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A.6  Productos parz el prelavado y el remojacdo 2n forma de polve
{valor en grammos).

75-150-250-500-1.000-2.000-3.000-4.000-3.000- 1 0.000.

¢11 ¥alor no sdmitde para jos copos ¥ hannas de svena

(1 Exchusivamente pasa amroz saflado,

(3 Oyedap =xchwidas de esie numero [as hortalizas deshidratadas ¥ palatas.

14+ Soko para achicona y sugedineos de <alé; esla gama s& TEVISATA en un plazo mawme de
10 anos a parlir de 1a enlrada en wigor d¢ +4a Reglamentacion.

i3+ Productes cuys conienido en agua sea infenor ab id por kR

16t Muluenvases,

171 Sgle disgluciones de hipoclonto.

ANEXO 111
Gamas de fos valores de ias capacidades admistbles de los recipientes

1. Conservas v semiconservas dispuestas en fatas v en envases de
cristal: Produtos vegetales (frutas. hortalizas. tomates. pataias, excepto
las sopas, jugos de frutas, o de hartalizas ¥ néctares de jrutas) destinados
a la alimentacion humana.

1.1 Latas y ¢nvases de cristal (capacidad ¢n mulitros):

1i6-125(1)=156-170¢13-242-228-25001)-314-3703-425-446-
SRO-720-850-1.062-1.275 ({3-1.700-2.650-3. 100-3.895 2)-4.250-10.200.

f.L1 Lista suplementania pars los vasos:

SUZRHTAY125(33-140413-250(3).

1.2 Lista de las capacidades admitidas para productes especiales
{en militros):

Trufas: 25-33-71-106-140-212-425-T20.850.

Tomates:

Cencemrados: 71-142.212-370-425-720.850-3.100-4.250.
Pelados o sin pelar: 236-370-425-720-850-2.650-3.100-4, 230¢1).

Mzcedonia de frulas, frutas en almibar 106-156-212-225-236-314-
370-425-446-580-720- 850—1 D62-1.700-2.650-3.100-4.250- 10. 203,

Esparragos:  170(1)-212-228-250(1)-370-425-580-720-850-
2.650-3.100-4,250.

I, Alimentos humedos para perros y gatvs (capacidad en mifitros).
212-228-314-425-446-850-1.062-1.242 (1)-1.700-2.630.

3. Productos para el lavade ¥ le limpieza en polvo jcapacidad en
mifitros),

31 Para cajas y barriles fabricados conforme a la norma EN 13,
edicion 2 (mayo de 1978k
Cajas Yolumen en ml
E .5 375
E 1 750
E 2 1,500
E 3 2.250
E 35 3.740
EL0 7.700
E 5 £1.450
E20 15.200
E25 18.550
E 30 22.700
Harrifes Velumen en ml
E 5 3.950
E {0 7700
E13 ; 1l.450
E20 {5,200
E 23 18.950
E 30 22.700

3.2 Pura otros envases {sin limitacion en o relativo 2l matenal v a
la furma geoméatricak

Capavicad Limtirzs de capacidad fen mi
nommale b
f : H
‘em mi) [nfenor I Superor
i
375 365 88
750 715 763

Capacicad Limites de capacidad {en ml}
{zn mi) Iaferior Supctior
1,506} 1.475 1.525
2280 2220 2,280
3.000 2960 3.040
3.750 3705 3.795
3.6350 3.880 4.020
3.430 3.2485 5,605
7.700 T.525 7875
11.450 11.240 11.660
15.200 14,9503 15.430
18.930 18.670 19.230
227 22,400 23.000

11} Estas capacidades se revisaran en un plazo maxima de <inco afgs a partir de (2 gnyrada
oA sigor de sste Real Desrero,

2t S6lo parz melocotones ¢n envase de cnstal, esta capacidad se revisard oo un plazo
maame 4¢ e AR08 3 partir de 13 entrada en vigor de este Real Decrelg,

131 Yolumen admiudo por un penodo Mexima g¢ dicz 2as & partit de la fecha de adopidn
de lz Reglamentacion.

(4} S6lo parz dientes de ayo v trufas e5i2 capacudad se sevisard ¢n un plaso masimg de cineg
afios a parur Je 1a entrada on vigor de este Real Decrata,

ANEXO IV

Gama de los volimenes para los productos vendides en aerosoles, can
excepcitn de los productos excluidos dei nomero 5.4 del anexo I v de
los medicamentos

Por derogacidn del articulo 4, apartade e} de la Orden de 25 de
enete de 1982, ITC MIE-AP; referente a generadores aerosoles, los
productos vendidos en forma de aerosol que se ajusten a lo prescnto
en la presente Norma. no tendrin la obligacién de levar la indicacion
del contenido nominal en peso.

|, Preductos vendides en recipigntes metdlicus.

Capacidad en mi def recipienie con
Ia) Gas propulsor compri-
mido. .
Volumen de iz fase |Gas propulsor. [b) Gas propulsor com-
liguida ¢n ml puesto unicamente de
oxido nitrose o tnica-
mente de anhidnda
carbdnico o de una
mezela de ambos gases
cuando el conjunto del
producto presents un
coeficiente de Bunsen
inferior & igual a 1,2
25 40 47
30 75 89
75 110 140
104 140 175
125 173 210
150 2140 270
200 270 333
5 333 405
300 405 320
400 32 850
330 630 800
H00 BOO 1.000
73 1,000 -

2. Producies vendidos en reciprentes de crisial o de plastico transpa-
rente 0 1o fransparente (valumen de la fase Nquida en militros).

25-50-75-100-125-1 50,

REAL DECRETC 47371980 de 1 de diciembre, par ¢l que
woapriedd ia Reglamwniagon  Téomico-Samitania  gue
reenfa fus condiciones exigikles para el “omw'm intraco-
mtunitario de producius cdrnices destinados al consimo
humane, asfé como las gue deben reunir fas industrias
curmcas auiortzadas pare dicho comersio.

29132

La adhesién de Espata a las Comumdades Europeas, exige una
inmediata zrmonizacion de la lepistacion vetermmana en general v de
nuestra Reglamentacion Técnico-Sanitaria de industrias. almacenes al
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por mayor ¥ envasadores de productes v denvados cdarnicos elaborados
£n particular, de conformidad con lo dispuesic en las Narmas Comuni-
tarias que son aplicables en osta materia v ¢n orden a posibilitar con
Criterios sanitarios wniformes, el comercio intracomunitario de produc-
s carmicos entre los Estados miembros de la Comunidad Feondmica
Eurgpea.

