérico, y el mesenterio,
los ganglios linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici,
mesenterici, craneales y caudales). Incision, si fuese necesario, de
los ganglios linfiticos gdstricos y mesentéricos.

.5.7 Examen visual y palpacién del bazo.

3.5.8 Examen visual de los rifiones. Incision, si fuese necesa-
rio, de los riflones y de sus ganglios linfiticos (Lnn. renales).

3.5.9 Examen visual de la pleura y del peritoneo.

3.5.10 Examen visual de los 6rganos genitales de los sementa-
les y de las yeguas.

3.5.11 Examen visual de las ubres y sus ganglios linfiticos
(Lnn. supramammarii) y, si fuese necesario incision de dichos
gang,lios linfiticos. .

.5.12 Examen visual y palpacién de la region umbilical y las
articulaciones en los animales jovenes. En caso de duda, se incidird
la region umbilical y se abriran las articulaciones.

3.5.13 Todos los caballos tordos o blahcos deberdn ser objeto
de una prueba para la deteccién de la melanosis y de la melano-
mata, por lo que respecta a los musculos y los ganglios linfaticos
(Lnn. Lymphonodi subrhomboidei) de las paletillas bajo el carti-
lago escapular, separando la ligazén de una paletilla. Los rifiones
deberin desprenderse y se examinardn previa incisién a través de
todo el 6rgano.

3.6 En caso de duda, el Veterinario oficial podra realizar las
incisiones e inspecciones necesarias de las partes en cuestion de los
animales con el fin de efectuar un diagnéstico definitivo.

3.7 Los ganglios linfaticos mencionados mds arriba, en los que
tengan que efectuarse incisiones, deberdn ser sometidos sistemati-
camente a multiples incisiones y a examen visual.

4. El Veterinario oficial del establecimiento también debe
efectuar sistematicamente:

4.1 La investigacion de las cisticercosis en los porcinos. Dicha
investigacién debera incluir un examen de las superficies muscula-
res directamente visibles, especialmente de los musculos abducto-
res del muslo, de los pilares del diafragma, de los musculos
intercostales, del corazén, de la lengua y de la laringe y si, fuese
necesario, de la pared abdominal y de los psoas desprendidos del
tejido adiposo.

4.2 La investigacién del muermo en los solipedos procedentes
de paises que tengan esta enfermedad, se realizara mediante el
examen minucioso de las mucosas de la triquea, de la laringe, de
las cavidades nasales, de los senos y de sus ramificaciones, previa
incis]i()n de la cabeza en el plano medio y ablacion del tabique
nasal.

4.3 Las carnes frescas que procedan de animales de la especie
porcina y que ofrezcan estructura de musculos estriados, deberdn
someterse a una investigacion de triquinas bajo el control y la
responsabilidad del Veterinario oficial en el matadero de origen.

Dicho examen se efectuara por uno de los métodos cientifica-
mente reconocidos y aprobados en la prictica por triquinoscopia,
digestion artificial y/o digestion artificial de muestras colectivas
cuyas técnicas se determinarin por correspondiente Orden.

CAPITULO XI

ENVASADO Y EMBALAJE

Norma XVIIL. 1. Los envases y embalajes deberin satisfacer
las normas maés estrictas de higiene y:

1.1 No podran alterar los caracteres organolépticos de las
carnes.

1.2 No transmitirdn a la carne sustancias nocivas para la salud
humana.

1.3 Garantizardn una proteccién eficaz de las carnes durante
el transporte y las posteriores manipulaciones a que se sometan,
para lo que serin lo suficientemente s6lidos.

2. Los envases y embalajes no podrdn ser rehutilizados, salvo
que los ultimos sean de materiales resistentes a la corrosion, ficiles
de limpiar y hayan sido limpiados y desinfectados previamente a
su uso.

3. Silas carnes frescas despiezadas o los despojos necesitaran
envasarse, tal operacion deberd efectuarse tan pronto como sea
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posible, después del despiece y, en todos los casos, con las normas
de higiene mas estrictas.

4. Todas las carnes despiezadas y los desposjos estaran provis-
tas de un envase protector trapsparente € incoloro, con excepcion
del tocino y panceta, a menos que se transporten suspendidos.

