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Asuntos Econdmicos, o el titular del Ministerio de
Economia y Hacienda, de conformidad con las res-
pectivas competencias que tienen legalmante atri-
buidas para la concesién de subvenciones.»

7. Se afade una nueva disposicidn final con el
siguiente contenido:

«Se faculta al Ministro de Economia y Hacienda

para dictar cuantas disposiciones exiia la aplicacion
y ejecucion de este reglamento.n

Disposicién final primera,

El Reglamento de Procedimiento para la concesién
de ayudas y subvenciones plblicas se aplicard, con
caracter supletorio, a los expedientes de subvencion
a que se refiere el Reglamento de desarrollo de la
Ley 50/1985.

Disposicidn final segunda.

_ El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estado».

Dado en Madrid a 29 de diciembre de 1993.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Economia y Macienda,
PEDRQ SOLBES MIRA

~ MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

CORRECCION de erratas de la Orden de 3
de enero de 1994 por la que se dictan normas
sobre la prorroga y modificacion de los con-
ciertos educativos para el curso académico
1994/1986.

1180

Padecidos errores en la insércion de la mencionada
Orden publicada en sl «Boletin Oficial del Estado» nime-
ro 4, de fecha 5 de enero de 1994, se transcriben a
continuacién las oportunas correcciones:

En la pagina 236, antes del punto quinto.—1, debe
decir: «Modificaciones del concierton.

En la pagina 237, donde dice: «Sexto.—b) ... socio-
econdmicas desavorables.», debe decir. «Sexto.—b)
socioecondmicas desfavorables.»

Donde dice: «Procedimiento para la prérroga y modi-
facion de los conciertos.», debe decir: «Procedimiento
para la prérroga y modificacidén de los<conciertos.»

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA

1181 REAL DECRETQ 2224/1993, de 17 de

. diciembre, sobre normas sanitarias de elimi-
nacidn y transformacion de animales muertos
y despesrdicios de origen animal y proteccion
frente a agentes patdgenos en piensos de ori-

gen animal.

La Directiva del Consejo 90/667/CEE, de 27 de
noviembre, modificada por la Directiva del Conse-

jo 92/118/CEE, de 17 de diciembre, establece las nor-
mas veterinarias, relativas a la eliminacién y transfor-
macién de animales muertos y desperdicios de animales;
a su puesta en el mercado y a la proteccién de los agen-
tes patdégenos en los piensos de crigen animal o a basa
de pescado, y tiene por objetc armonizar la legisiacidn
de los distintos Estados, en lo que se refiere a los ani-
males muertos y desperdicios animales para que se eli-
minen correctamente, fijando normas para su transfor-
macién y puesta una vez tratados, en el mercado. i

Posteriormente la Decision de la Comisidn
92/562/CEE, de 17 de noviembre, por la que se aprue-
ban sistemas alternativos de tratamiento térmico para
la transformacidon del material de alto riesgo, define los
sistemas alternativos %ue establece el capitulo i del
anexo |l de la Directiva 90/667 /CEE. ’

La regulacion de esta materia en la legislacion nacio-
nal, viene contenida en el Real Decreto 845/1987,
de 15 de mayo, por el que se aprobé la Reglamentacion
zoosanitaria de las industrias de aprovechamiento y
transformacion de animales muertos y decomisos para
alimentacién animal y otros usos industriales distintos
de la alimentaciéon humana que se deroga en todo lo
relativo a la alimentacién animal, y en el Real Decre-
to 944/1984 de 28 de marzo, por el que se aprueba
la Reglamentacion técnico-sanitaria de industrias de
aprovechamiento y transformacion de subproductos car-
nicos para usos industriales y alimentacién animal, que
se deroga en todo lo relativo a alimentacion animal.

Por otra parte, la plena realizacién del mercado inte-
rior previsto en el articulo B.A del Tratado Constitutivo
de la CEE implicara la supresion de todos los obstéaculos
en los intercambios intracomunitarios con vistas a la
fusién de los mercados nacionales en un mercado Unico.
Teniendo en cuenta que ello lleva consigo la supresién
de los controles en frontera para el comercio intraco-
munitaric y el refuerzo de las garantias en origen, no
se puede hacer diferencias entre productos destinadcs
al mercado nacional y los destinados al mercado de otro
Estado miembro, por lo que se han promulgado las nor-
mas comunitarias aludidas.