Las disposiciones quc regulan en nuesiro pais la claboracion,
manipulacidn. conservacion, transporte y comercializacion de productos
carnicos, vienen establecidas en el Real Decreto 37971984, de 25 de
cnero (wBoletin Oficial del Estado» de 27 de febrero), v en las Normas
de Calidad especificas de los distintos productos, normativas 1odas ellas
que teclaman urgeniemente uniformar las exigencias sanilarias que
inciden en ¢l sector de productos. carmicos a fin de proceder a su
ingxcnsable armonizacién, no solo por propia seguridad juridica sine
también para normalizar ¢l trafico comermal internacional gue pugda
desarrollarse entre paises comunitarios ¥ con paises (eTceros. sin
perjuicio de mantener en toda su vigencia dentro del dmbito nacional la
actual Reglamentacién Técnico-Sanitaria de Industrias Carnicas.

A estos efectos, se procede a armonizar nuestra legislacién con lo
dispuesto en la Brirectiva Comunitaria 77/99/CEE («Diario Oficial de las
Comunidades Europease numero L 26, de 31 de enero de [977),
modificada por las Directivas $0/214/CEE («Diarig Oficial de las
Comunidades Europeass numero L 47, de 21 de febrero Jde [980:
81/476/CEE {«Diario Oflicial de fas Comunidades Europeass nimero
L 186, de 8 de julio de 1981} 835/327/CEE («Diario Oficiai de las
Comunidades Eurepeas» numero L 168, dc 28 de junic de 1985
85/328/CEE («Diano Oficial de las Comunidades Europeass numero
L 168, de 28 de junio de 1985) y 85/586/CEE {«Dianio Oficial de las
Comunidades Evropeas» nomero L 372, de 31 de diciembre de 1983);
asi como en la Directiva Comunitaria 83/201/CEE («Diano Oficial de
las Comunidades Europeas» niamero L 112, de 28 de abril de 1983,

El presente Real Decreto, v 12 Reglamcentacidn Téenico-Sanitaria que
se aprueba, se dictan habida cuenia de |2 competencia sxclusiva del
Estado en materia de Comercio Exterior ¥ Sanidad Exterior. de acuerdo
con lo dispuesto en ¢ anticulo 149.1.10 y 16 de la Constitucion Espanaola,
al amparo de lo esiablecido en el articuin 38 de la Lay (471986, de 25
de abril, General de Sanidad.

En su virtud, s propuesta de fps Ministros de Econamia v Hacienda,
de Industria vy Energia, de Agricultura. Pesca y Alimentacion y de
Sanidad v Consume, cidos los sectores afcciados, previo cl informe
preceptivo de la Comisién Iaterminisienat para la Ordenacion Alimen-
taria, de acuerdo con el Conseje de Estado v previa deltberacidn del
Consejo de Ministros en su reunion del dia | de diciembre de 1939,

DISPONGO:

Articulo 1.°  Se aprueba la adjunia Reglamentacian Técnico-Sanita-
na que regula las condiciones sanitarias cxigibles para el comercio
intracomunitario de productos cirnicos destinados al consumo humano,
asi como l2s que deben reunir las industrias auterizadas para dicho
COMEreio.

Art. 2% Se faculta a fos Ministros de Agricultura, Pesca v Alimenta-
¢ién y de Sanidad v Consumo, para que, en el dmbito de sus respectivas
competencias, dicten las disposiciones necesarias para el desarrolic de lo
estabiecido en el presente Real Decreto. )

Lz Reglamentacion Técnico-Sanitaria de indusifias al por mayor y
envasadores de productos v derivados carnicos craboradas._.‘z!pro‘bada
por Real Decreto 37971984, de 25 de enero, v demds disposiciones que
la desarrollan, mantendrin plenamente su vigencia para ef Comerco no
regulado en esta disposicidn.

DISPOSICHINES ADICIONALES

Pnmera.-Los productos cdrnicos umpertados de paises teiceros
procederdn de establecimientos auterizados por la Comision de la
Comunidad Econdmica Europea. Las condiciones aplicables a la impor-
tacion de productos gdrmicos procedenics de paises tercero§ no SeTan en
ningun €aso mds favorables que las que rigen en 12 presente Reglamenta-
Ci0m.,

unda.-La presenle disposicion s¢ dicta al ampare de lo dispuesto
en ¢l artictlo 149.1.10 v 16 de la Constifucién Espafiola.

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vigor ¢l dia siguiente al de su
publicacién en ¢l «Boletin Oficial det Estadoxs.

Dado en Madrid a | de diciembre de 1989
JUUAN CARLOS R.

El Mapsiro de Helaoones con 2as Contes
v & |a Secretariz Jel {istuerao.

VIRGILIO ZAPATERD GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA QUE REGULA LAS

CONDICIONES EXIGIBLES PARA EI. COMERCIO INTRACO-

MUNITARIO) DE PRODUCTOS CARNICOS DESTINADOS AL

CONSUMO HUMANO, ASI COMO LAS QUE DEBEN REUNIR

LAS INDUSTRIAS CARNICAS AUTORIZADAS PARA DICHO
COMERCIO

TITULO EFRIMERO

Ambito de aplicacién ¥ abjeto de esta Reglamentacion
Anticule 1.7 4mbito de apficacicn.-Este Reglamemacion estabiece
fas prescripciones de indole sanitaria aplicables en los intercambios
intracomunitarios a4 los productos carnicos desunados al consumo
humane, asi como a las industhias carnicas autorizadas parz dicho
COMErcio.

Art. 2. Ohbjero.-Esta Reglamentacion tiene por objeto definir los
diversos términos ¥ conceptos aplicables a los productos e industrias
relactonados con la presente disposicion. asi como establecer las
condiciones a que 5¢ deben someter los estabiccimientos, le etaboracién,
la mamipulacidn, el almacenamisnto. ef transpone v la comercializacion
de las matenias primas v de los praductos terminades.

TITULO 11

Definiciones

Art. 3.7 A efectos de esta Reglampentacion se entiends por

31 Productos cirnicos: Los que han side elaborados a partir de o
con carne sometida 3 un tratamientds con el fin de garantizar una
determinada conservacicn. .

Por productos que conlignen oiros productos alimenticios ¥y cuvo
porcentaje de carne © de producio de carne es minimo. se entenderan los
productos que no contengan mas del 10 por 180 de carne o de productos
carntens utitizados con relacion al producio acabado, dispuesto a ser
utilizado en conformidad con ¢l modo de empleo det fabricante.

No se consideran productos carnicos 1as carnes gue sdlo havan sido
tratadas por frio.

En la presente Reglamentacién no se contemplan:

3.1} Los exuractos de came, los concentrados de carne. los caldos
de came y las salsas de came, asi como los productos similares, sin
fragmentos de camme.