Las cames, una vez énvasadas, deberin embalarse. Sin
embargo. si el envase donde se encontraran reuniera las condicio-
nes de proteccion de un embalaje cualquiera, éste no serd transpa-
rente ni incoloro y no serd indispensable colocarlas en un embalaje,
a condicién de que cumplan los requisitos restantes enumerados en
los apartados 1 y 2 de esta norma.

6. Los embalajes no podrin contener mas que la carne
despiezada perteneciente a la misma especie animal.

CAPITULO XII

ALMACENAMIENTO

Norma XIX. Después de la inspeccion «postmortem» las
carnes frescas deberan enfriarse inmediatamente y se mantendran
permanetiemente a una temperatura igual o inferior a 7 ° C para
canales y despieces, y a 3° C para ios despojos.

Norma XX. Después del sacrificio y oreo, las carnes frescas
destinadas a congelar se someterdn a una congelacion rdpida.
Seguidamente, se procedera al almecenamiento de dichas carnes
congeladas a una Yemperatura no superior a 12 °C.

Norma XXI. No se podra almacenar en los locales frigorificos
citados cn la norma XIV ningin otro producto que pudiera afectar
las condiciones de higiene de las cames o que pudiera contaminar-
las, saivo si las carnes se embalaran y almacenaran separadamenie.

CAPITULO X1li

TRANSPORTE

Norma XXII. 1. Para las carnes frescas y despojos se utiliza-
ran medios de transporte precintados, concebidos y equipados de
tal modo que puedan garantizar las tcmperaturas previstas en las
normas XIX y XX durante todo el periodo de transporte.

No se exigird el precintado en la medida en que las carnes se
transporten de un matadero a establecimientos cirnicos situados
ambos en territorio nacional.

2. Los estomagos sélo podran ser transportados si estuvieran
escaldados o lavadgos y, en el caso de cabezas y patas, si estin
desolladas, escaldadas o depiladas.

3. Los despicces, asi como los despojos, irdn suspendidos o
colocados en soportes si no van introducidos en embalajes o en
recipientes resistentes a la corrosion. Dichos soportes, recipientes y
embalajes deberan cumplir con las exigencias de la higiene mas
estrictas v rcunir ademas estos ultimos los requisitos sefialados en
la norma XVIIL

Las visceras se transportaran sicmpre en embalajes resistentes y
estancos a los liquidos y cuerpos grasos.

CAPITULO XIV

MARCADO Y DOCUMENTACION SANITARIOS

Norma XXIII. 1. Las marcas de salubridad que figuren en
las canales, medias canales, cuarios de canal y despojos comestibles
que garanticen las inspeccidn veterinaria en origen, tanto para
comercio intracomunitario como para importacién de terceros
paises, serdn las establecidas en el Real Decreto 1754/1986, de 28
de junio («Boletin Oficial del Estado» de 29 de agosto).

2. No obstante, las carnes de cerdo procedentes de terceros
paises que hayan sido objeto de examen de deteccién de triquina,
deberdn ademas ser marcadas con un sello de forma redonda de 2,5
centimetros de didmetro.

En el sello deberan figurar las indicaciones, en caracteres
perfectamente legibles:

2.1 Hacia el centro, la letra T mayuscula, cuyas barras tendran
un centimetro de longitud y 0,2 centimetros de anchura.

2.2 Bajo la letra T, anteriormente citada, una de las siglas
CEE, EEG,. EWG, EOF o EEC. Las letras deberdn tener una altura
de 0,4 centimetros.

3. El marcado podrd efectuarse también con ayuda de un
marchamo redondo en forma de chapa. Dichos marchamos, en
forma de chapa, se fijardn en cada pieza o en cada canal y deberdn
ser tales que su sustitucion resulte imposible. Deberan ser de
ll:1_a_tcrial¢:s resistentes que cumplan todos los requisitos de la

igiene.

_ 4. Sobre el marchamo en forma de placa deberdn figurar las
indicaciones siguientes en caracteres perfectamente legibles:

4.1 Hacia el centro, la letra T mayiscula.

4.2 Bajo la letra T, anteriormente citada, una de las siglas CE,
EEG, EWG, EOF o EEC.

Las letras deberan tener una altura de 0,2 centimetros.

Norma XXIV. Respecto a la documentacién sanitaria que
ampare las expediciones de carnes frecas entre Estados Miembros
de la CEE sera de aplicacion el modelo establecido en el anexo II
del Real Decreto 1754/1986, de 28 de junio («Boletin Oficial del
Estado» de 29 de agosto).