Por tanto, se hace necesaria la promulgacion de una
norma. que incorpore al ordenamiento legal espaiiol lo
dispuesto en la Directiva 90/667/CEE vy en el articu-
lo 14.2 y capitulo 6 del anexo | de la Directi-
va 92/118/CEE. asi como en la Decisién 92/562/CEE,
sin perjuicio, en lo que se refiere a esta Ghima, de su
aplicabilidad directa, y para una mayor difusion y mejor
conocimiento por parte de los interesados.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de la
competencia que el articulo 149.1.16 de la Constitucion
atribuye al Estado y conforme a la Ley 14/19886,
de 25 de abril, General de Sanidad.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacién, de Sanidad y Consumo
y de Comercio y Turismo, oidos los sectores afectados,
de acuerdo con el Consejo de Estado, y previa la deli-
beracion del Consejo de Ministros, en su reunién del
dia 17 de diciembre 1993,

DISPONGO:
Capitulo |
Disposiciones generales
Articulo 1.

1. Ei presente Real Decreto establece las normas
sanitarias y de salubridad que regulan:
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a} La eliminacidn y transformacion de animales
muertos y desperdicios de origen animal no destinados
al consumo humano.

b) La puesta en el mercado de dichos productos.

¢) La produccion de harinas de carnes o pescados
y grasas mediante meétodos encaminados a impedir la
presencia de agentes patégenos en los piensos.

2. El presente Real Decreto no afectara a:

a) La legislacion nacional en materia de sanidad
animal aplicable a la erradicacidn y al conirol de deter-
minadas enfermedades, y a la utilizacidon de desperdicios
domeésticos y restos de comida.

b) Las normas sanitarias nacionales por las que se
regula la produccién de piensos compuestos que con-
tengan productos de origen animal o vegetal, asi como
los piensos que contengan materias primas de origen
vegetal exclusivamente.

Articulo 2.

A efectos del presente Real Decreto, se entenderd
por:

1) «Animales muertos y desperdicios animales»; los
animales, incluidos los pescados, las canales o partes
de los mismos, 0 los productos de origen animal no
destinados al consumo humano directo, con exclusién
de los excrementos y de los restos de comida.

2) «Materias de alto riesgo»: los animales muertos
y desperdicios de origen animal que se contemplan en
el articulo 3 y de los que se sospeche que representan
un grave riesgo para la salud de las personas o de los
animales.

3) «Materias de bajo riesgo»: los desperdicios de
crigen animal distintos de los contemplados en el articu-
io 3 que no presenten ningiin riesgo grave de propagar
enfermedades a las personas o0 a los animales.

4) «Plantas de transformacidén de materias de bajo
riesgon: las instalaciones en que materias de bajo riesgo
se transforman en harinas de carne o de pescado y gra-
sas para la elaboracién de piensos, de conformidad con
el articulo 5.

b) «Plantas de transformacion de materias de alto
riesgon: las instalaciones en que, de conformidad con
el articulo 3, se tratan o transforman los animales muer-
tos y desperdicios con el fin de destruir los agentes patd-
genos para la elaboracién de piensos, en conformidad
con el articulo 4.

6) «Alimentos para animales de compafiia»: los ali-
mentos para perros, gatos y otros ammales de compaiiia,
preparados total o parcialmente a base de materias de
bajo riesgo.

7) «Productos técnicos o farmacéuticos»: los pro-
ductos destinados a fines gque no sean el consumo huma-
no o animal.

.8) «Establecimientox»: las plantas de transformacion
de bajo riesgo, las plantas de transformacién de alto
riesgo, las plantas que produzcan harinas de carne o
harina de pescado, o las plantas donde se preparen pro-
ductos técnicos o farmacéuticos y en las que se utilicen
desperdicios de origen animal para la preparacion de
dichos productos.

9) «Autoridad competenten: los érganos compeaten-
tes de las Comunidades Auténomas para el mercado
interior v los Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion, de Sanidad y Consumo y de Comercic y Turismo,
en el Ambito de sus respectivas competencias, respecto
de los intercambios con paises tercercs.

Capitulo 1l

Normas sobre la transformacién de animales muertos
y desperdicios de origen animal y la puesta en el mercado
del producto final

A) Materias de alto riesgo.
Articulo 3.