3.1.2 Los huesos enteros, partidos o iriterados, las peptonas de
carme. las gelatinas animales. as hanpas de carne, la hanna de corteza
de cerdo, el plasma sanguineo, 1a sangre desecada, el plasma sanguineo
desecado, las proteinas celulares, los extractos de hueso y los productos
aumilares.

3.1.3 Las grasas fundidas procedenies de tejidos animales.

3.1.4 Los estomagos, vejigas v inpas lavadas v escaldadas, saladas
o desecadas. ‘

3.2 Carnes: Todas las partes aplas para gl consumo humano
procedentes de tos animales domeésticos de fas especies: Bovina (incluso
bifales), porcina, ovina. caprina v équidos domésticos. Y las aves:
Gailina, pavo, piniada. pato v ganso.

3.3 (Cames frescas: Las carnes. incluso las envasadas al vacio o en
atmosfera controlada, que no hayan sufrido ningun tratamienio mas que
2l del frio. con e] fin de asegurar su conservacion.

Se considerardn frescas las carnes de ave de corral gue ne hayan
sufrido tratamiento alguno que asegure su conservacidn. no obstanie,
parza la aplicacidn de la presenie Reginmentacian, se consideraran froscas
las carnes de ave de corral tratadas al frio.

34 Tratamienta: El calentamiento, ol salado, ¢l desecado o el
curado de las cammes frescas, aseciadas o no con otros productos
altmenticios, o una combinacidn de estos diferentes procedimientos.

35 Tratamiento completo: Un tratamiento cuvos efectos sean
suficlentes para garanlizar la salebnidad ulterior de los productos en
condiciones normales de ternperatura ambients.

36 Traiamiento incompleto: Un tratamiento que 1o responde a las
eXigencias previstas por ¢l tratamienlo completo. en ¢l articulo 30,

3.7 Calemamiento: Utilizacion del calor seco o humedo.

3138 Salado: Unlizacion de sal comin (Na Ch. )

3.9  Desecado: Reduccion natural o antificial de |z cantidad de agua.

300 Pais expedidor: El Estado miembro desde el que se expiden los
productos cdmicos hacia otro Estade miembro,

.15 Pais destinatario: El Estado miembro receptor de los produc-
105 carnicos expedidos por otro Estads miembro.

312 Partida: La cantidad de productos cdmicos acompanados del
misme certificado de inspeccién vererinana.

313 Envasado La operacidén destinada a realizar 1a proteccion de
los productos cdrnicos mediante el empleo de una primera envaliura o
de un pnmer cnvase en coniacio direcio con ¢ producto de que se trate,
asi como esta primera envoltura o este primer envasado.
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3.}14  Embalaje: La operacién que consiste en coiocar en un segundo
envase eXeror une 0 mas productos carmicos envasados o no, dsi CoOMo
este MISMe envase exlerior,

3,15 Veterimaro oficial: El vewennario dependiente de la Adminis-
tracion Piblica designado conjuntamente por as Direcciones Generales
de Produccion Agraria v de Salud Alimentaria vy Proteccion de los
Consumidores. de los Ministerios de Agncultura. Pesca y Ahmentacién
v de Sanidad v Consumo, previa propuesta de lazs Comunidades
ALOROMEs.

TITULO HE

Autorizaciones, registros v competencias

Art. 47 Pam ¢l comercio intracomunianio, los Ministenios de
Apricubtura, Pesca v Alimentacidén y de Sanidad v Consumo concederan
las aulonzaciones a los establecimientos espanoles gue cumplan las
disposiciones establecidas en fa presente Reglamentacion v velardn para
que 105 Verennarios oficiales controten ¢l cumplimiento de las mismas
¥, EN su €aso. si procede. refiraran fa autorizacton concedida cuando se
hava demostrade que un establecimienio autonizado no ha respetado
todas y cada una de las normas exigidas on esta disposicion.

Art 5% Los Ministerios de Agricultura, Pesca v Alimentacion y de
Samidad v Consume elaborardn una lista en la que se inscribiran fos
sstablecimientos espmoies autorizados para ¢t comercio 1mrd(.0mumta-
ri¢ de producios carnicos incluvendo el nimero de registro sanitario de
cada upa de tas indusirias. Campp:caran dicha relaciém a los demads
Estados miembros ¥y a la Comisién de 1a Comunidad Econdmica
Europea v. asimismo, cstardn obligados @ comuntcar la posible retirada
de las auterizaciones, si a ello hubiers lugar.

Art. 6.7 La mspeccidn v control del establecimicnto v operaciones
a realizar en el mismo se efectuara bajo 12 responsabilidad y ia autoridad
de! Vererinario oficial. Para un mejor ejercicio del vontrol sanitarig, el
Veterinario oficial tendrd libre acceso ¢n todo momento a las dependen-
cias de fos establecimientos, a fin de ascgurar el cumplimienta de las
disposiciones vigentes.

TITULO IV
Cordiciones técnico-sanitarias de los establecimientos

Art. 7.° Todos los establecimientos inctuidos en esta Reglamenta-
cion, estaran diseados de forma que s¢ garanuce ol adecuado trata-
mienio enico e higiémco-sanitario de las materias primas. sus produc-
tos ¥ subproductos y se facilite una correcia aplicacion de las distintas
practicas de fabricacidn en aras de 1z salud publica.

Art. 3% Los esiablecimientos autorizados, deberdn coniar como
minime con:

8.1 Locales adecuados. suficientemente amplios para el almacena-
miénto separado bajo el régimen de frio:

De carnes frescas con amreglo al apariado 3.3 de! articulo 3.7
De3carnes distintas a ias contempladas en <l aparado 3.3 -del ar-
ticuka

8.2 Locales adecuades, suficiemiemente amplivs. para el almacena-
:dmie?m separado a temperatora ambiente. o enosu caso. bajo el régimen
el ino

Dc productos 2 base de carne que cumplan las exigencias del presente
Real Decreto. .

De oiros productos preparades 20 su teaaiidad o en parte 2 partir de
cames.

83 Las instalaciones permitirdn efectuar. en cualgquier momento y
de uma forma eficaz, las operaciones de inspeccion v de control
veterinano.

B4 Un loecal adecuado, lo suficientemente amplio. en donde se
proceda 2 {a preparacion de los productos ciarnicos.

8.5 Un local lo suficientemente eqmpado proxime a las salas de
trabajo. gue se cierre con llave. a dispusicidn exclusivamente del
Vetenmario oficial.