Para las procedentes de Terceros paises, el documento sanitario
se ajustard a los modelos que figuran en el anexo I, al que se
acompanara certificacién complementaria en materia de Sanidad
Animal, cuando se determine por la CEE.

Ambos deberan estar redactados en una sola hoja y en la lengua
espanola oficial del Estado.

ANEXO I
Modelo

Certificado de inspeccion veterinaria

Relativo a carnes frescas (1) destinadas a.........cccoeceeeeeiieeccrirevecnnnnen,
(Nombre del Estado Miembro de la CEE)

INUTIEIO. .. oeieieeeie i cte st st et e eretessbeeesanesssaesrssnsnessensssssasssntaessase (2)

Pais eXPOrtador...........oo.covviiiiiiiiniise e e
Ministerio

(Facultativo)

I. Identificacion de las carnes:
CAMMES AB.....oeoeeeeeecereeiectteeeeeeerae e st e nreessrsaeeesreerensansessssnansssss

TIPO de 1as PIEZAS........ccccmmeeirerrerrenniereeseeee e ereseesasssssassens
Tipo del embalaje......... Lereererreseereenee s s et eane .
Numero de piezas o dé unidades de embalaje. .
PESO METO....cc.eeeiieeiieteeetee st eesvr e eese e s seaeseereeeees s neesansessneese

II. Procedencia de las carnes:

Direccién(es) y numero(s) de autorizacion veterinaria del(de
los) matadero(s) autonzado(s)........o.overrereenercririinesirieens e
Direccién(es) y namero(s) de autorizacion veterinaria del(de
las) sala(s) de despiece autorizada(s)...........cccceeeererisrenrncsconnnae
Direccién(es) y nimero(s) de autorizacion veterinaria de
la(de los) almacén(s) frigorifico(s) autorizado(s)............ccoeee..

III. Destino de las cames:
Las carnes se expiden de..........coocvveeierieniiicencienrienriceecereneens

(Pais y lugar de destino)

(1) Carnes frescas a tenor de la letra b), del articulo 2 de la Directiva 64/433/CEE.
Facultativo.

-~
~
-~

Por el medio de transporte siguiente (1).......c.cocecrverccrerenernne
Nombre y direccion del expedidor.

IV. Certificacion de Inspeccion Veterinaria:
El Veterinario oficial abajo firmante certifica:

a) Que las camnes antes indicadas (2),
Que la etiqueta adherida a los embalajes de las carnes
antes indicadas (2),

(1) Para los vagones y camiones. indicar el nimero de matricula. para los aviones.
el numero de vuelo. y, para los barcos, el nombre. )
(2) Tachar lo que no proceda.



406

Miércoles 6 enero 1988

BOE nim. §

Lleva(n) el marchamo que certifica que las carnes proce-
den en su totalidad de animales sacrificados en matade-
ros autorizados para la exportacion al pais destinatario;

b) Que dichas carnes se reconocen en estado apropiado para
el consumo humano después de una inspeccién veterina-
ria efectuada de conformidad con las exigencias de la
Directiva 72/462/CEE;

¢) Que han sido despiezadas en una sala de despiece
autorizada (1);

d) Que han sido ...... no han sido ..... sometidas a una
investigacioén de triquinas;

e) Que los medios de transporte asi como las condiciones de
cargamento de las carnes de dicha expedicién concuer-
dan con las exigencias de la higiene previstas para la
expedicion a los paises destinatarios.

(Firma del Veterinario oficial)

(1) Para los vagones y camiones, indicar el nimero de matricula, para los aviones,
el nimero de vuelo, y, para los barcos, el nombre.
(2) Tachar lo que no proceda.

ANEXO 11
Modelo

Certificado de control de la importacion vdlido para las carnes
frescas importadas procedentes de Terceros paises

Estado miembro en el cual se ha efectuado el control de la
importacion...............

Acondicionamiento...............
Numero de cuartos de canal
Numero de medias canales..
Niimero de cuartos de canal 0 de cajas.........ccoceocreeececrmncrcernreecccn.
Peso neto.......
Pais Tercero de origen

El abajo firmante Veterianrio oficial certifica que las carnes objeto
del presente certificado han sido controladas en el momento de su
envio.

Veterinario oficial