1. Las materias de alto riesgo enumeradas a con-
tinuacion seran transformadas en una planta de trans-
formacion de materias de alto riesgo, autorizada por el
drgano competente de las Comunidades Autonomas de
acuerdo con el apartado 1 del articulo 4, o seran eli-
minadas mediante incineracién o enterramiento, si pro-
cede, de acuerdo con el apartado 2 del presente articulo:

a) Todos los bovinos, los porcinos, los caprinos, los
ovinos, los solipedos, la aves de corral y todos los demas
animales destinados a la produccién agricola que hayan
muerto pero que no hayan sido sacrificados para su con-
sumo humano en la granja, incluidos los que hayan naci-
do muetrtos o los que no hayan llegado a nacer.

b} Animales muertos no incluidos en el parrafo a),
designados por el érgano competente de las Comuri-
dades Auténomas.

¢} Animales sacrificados en una operacion de medi-
das de lucha contra las enfermedades, bien en [a explo
tacion, o en cualquier otro lugar designado por el érganc
competente de las Comunidades Auténomas.

d}  Animales muertos y desperdicios, incluida la san-
gre, procedentes de animaies que en la inspeccion vete:
rinana efectuada en el momento del sacrificio presenten
sintomas clinicos de enfermedades transmisibles al hom-
bre 0 a los animales.

e) Todas las partes de un animal normalmente sacri
ficado que no se hayan sometido a la inspeccion «post
mortemn, con excepcion de los cueros, pieles, pezuhas
plumas, lana, cuernos, sangre y productos similares.

f) Toda carne, inciuida la carne de aves de corral
pescado, caza y todo producto de origen animal que
se hayan deteriorado y que, por elio, presente riesgos
para la salud humana o animal. |

g) Animales, carne fresca, carne de aves de corral
pescado, caza y productos carnicos y lacteos importados
de paises terceros que durante los controles establecidos
par la legislacién comunitaria no respondan a los requi
sitos veterinarios para su importacion en la Comunidad
a no ser que sean reexportados o que su importacior
se acepte con las restricciones establecidas en las dis
posiciones comunitarias.

h) Los animales de granja que hayan muerto duran
te su transporte, sin perjuicio de los sacrificios de urgen
cia ordenados por razones de bienestar.

i} Losanimales muertosy desperdicios animales qu
contengan residuos de sustancias que puedan poner er
peligro la salud humana o animal: la leche, la carne ¢
los productos de origen animal que debido a la presenci:
de dichos residuos no resulten aptos para el consumt
humano.

i) Los pescados que presenten sintornas de enfer
medades transmisibles al hombre o a otros pescados

2. Los organos competentes de las Comunidade:
Autdénomas autorizardn, si procede, que las materias di
alto riesgo sean eliminadas mediante incinreracion «
enterramientos en los casos siguientes:

a} Cuando no sea posible el transporte a la planti
de transformacién de materias de alto riesgo mas cer
cana de los animales infectados o sospechosos de esta
infectados con una enfermedad epizodtica, a causa de
peligro de propagacidn de la enfermedad.
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b) Cuando los animales estén afectados o se sos-
peche que lo estan, de enfermedades graves o conten-
gan residuos que puedan constituir una amenaza para
la salud humana o animal y que podrian persistir tras
un tratamiento térmico insuficiente.

¢) Cuando una enfermedad epizodtica ampliamente
extendida produzca una sobrecarga de la capacidad de
la planta de transformacién de materias de alto riesgo.

d) Cuando los animales muertos o los desperdicios
de los mismos procedan de lugares de dificil acceso.

e} Cuando la cantidad y la distancia que deba
recorrerse no justifiquen su recogida.

Si se autoriza el enterramiento este se realizara bajo
la vigilancia del érgano competente de la Comunidad
Auténoma, se efectuard a suficiente profundidad para
que los animales carnivoros no puedan acceder a los
cadéaveres o animales muertos y desperdicios, y en terre-
no adecuado para evitar la contaminacion de las capas
fredticas o cuaiquier dafio al medio ambiente. Antes del
enterramiento, los cadaveres o los animales muertos y
desperdicios deberdn rociarse en caso necesario con un
desinfectante apropiado y oficialmente autorizado.

Articulo 4.