86 Un local que se cierre con llave para ¢l almacenamiento de
determinados ingredienies como los condimentos, aditivos v similares,

8.7 Una instalacidn que garantice ¢l abastecimiento de agua exclu-
sivamente polable, 3 presidn v en cantidad suficiente. No obstante, se
autonizard, a ticudo excepeional, upa instalactén gue suministre agua no
potable para ia produccidon de vapor. fa lucha contra incendios v fa
refrigeracion de la maquinana frigonfica. siempre que los conductos
instalados a este ¢fecto. no permitan fa utilizacion de dicha agua con
otros fines. En este ¢aso. Jos conductns de agua no potable, deberdn ser
diferenciados de los gue se utiticen para ¢f agua potable v no podran
pasar por los lucales de trabigyo v de almacenamiznio de carnes Irescas
o de productos carnicos.

5.8 Una instalacidén que sumnisire agya powble caliente a presign.

8.9 Un dispositive de ¢vacianion de aguas residuales que cumpian
las caigencias higiénigas.

8.10  [in nimero suficiente de vestuarios, de |avahos, de duchas v
de retretes. con agua comiente, no pudiendoe estos dltimos tener acceso
directo desde ios locales de trabajo: fos lavabes, deberdn estar provistos
de agua corriente caliente v fiia, o de agua premezclada a una
temperatura adecuada, obtenida de un grifo premezclador con disposi-
tive automdético para el lavado y la desinfeccign de las manos. ast como
de toallas de un solo uso. En las proximidades de los retretes, deberdn
colocarse lavabos con agua cormiente provistos de grifos que no puedan
accionarse manuvalmente.

8.11  Un equipo que responda a las exigencias de la higiene para:

8111 La manipulacion de las carnes frescas ¥ de los producios
CATTICOY,

8.11.2 Que la carne fresca, los praductos cirnicos y los recipientes
que los contengan o vavan a contener no estén en contacto con = sueio.

§.12  Disposilivos gue prolcjan conira insectos v roedores.

8.13 Unos recipientes ¢speciales. estancos. de materiales inaltera-
bles. provistos de una tapadera y de un sistema de cierre que impida a
las personas no autorizadas sacar nada de eHos, destinados a contener
carnes o productos a base de carne v desperdicios no aplos para ef
consumo humang: o un local gue se cierre con flave destinado a
almacenar carnes, productos cdrpicos o desperdicios, si su abundancia
lo hiciera necesario 6 si no son retirades o destruidos al final de cada
jormada de tabajo.

§.14  Un local para ¢l embalaje v 1a expedicidn.

8.153 Un local para el almacenamiento de tos utiles ¥ productos de
limpieza ¥ conservacion.

816 Un local para la limpieza del material de ,impmza y de
conscnauon 1

Art. 9% D¢ acuerdo con lz actividad de iz industna v de los
productos que manipule o elabore, deberd contar con:

9.1  Un local para las nperac'ones de despisce. troceadn ¥y manipu-
lado de la materiz prima camica.

9.2 Un local para la coccion, con aparatos destinados ab trata-
miento por calor, que debetan ir provisios de un termografo o de un
teletermografo. Cuando se empleen autoclaves, éstos deberdn ir provis-
tos ademads, de un termometro de control de lectura directa.

9.3 Un local destinado 2 fa fundicidn de grasas.

9.4 Un local para ef ahumado.

9.5 Un local para ¢} secado v curado.

9.6 Un local para el desalado. &l remojo v olros tratamientos de las
tnpas naturales.

9.7 Un local para el salado provisto, en caso de necesidad, de un
dispositivo de climatizacién que permita mantener una temperatura
igual o inferior a + 107 C.

9.8 Un local para el trinchado o.Joncheado y envasado de los
productos camicos destinados a comercializarse envasados, teniendo. st
fuerz necesano, un dispositive de climatizacion.

29 Un local para el almacenamiento de {os envases de conservas
vagios parz productos carnicos ¥y un dispositivo de transporte que
permita llevar de forma higiénica dichos cnvases a 1a sala de trabajo.

910 Un disposiivo que permita la limpieza eficaz de los envases
de conservas inmediatamente anies de rellenarios.

9.11  Un dispositivo para el lavado con agua potabie de los envases
de conservas después del cterre herménco v antes de ser sometidos al
antoclave,

912 Inswlaciones para la incubacidn de productos carmicos, en
recipientes cerradus herméncamente, tomados como muestra.

Sin embargo, cuando en ta fabricacion de tos productos 1os apdratos
v medios utlizados que figuran 2n los apartados 2. 3, 4 v 5 de este
articulo, no supongan nesgos de contaminacion para las materias prmas
v para los productos cimicos. cstas opetactonss podrin realizarse en un
local comun.

Art. 10. IO ! Los locakes LO'II!’.‘mpladOS en ios apartados 8.1y 8.2
del articulo 8. v en el apartada 9.2 del articulo 9.% deberdn dispoper de:

L. Un suelo de matertal impermeabla. ficit de Hhmpiar y de
desinfectar e imputrescible, instalado de tal manera que permita un Hcil
desague del agua.

2. Unas paredes lisas, enjucidas, al menaos hasta una altum de 2
MENros, COn un revestimienio O Lon una pinlura lavabls v clara v cuvoes
ingulos v sincones estén redondeados

10.2 Los locales Lomemplados en ¢l apartado 8.4 de! articulo 8.°
an &l apanado 9.1 del anticuls 2.% deberan disponer de

1. Unsuele de material impermeabte, facil de impiar v desinfactar
e imputreseible. instalado de tal forma que permita una sakida facil de
agua. el encauzamiento de dicha agua hacia sumideros provistos de sifon
y de rejillas deberd estar profegido del are hbre.

2. Unas paredes Yisas. enlucs das, hasia 13 altura de almacenzmiento
¥ por o menos hasta una altura de 3 metros. con un revestimiento o con
una pintura lavable v clara cuvos argulos v esamnas estén redondzados.
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Art. L1, Los locales ¢n los que se proceda al facnado de las carnes
frescas v de los productos carnicos deberan disporer par lo menos de:

[1.i Instalaciones que eseguren una ventiacién suficiente v, en
case necesario. una buena evacuacién de vahos

11.2 fluminacién suficiente, nawral o artificial. que no modifwue
105 colores,

11.3 Disposilivos que permitan la limpieza v desinfeccidn de las
manos v del material de trabajo, los cuales deberdn encontrarse lo mas
cerca posible de los puestos de trabajo. Los grifos no podrdn accionarse
manualmente. Para el lavado de las manos, las instalaciones deberan
estar provistas de agua cofriente fria ¥ caliente ¢ de agua premezclada
a unz temperaturd adecuada, obtenida de un grifs premezclador; de
productos de limpieza ¥ de desinfeccion. asi como de teallas de un solo
uso. Parz la limpieza de las herramientas, el agua deberd (ener una
temperatura que no sea inferior a2 + §2 °C. . )

11.4 Dispositivos y {itles de trabajo (mesas de despece. recipen-
tes, cinlas transportadoras, sierras v similares) de un material resisignic
a la cormosicn, que no pueda alterar las carnes y que sean de facil
limpieza v desinfeccion, Queda prolibido el uso de madera.

An. [2.  Los establecimientas que elaboren productos alimenticios
cuyo porcentaje de carne o de producto carnico sea igual o menor del
10 por 100 quedan regulados de la siguiente forma:

12.1  Auntonzaciones:

12,1.1  Las condiciones establecidas en los articulos 8°, 9.7 10y 11
s¢ exiirdn solo a la parte del cstablecimiento c¢n que se recthan,
almacenen, manipulen las materias primas cdrnicas v donde se ranstor-
men o aimacenen los productos terminados.

12.1.2 Cuando estos productos reciban un tratamiento completo, el
Velerinano oficial podra decidir si 8s a no necesario su almacenamiento
en régimen de frio.

Siempre que no presenten ningdn nesgo para las carnes frescas o
productos carnicos, las eperacionss de despiece, coccion, fundicidn de
grasas, ahumado, secado, curade, salado v trinchado o loncheado se
pueden efectuar en un mismo local.

12.1.3  5i el zstablecimiento elabora otros producios alimenticios
que no conteng.an carnes o productos carnicos los bocales que figuran en
el anticule 3.%, puntos §, &, 10, 14, 15 v 16 v las instalaciones
contempladas en los puntos 7, 8, 9 v 12 necesarios para dichos
productos. podrdn ser los mismos que [os locales ¢ instalaciones
destinados a elaborar otros productos que mo confengan <ame o
productos c4rmicos,

i2.1.4  El ndmero de registro sanitarie de ¢stos establecimicnros ird
precedido del ndmero § seguido de guidn, es decir «8-».

i2.1.5 las industrias carnicas autorizadas, que ademas elaboren
estos productos, precederan su numero de registro sanitario comn el
nimero 8 seguido de guidn, sélo para esta clase ds productas.

12.2 &l control de las producciones se ajustard a lo dispuesto en el
titulo séptimo, si bien para aplicar el articulo 23, ¢ Veterinario oficial
decidira cuales son los periodos durante los que s2 efectuard el control,
que sélo afectard a la pane prevista en ¢l registro,

El productor deberd informar al Vetennana oficial de los pericdos ¢n
que se reciben, almacenan, manipulan y preparan en su sstablecimiento
la carne fresca o los productos cidrnicos y los productos alimentcios
cuyolggrcemaje de carne o producta cdrnico s igual o menor del 10
[vuals .

12,3 Ei cenuificado de inspeccion sanilana no sefd necgsano para
dichos productos, siempre que el sello oficial vaya acompafado por el
namerc 8 seguido de guion, delante del numero de registro del
cstabiccamiento. que deberz figurar en el envase v en el embaiaje.

124 La relacién de los establecimientos autonizades para Ia elabora-
cion de los productos contemplados en este articule sc comuaicarg a los
Estados Miembros v a ia Comisién de la Comunidad Econémica
Europez de acuerdo con el procedimiento establecido en &1 articyle 5.°
del titulo tercero.

TITULO V

Prescripciones relativas a 19s carmes frescas que se utilicen para la
elaboracidn de los productos cérnicos y a tas condiciones generales de
dichos productes

Art. [} Las cames frescas que procedan de un matadero, de una
sala de despiece. de un almacén frigorifico o de o173 industna cirnica
situados en territorio nacional debrin transportarse a los establecimien-
tos elaboraderes en condiclones sanitarras satistaciorias, con arregio 2
las disposiciones vigentes.

Art. {4, Las carnes frescas destinadas a las transiormaciones
deberdn colocarse, desde su llegada al estableoymientc v hasia el
momento de Su utilizacion. en locales que aseguren SU CORSETVACION
permanente & 4na temperaiura interior como maximo de T °C a0

e, s e

abstante, para los despojos. dichd temperatura debera ser COMO MAXImo
de 3 °C y para las carmes de ave de corral de 4

Art. 15. En los establecimientos aytorizedos podra haber carme gue
no cumplz lo dispuesto en el articuln 3% punto 3.3, pero fa misma estara
en emplazamientos separados v debera utilizarse en otros lugares o en
momentos distintos de [as carnes que cumplen con esta Reglamentacign.

AT, 1§, Se evitara que la materia prima esté en CoRlACIo <on los
productos terminados.

Art. 17 Los Ministenos de Agricultura. Pesca y Alimentacion y de
Sanidad y Consumo wigilaran para que los productes carnicos expedidos
hacia otro Estado miembro respondan a las condiriones generales
siguientes:

17.1  Que hayan sido preparados en un esiablecimiento autonizado
& inspeccionagdos con arreglo a la presente Reglamentacion.
Que su preparacion, zimacenamiento y transporte se haya
efectuado de acuerdo con o estipulade en Ja presente Reglamentacion.
17.3  Que se hayan claborado a partir de:

- 1730 Carnes frescas de las ¢species bovina, ovina, caprina. por-
cina v solipedos domésticos que pueden proceder:

Con arreglo a lo dispuesio en el Real Decreto 1728/1987, de
establecimientos autonzados en el termtoric nacional ¢ en el de
cualquier otro Estado miembro.

Conforme con la Norma 5.2 del Real Decreto 175471936, del Estado
miembro en el que s¢ realice la preparacion.

Confarme con lo dispuesto en el Real Decreto 172871987, de un
tercer pais, bien directamente. bien por mediacion Jde oo Estado
miembrao, !

17.3.2 Carnes frescas de aves que pueden proceder:

i. De establecimientos autorizados siwados en &l (2mtoro nacio-
nal o en cualquier Estade miembra. _

2. De establecimicntos situados en paises tereeros, autorizados ¢n
base 2 lo dispuesto en el Real Decreto 644/1989, de 19 de mayo
(«Boletin Oficial del Estado» de 13 de juniol. por el que se aprueba la
Reglamentacién Técnico-Sanitana en matenia de intercambio de cames
frescas de aves para el comercio intracomunitario, ¢ importacidn de las
mismas de terceros paises, y las normas que hacen relacién a los
mataderos, salas de despiece y almacenes frigorificos autorizados para
dicho comercie, v en condiciones gue:

Los productos cimicos respendan a las exigencias del presente Real
Decreto.