1. Para poder ser autorizadas por el érgano com-
petente de las Comunidades Auténomas, las plantas de
transformacion de materias de alto riesgo deberan:

a) Cumplir los requisitos establecidos en el capitu-
lo | del anexo Il.

b) Manipular, transformar y almacenar los animales
muertos y desperdicios de origen animal, de conformidad
con las disposiciones del capitulo ll del anexo ll. Se podra
autorizar, previa solicitud a la autoridad competente,
el empleo de tratamientos alternativos previsto en el
anexo Ik

c¢) Quedar bajo el control del érgano competente
de las Comunidades Autdnomas, de acuerdo con lo dis-
puesto en el articulo 9;

d) Garantizar que los productos de la transformacién
cumplan los requisitos establecidos en el capitulo Il del
anexo Il

Se suspendera la autorizacion cuando dejen de cum-
plirse los requisitos enumerados anteriormente.

2. Se podra designar una planta de transformacion
de materias de alto riesgo en otro Estado miembro, tras
acuerdo con el mismo a través del cauce correspon-
diente, a iniciativa del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacton y del de Sanidad y Consumao, en el ambito
de sus respectivas competencias.

B) Materias de bajo riesgo.
Articulo 5.

1. Las materias de bajo riesgo se transformaran en
plantas de transformacién de alto o bajo riesgo auto-
rizadas y en fabricas de alimentos para animales de com-
pafla o de productos farmacéuticos o técnicos.

En caso de que no se procesen en ninguno de los
destinos mencionados, se eliminaran, incinerandolos o
enterrdndolos de conformidad con lo dispuesto en el
apartado 2 del articulo 3.

Se considerarédn materias de bajo riesgo, ademas de
las contempladas en el apartado 3 del articulo 2:

a) Los productos excluidos en el parrafo e) del apar-
tado 1 del articulo 3 cuando intervengan en |a fabricacion
de alimentos para animales.

b) El pescado capturado en alta mar para la pro-
duccién de harina de pescado;

c} Los despojos frescos de pescado procédentes de
plantas industriales que fabriquen productos a base de
pescado destinados al consumo humano.

Las materias de bajo riesgo que se transformen junto
con materias de alto riesgo, se considerardn materias
de alto riesgo.

En caso de gue en una fabrica de alimentos para
animales de compaiiia o de productos farmacéuticos o
técnicos se transformen materias de bajo riesgo, el drga-
no competente de las Comunidades Auténomas podra
exigir que el traslado, almacenamiento y transformacion
de dichas materias se realice en un lugar y en unas
condiciones especificos.

La harina de pescado procedente de industrias que
reciban y transformen exclusivamente materias de bajo
riesgo destinadas a la fabricacién de harina de pescado
deberd cumplir los requisitos establecidos en el capitulo
lll del anexo Il ' '

2. Para poder ser auterizadas por el érgano com-
petente de las Comunidades Auténomas, las plantas de
transformacion de materias de bajo riesgo deberan:

a) Cumplir los requisitos establecidos en el capitu-
lo I del anexo Il ‘

b} Manipular, transformar y almacenar desperdicios
de origen animal, de conformidad con las disposiciones
del capitulo I} del anexo il. Se podrad autorizar, previa
solicitud a la autoridad competente, el empleo de tra-
tamientos alternativos previstos en el anexo Ill.

c} Ser controladas por el érgano competente de las
Comunidades Auténomas, de acuerdo con lo dispuesto
en el articulo 9,

d) Garantizar gue los productos de la transfermacion
cumplan los requisitos establecidos en el capitulo Il del
anexo |l

Se suspendera la autorizacidn cuando dejen de cum-
plirse los requisitos enumerados anteriormente.

3. Los establecimientos que usen materias de bajo
riesgo para la preparacion de alimentos para animales
de compafia o productos farmacéuticos o técnicos,
deberén ser registrados por el érgano competente de
las Comunidades Auténomas y cumplir los siguientes
requisitos:

a) Contar con instalaciones adecuadas para alma-
cenar y tratar los desperdicios animales de forma segura.

b) Contar con instalaciones adecuadas para destruir
los desperdicios animales brutos no utilizados que que-
den después de la produccién de alimentos para ani-
males de compaifia o de productos técnicos o farma-
céuticos, o enviarlos a una fabrica de transformacion
0 a un incinerador,

c) Disponer de instalaciones adecuadas para des-
truir los desperdicios. derivados del proceso de produc-
cidén que por motivos de sanidad humana o animal no
se puedan incluir en otros alimentos para animales. Estas
instalaciones deberan ser aptas para la incineracién o
enterramiento apropiados para impedir la contaminacién
de las corrientes de agua o cualquier dafio al medio
ambiente.

d) Quedar sujetos a inspecciones periddicas por los
oérganos competentes de las Comunidades Auténomas
para comprobar que cumplen las disposiciones del pre-
sente Real Decreto.