Estos producios cirnicos cumphrin lo dispuesto en e Real Decre-
te 179/1985, de § de febrero («Boletin Oficial del Estado» del 13) por
el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de Maladeros de
Aves, Salas de Despiece, Industrializacién, Almacenamiento, Conserva-
cion, Dhsinbucion vy Comercializacidn de sus Carnes,

Los intercambios intracomunitarios de estos productos cdmicos
estaran sometidos a las disposrciones nacionales de cada Estado miem-
bro al efecto.

17.3.3 Ouo producto cérnico. que cumpla las exigencias de la
presente Regiamentacidn,

17.4 Que hayan side tratades por calontamiento, salade o secado,
a combinacion de los mismos con ¢l ahumado o el curado. seglin su
caso. e unas condiciones macrociimaticas especiales y asociados, en
especial a determinados coadyuvantes de salazén y cumpliendo con lo
dispuesto en e articulo 19, Asimismo pedrdn igualmente asociarse a
otros productes alimenticios y condimentos.

17.5 Que havan sido preparados con carnes frescas que cumplan {as
condiciones establecidas en este titulo,

176 Que havan sido inspeccionados por el Vetennarie oficial, de
conformidad con lo dispuesto en el titulo sépumo.

177 Que cumpian lo dispuesto en el ttulo octavo.

17.8 Que cuando vavan envasados o embaiados, esta operacion se
haya realizado de conformidad con lo dispuesto en el titulo novena,

17.9 Que hayan sido marcados de conformidad con lo dispuesta en
&l itulo décimo.

1718 Que durante su transpore vavan acompainiados del certifi-
cade de inspeccign sanitana, de conformidad con lo dispuesto en el
titule undécimo.

1731 Que su almacenamiento v transporte s¢ efeciie de conformi-
dad con 1o dispuesto en el titule duodécimo.

Art. 3.  Les productos cdrnicos no podrdn someterse a radiaciones
jonizantes, a menos que razones de indole sanitara lo justifiquen:; dicho
fratamiento deberd figurar claramente sobre el producto ¥ en el
certificado de inspeccion sanitana.

Art. 19, Parala importacién de preductos carnicos de otros Estados
miembros o de paises tercerns. el empleo de aditivos &n 105 mismos ¥
ias modalidades de dicho empleo estardn sometidos a las listas positivas
nacionales aprobadas por ¢ Ministenio de Sanidad y Consumo.
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Para la expedicion de producios carmices de produccion normal con
desting 2 otro Estado miembro, se estara 2 1o dispuesto en las
disposiciones nacionales en vigor al efecto en cada caso.

Art. 20, Las industrias cdmnicas aulovizadas para el comercio
injracomuritans, solo podran ebastecerse para la realizacion de dicho
comercio, de materias primas procedentes de mataderos, salas de
despiece, aimacenes frigorificos v otras industrias carnicas autorizadas
para intercambios intracomunitanios.

TITULG VI

Higiene del personal, de ios locales, del materinl v de los utiles en los
establecimienios

Art. 21, Higiene del personal.

21.1 La higiene personal da todos los empleados serd extrermada ¥
deberd cumplir las obligaciones generales, control de estado sanitano y
otras que especifica el Reglamento de Manipuladores de Alimentos,
aprobado por Real Decrato 250571983, de 4 de agosto («Boletn Oficial
del Estados de 20 de septiembre}.

21.2 Toda persona dedicada z }a maripulacion v faenado de carnes
frescas y productos cdrnicos. deberd acredizar mediante un certificado
meédico. gue no 2xiste mngon impedimento que se oponga a dicha
actividad; dicho centificado médico se removard anualmente.

Art. 22, Higiene de los locales.

22.1  No deberd haber ningiin animal en los mismos.

Las industrias reguladas por esta Reglamentacidn s¢ someteran a3 las
desinfecciones, desinsectaciones y desranizacionas nacesarias, tas cuales
serdn realizadas por el personal idéneo con los procedlmtemos ¥
productos aprobados por el Organismo competente v sin que. en ningan
caso, se puedan urilizar sobre 1as carnes y productos carnicos o sobre las
superficies con las gue entren en coatacta. Dichos productos se
wtilizardn segun las prescripeiones de fabricante, evitando que transmi-
tan propiedades nocivas o caracteristicas anormales.

122 Los locales deberén utilizarse soie para la elaboracion de
productos CArnicos. )

No obstante podri utilizarse para la elaboracion simultinez o en
momentos distintos, de otres productos alimenticios previa autenzacidn
del Veweninario oficial con tal de que se tomen todas las medidas
adecuadas para evitar 1a contaminacién de los producios contemplados
en la Reglamentacén. asi como su alteracién.

223 Los loczles contemplados en et anfculo 9% puntos 7y 8,
durante el tiempo de utilizacidn deberdn mantenerse, en caso necesario,
a una temperatura no supenior a 10°C.

22,4 Se podrd hacer una excepcion en lz temperatura antes citada,
con la aprobacidn del Veterinario oficial. cuando. por razones tecnclogi-
cas de-preparacion, esie Giimo fo estime convememc

An. 23, Higlene del material, de los dtiles y de las herramientas.

23.1 El mawenal y los dtiles empleados para la fabricacian se
limpiardn y desinfectaran cuxdadosamente CLantds veces SEan necasaras
en el transeurse de una misma jornada de trabajo. asi como el rmine
de las operaciones de la jornada y antes de utilizarlos de nuevo,

No obstante. las magquinas de produccion continua se limpiaran al
final del trabajo y en caso necesario durante el transcurso del mismo.
© 132 Estos uriles v herramientas solo podran utilizarse para la
elaboracién de productos carmicos.

No obstante, podrdn utilizarse para la elzboracion simultinea ¢ en
momentos distintos, de otros productos alimenticios, previa autonza-
cidn del Veterinario oficial. con tal de guc se tomen las medidas
aderuadas para evitar la contaminacién de los productas contermnplades
en fa Reglamentacign, asi como su alteracian.

.. 233 Los recipienies que Conlengan o vayan a coniener carmes
frescas. productos cdrmicos € ingredientes. no podran:

Estar an contacto con & suelo, ni
Estar dispuestos o manipulados de munera gue coman ¢l rissge de
contaminarse.

234 Los envases de las conservas daberan limpiarse de forma
eficaz, inmediatamente antes de ser rellenados, con avuda del disposi-
livo de limpieza conternplado en f anticalo 9% punto 10

235 Los envases de las conservas deberdn lgvarse en caso de
necesidad, con agua potabie después det cierre hermético v antes de ser
sometidas al autoclave, mediante el dispositivo contemplado en of
articuto 9.°, punio 1)

236 Los productos de mantemimicato v de limpieza deberdn
almacenerse en los locales previstos para gstos fines.

237 El vso de detergentes, de desinfectantes v de medios para
combatir a lus animales nocivoes, no deberd afecter a 1a salubndad de las
carnes frescas v productos cdrnicos.

23.8 La utilizacion de agua potable se impondra para wndos los
usos, incluide el de autoclaves.

T No ohstante, se autonizard a ko excencional, fz widizacidn de agua
no potable. en los casos contemplados en e articulo £.°, punto 7.

TITULO ViI
Control de ias producciones

Art. 24, Los establacimiantos se someterdn 2 un control, efectuado
por el Veterinario oficial. antes de que se proceda a la elaboracidn de los
productos carnicos desuinados 2 os intercambios comunitanos.

At 25, El control permanente del Veterinano oficial implicard en
particular los cometidos siguientes:

251 Control de registro de cntrada ¥ de salida de las carnes frescas
y de los productos carnicos.

25.2 Inspeccién sanitaria de las cammes frescas v de los producios
cirnicos destinados a la fabricacion de oiros productos carnicos.

253 Inspeccidn de los productos cdrnicos on ¢l momento de su
salida Jet establecimicnto.

254 Expedicidn del cenificado de inspecridn sannaria previsio en
el titule undécimo,

255 Control de las condictones de limpieza de los locales, de las
instalaciones v def utillaje. asi como de Iz higiene del personal. previsto
en 2l (itufo sexto.

25.6 Toma de muestras nccesarias parg fos anafisis de laboratorio.

25.7 Cualguier otro control que estime necesano para el cumpli-
miento de 2s5ta Reglamentacion.

Los resultados de dichos controles serin consignados en un Registro.

Art. 26, En el caso de fabmcacidn de producltos cdrnicos en
recipientes cerrados herméticamente. el Veterinario oficial velara para
que:

(]

25,1 El fabricante haga controlar por muesireo fa produccidn
diaria, a intervalos establecidos previamente para garantizar la eficacia
del cierre.

26.2  El fabricante utitice marcas de control con & fin de asegurar
que los recipientes han recibido un tratamiento térmico adecuado.

26.3 Los productos obtenidos en recipientes de cierre hermético,
seran retirados de los sistemas de calefaccion a una temperatura lo
suficientemente elevada para asegurar la rapida evaporacion de la
humedad y evitar que sezn manipulados marnnalmente antes de estar
completamenie secos.

Art. 27, Los resuliados de los disunics controles efectuados a
peticion del fabricante deberdn conservarse al objetn de presentarfos
ante cualquier solichiud de la avtoridad competente.

TITULO VI
Control de a eficacia de los tratamientos

Art. 28, El Veteanario oficial deberd comprobar Iz eficacia del
iratamiento de los productos cdrnicos, en su ¢aso par muestreo, con el
fin de asagurar gue:

28.i Los productos han sido sometides a un tratamiento como el
que se define en ¢l articulo 3.7, punto 4

182 El tratamicnio pued.z considerarse ¢omo  un raamiento
completo, tal como se define en ¢l articule 3.°, punto 5, ¢ como
tratamiento incompleto, de acuerda con el mismo aniculo punio 6.

Art 29 Un prodecio ha sido sometido 2 un tralamicnto tal come
se define en el articyls 3, punto 4. cuando, e valor a,, (actividad aguajy
sea inferior a 4.97, o cuando la parte central de la superficie de cone
permita comprabar la desaparicién de jas caracieristicas do las carnes
frescas.

Art. 30, Un producto ha sido sometido 2 un tratamiente completo:

331 S se retlere a un iratamiento por calor en recipients harmé-
tco. cuande ¢l vaior F., ¢s supenior o tgual g 3 cuando ef controb del
trziamiento hava sido efectuado por una prueba de incubacién de siete
dias 2 37 C o de diex dias 3 353 C.

32 S ose trata de un producio gue ha side sometido & oun
tratarmients distinte del que se contemplz en ef punte 301, cuando se
cumplan alguna de las tres condiciones sigutentes:

© 3021 Evalor ay g5 inferior ¢ igual ¢ 0.93 v of pH es infenior o
igual a 5 _ o
1022 El valor a, es ferior o iguai a 91,

30.2.3  El pH sea infenor a 4.5,

S ¢l ratamienio no cumpic las condicienes contempladas en los
puntos 300 v ML2 ce considera que &l producto ha side sometido a un
tratamiento incomipicio.

Los productios sometidos a una fermentacidn patural v a un curado
de largas duracion se conmsiderarin gue han sufrido um tratamiento
compleio.
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TITULO IX 2utorizarse, a peticidn del expedidor o de su representante, ia reexpedi-
cion de dichos productos cdrnicos. En cualguier caso. se fomarin
Envasado v embalado de los productos varnicos medidas de seguridad con ¢l objete de evitar una utilizacidn abusiva de
estos productos. Cuando !z reexpedicion resulte imposible se procederd
Art. 31, Ei envasade y el embalado debe efectuarse en los focales | a la destruccién de la mercancia.

previstes para este fin y en condiciones higiénicas satisfactorias.
Arl. 32, Elenvasado v ef embalado deberan resperar todas las reglas
de fa higiene ¥, en particular:

ALY No alwerar las caracieristicas organolépticas de los producios
CRIMHCoS, ) . .
322 Norransmitr a los productos carnicos sustancias nogivas para

la salud humana. _ _
323 Proporcionar una solidez suficicnie para asegurar una protec-
cion eficaz de los productos cimicos.

Art. 33 Se prohube la reutidiacion de envases. No obstante. [os
envases de barro cocido pueden reurilizarse tras su Hmpleza v desinfiec-
cign,

TITULO X

Marcado de inspeccién sanitaria

Art. 34 El marcado de inspeccién sanitana de los productos
¢armicos debe efectuarse hajo 1a responsabilidad del Veterinario oficial
en el momento de su fabricacion ¢ immediatamente después, en lugar
visible, de forma Jegible. indeleble v en letras faciimente dascitrables, de
acuerdo con ¢f Real Decreto 1754/i986, v Real Decreto (75571986,
ambos de 28 de punia {«Boletin Oficial det Estadon» de 29 de agosto).

TITULO XI

Certificado de inspeccion sanitaria

A 35 E ejcmptar original det ceruticado de inspeccidn sanitara,
que debera acompanar a 105 productos cimicos durante su transportz2 al
pais destinalano, se expedira por «] Vetennario oficial en el momento
del cmbarque.