C) Excepciones.
Articulo 6.
Los drganos competentes de las Comunidades Auts-

nomas podran autorizar, en casos especiales y siempre
bajo su contral:
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a) El uso de animales muertos y desperdicios de
origen animal con fines cientificos.

b) El uso de animales muertos v desperdicios de
origen animal contemplados en los parrafos a), b} v e)
del apartado 1 del articulo 3, siempre que provengan
de animales que no hayan sido sacrificados a conse-
cuencia de la presencia o de la presuncién de una enfer-
medad cuya declaracidn sea obligatoria, y de los ani-
males muertos y desperdicios animales contemplados
en el articulo 5, como alimentos para animales de par-
ques zooldgicos, de circos ¢ de animales de peleteria,
de perros de jauria de asociaciones reconocidas y para
granjas de produccion de gusanos. .

c) La distribucion local a través de intermediarios,
ya autorizados en la fecha de entrada en vigor del pre-
sente Real Decreto, de pequeiias cantidades de los des-
perdicios a que se refiere el apartado b) para alimentos
de animales cuya carne no esta destinada al consumo
humano, siempre que los érgancos competentes de las
Comunidades Auténomas consideren que ello no pre-
senta riesgo alguno para la salud humana o animal y
cumplan el punto 5 del anexo |, y cuanto les sea de
-aplicacion en el presente Real Decreto.

D) Requisitos generales.
Articulo 7.

Los animales muertos y desperdicios de origen animal
deberan recogerse, transportarse e identificarse de
acuerdo con lo dispuesto en el anexo |

Capitulo Il

Controles e inspecciones a efectuar en las plantas
de transformacion de materias de alto y bajo riesgo

Articulo 8.

1. Los drganos competentes de las Comunidades
Autdnomas adoptaran las medidas necesarias para que,
bajo la responsabilidad de los empresarios y propietarios
de fabricas de transformacion de materias de alto y bajo
riesgo o sus representantes, se dé cumplimiento a lo
dispuesto en el presente Real Decreto,.y en particular:

a) Determinar y controlar los puntos criticos de las
plantas de transformacién de materias. de alto y bajo
riesgo.

b} Tomar muestras repreésentativas en las plantas
de harina de pescado, y en las demas plantas de bajo
o de alto riesgo, de cada partida transformada, para com-
probar el cumplimiento de las normas microbiolégicas
establecidas para el producto en el capitulo Il del ane-
xo Il y la ausencia de residuos fisico-quimicos.

c) Registrar y conservar durante un periodo minimo
de dos afios los resultados de los diversos controles y
pruebas a disposicion de los érganos competentes de
las Comunidades Auténomas.

d} Crear un sistema que permita establecer una rela-
cién entre la partida expedida v el momento de su pro-
duccion.

2. Cuando los resultados de un muestreo exigido
con arreglo al presente articulo no cumplan las dispo-
siciones del capitulo 1l del anexo Il, el propietario de
la planta de transformacion debera:

a) Notificarlo inmediatamente a los érganos com-
peténtes de las Comunidades Auténomas.

b) Buscar las causas de esos incumplimientos.

c) Asegurarse de que no salgan de las dependencias
las materias de las que se sospeche o se sepa que estan
- contaminadas hasta que hayan sido sometidas a una
nueva transformacion hajo la supervision directa de los

arganos competentes de las Comunidades Autonomas
y se haya efectuado un nuevo muestreo oficial con el
fin de cumplir con los coentroles microbiolégicos esta-
blecidos en el capitulo Il del anexo . Si por cualquier
motivo no fuera posible someterlas a una nueva trans-
formacién, estas materias deberan utilizarse con fines
distintos de la alimentacién animal. '

Articulo 9.