Ei certificade de inspeccion sanilaria debera corresponder enm su
presentacién y contenido a los modclos que figuran como anexos en los
Reales Decretos cilados en el articulo 34,

TITULO XH

Almarenamiento y transporte

Art. 36, Los productos carnicas deberdn almacenarse en los locales
previstos en el punio 8.2, del articulo 8.°

Art. 37, Los productos carnicos debetan expedirse de forma que,
durante el transporte, ostén protegidos de las causas gue pudieran
dontaminarios 0 tener sobre ellus una influencia desfavorable. habida
cuenta de Ia duracién v de las condiciones de dicho transporte, asi como
de los medios empleados.

Art. 38, Los productos carmicos gue hayan sido sometidos 2 un
tratamiente completo con arreglo a o dispuesto en el articulo 30, a una
fermentacion natural y a un curado de larga duracion, podrdn almace-
narse v {ransportarss 2 temperatura ambiente,

Art. 3%, En los productos carnicos gue hayar sido sometidos a un
tratamiente incompleto, el fabricante debera hacer constar. para su
controf, de forma bien visible v icgible sobre ¢l cuvase v embataje del
producto, la temperatera a que ésie deberd transportarse v almacenarse,
ast como ¢ perindo durante el cual podra garantizarse su com ereializa.
c1Gn de esta manera.

Art. 4D, Los vehiculos empleados para el transporte de los produce-
tos carnicos deberdn, si el producto lo exige, ir equipados de forma que
aseguren ia conservacidn frigorifica v. en particuiar. que no se sobrepa-
sen las temperaturas indicadas en el envase y embalaje. con arreglo a fo
dispuesto =n los articulos 38 v 3%,

TITULO X1l

Prescripoionss refalivas 4 los productes cirnicos oo apros para el
consumo

An. 4b. Cuando se importen productos cirnicos que no van
destinados al consumo humane, se velard para que no sean utildizados
con fines distintos 2 los gque motvaron la importacion.

Art. 42, Se prohibird la circulacidn de los productos edrnicos objeta
de esta Reglamentacidn, cuando se compruebe en 2l momento de la
INSPECCIon sanitana:

42.1  Que los productos carnicos procedentes de otro Estado miem-
bro no son aptos para of consemo humano.
422 Que no cumplen o dispuesto en & articulo {7

Art. 43 431, En los casos contemplados en ef articulo antenor v
siempre que no s¢ opongs a ello ruzomes de indole sanuaria, deberd

432 No obstante lo anterior, v a peticidn del importador o de su
representante, la antoridad sanitana competente que efectue los contro-
les sanitarios podrd aulorizar su introduccion para uso distinto del
consumo humane, slempre quc Do exista ningin peligro pars los
hombres o para los animaizs. . )

43.3  Estos productos carnicos no podran sair del termtorio nacio-
nal ¥ se controlard su desting.

434 Las decisiones adopiadas deberan comunicarse al expedidor o
a su representante indicando los motves. Cuando hava sido cursada la
peticidn, dichas decisiones motivadas daberdn comunicarse, sin demora,
por escrito indicande las vias de recurso de que dispone, con arreglo a
Io establecido en el articule 7% de la Ley de Procedimuento Adminstra-
tiva. Cuando dichas decisiones s basen an ia comprobacidn de una
enfermedad contaglosa, de una infraccion peliprosa parz la salud
humana o de una fafta grave contra lo dispuesto en la presente
reglamentacion, serdn comunicados iguaimente sin demora y con ia
indicacién de los mouivos, a la autondad competente del pais expedidor
y a la Comusién,

CORRECCION de errores del Real Decreto 140671989, de
10 de noviemébre, par el que ie tmponen limitaciones a la
comerciafizacion y 4l use de ¢iertds sustancias y preparados
peligrosos. !

29133

Advenido error por omisidn en el texto remitido para 1a publicacidn
det Real Decreto 1406/1989, de 10 de noviembre. por el gue se imponen
limitaciones a la comercializacidn y at usoe de ciertas susiancias v
preparados peligrosos, inserto en o «Boletin Oficial del Estadon
numero 278, de 20 de novicmbre de 1939, se publica scguidamente 1z
parte omitida en el anexo I del citado Real Decreto:

En la pagina 36364, 2 conunuacidén del apartado «6.  Polibromobi-
fenilo {PBBi» debe figurar ¢f siguivnie wriv some conclusidn del ane-
xo i

«7. Benceno. Numero CAS 7i-43-2. No se admitird €n juguectes o
pare de juguetes comercializados, cuando fa concentracion de henceno
libre sca superior a 3 me/kg de peso del juguete o de wna parte dek

juguate »

COMISION NACIONAL
DEL MERCADO DE VALORES

29134  CIRCULAR 771939, de 3 de diciembre, de la Comision
Nucional del Mercade de Valores, sobre representaciones de
Soviedades y Agengius de Valores.

El Real Decreto 27671989, de 22 de marzo, sobre Socmdadcs ¥
Agencias de Valores, cstablece en su articulo 9.°. apartado 2, que las
personas naturales v juridicas ajenas a las Sociedades v Agencias de
Valores podrin actuar en representacion de éstas en el dmbita compren-
dide en su declaracién de actividades, sin que s¢ entienda violado el
principio de exclusividad esiablecido en e¢f parrafo primero del
articulo 76 de la Ley del Mercado de Valores, cuande sus actuaciones
SCAR POr Cucnla v ¢n nombre de una dnica Suciedad o Agencia de
Valores.

El pdrrafo tercero del mencionado artivuio. despuss de estabiecer ia
obligacién tanto_para el glorganie coma pard los representantes, de
comuniar a ia Comisicn Nacional del Mercado de Valores (en ade-
lante CNMV), tales representaciones v Jde hacerlas publicas, habilita a
la Comisién para determinar la forma en que deban efectuarse las
correspondientes comunicaciones ¥ la publicidad que haya de dacse z las
MisSTREs,

Aunque, en pancipo, solo las Sociedades ¥ Agencias de Valores
paeden desarrollar babitualmente las actividades enumeradas en ol
articule 71 de la Ley del Memudo de VYalores, sin embargo, e
articulo 76 de fa mencionada Eey admite una serie de excepeiones para
determinadas Entidades. Por tanto, cabe la posiblidad de que éslas
ultimas otorguen represcntaciones para actuar ¢n ¢l mercado de valores
en aquellas actividades que la Ley del Mercado de Vaiotes y su objeto
social les permite, con los mismos requisitos ¥ condicionamientos gue
tas Sociedades v Agencias de Valores, estando sujetas a fa obligacisn de
comunicar y hacer publicas estas relaciones de representacion en la
forma gque cstablece la presente Circular,