1. Los drganos competentes de las Comunidades
Autdénomas ltevardn a cabo periddicamente inspecciones
y controles aleatorios en las plantas de transformacion
de rlu;ate-rias de alto y bajo riesgo autorizadas, para com-
probar:

a) Elcumplimiento de las disposiciones del presente
Real Decreto y, en particular, del anexo | y de los capitu-
los I, I y lll del anexo Ii.

b} Las cpndiciones microbicldgicas de los productos
tras el tratamiento. Los controles microbiolégicos inclui-
ran, en particular, examen de deteccién de «salmonellas»
y enterobacteridceas, de acuerdo con lo dispuesto en
el capitulo Il del anexo ll. .

Los analisis y pruebas deberan llevarse a cabo de
acuerdo con métodos cientificamente reconocidos, en
particular los establecidos en las disposiciones comu-
nitarias o, en su defecto, en las normas internacionales
reconocidas.

2. Si en el curso de las inspecciones efectuadas
por el 6rgano competente de las Comunidades Auto-
nomas se comprobase que no se han respetado todas
las disposiciones del presente Real Decreto, adoptara
las medidas adecuadas. En particular, en el caso de que
no se cumplan las dispasiciones del presente articulo
relativas a las normas microbioldgicas y a los tipos de
control microbiolégico el fabricante debera:

a) Notificar inmediatamente a los drganos compe-
tentes de las Comunidades Auténomas todos los detalles
dedla naturaleza de la muestra y la partida de que pro-
ceda.

b) Transformar o volver a transformar la partida con-
taminada bajo la supervision del érgano competente de
las Comunidades Autdnomas.

c} Incrementar la frecuencia de los muestreos y los
controles de la produccion. :

d} Examinar los informes sobre las materias primas
correspondientes a la muestra del producto acabado.

e} Proceder a una descontaminacién y limpieza ade-
cuadas de la fabrica.

Artieulo 10.

Los 6rganos competentes de las Comunidades Auté-
nomas elaborararan una lista de los establecimientos
autorizados de transformacién de animales muertos y
desperdicios de origen animal. A cada planta se le asig-
nara un nitmero oficial que especificard si se trata de
una fabrica de transformacion de materias de alto o bajo
riesgo, de produccion de alimentos para animales de
compainiia, de preparacion de productos técnicos o far-
macéuticos o de empresas o almacenes intermediarios.

Dicha lista y cuantas modificaciones de la misma se
produzcan se comunicaran al Ministerio de Agricultura,
Pesca, Alimentacién, que a su vez lo pondrd en cono-
cimiento de los demas Estados miembros de la Comisién
Europea, a través del cauce correspondiente, y del resto
de Comunidades Auténomas.

Articulo 11.

Hasta el momento en que se apliquen las normas
comunitarias relativas a la importacién de paises terceros
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de animales muertos y desperdicios animales v de al-
mentos para animales de compari{a derivados de animales
muertos y desperdicios animales, se aplicaran a dichas
importaciones condiciones equivalentes por o menos a
las que se establecen en el presente Real Decreto.

En particular, sélo se admitirdn las materias de bajo
o alto riesgo contempladas en los parrafos g} a i) del
apartado 1 del articulo 3 gue hayan sido previamente
tratadas, cuando el pais tercero pueda garantizar gque
han sido sometidas a un tratamiento satisfactorio y gue
cumplen las normas. mlcrob:ologlcas qgue establece el
capitulo lll del anexo . -

Queda prohibida la importacién de pafses terceros
de las materias de alto riesgo contempiladas en los parra-
fos a) a f) del apartado 1 del articulo 3.

E} Ministerio de Agricultura, Pesed y Alimentacion y
el de Sanidad y Consumo, en el ambito de sus respectivas
competencias, garantizaran el respeto de estos requisitos
minimos mediante controles de la mlportamon

Articulo 12,

1. En el supuesto de que expertos veterinarios de
la Comision Europea, en la medida en que sea indis-
pensable para la aplicacidn uniforme del presente Real
Decreto, realizen controles «in situ», por parte de la auto-
ridad competente y del Ministerio de Agricuitura, Pesca
y Alimentacion, en el &mbito de sus competencias, se
les suministraré la ayuda necesaria para el desempefio
de sus tareas, a cuyos efectos, representantes del citado
Departamento podran acompanar a dichos expertos.

2. Los érganos competentes de las Comunidades
Auténomas tendran en cuenta los resultados de los con-
troles del apartado 1 y prohibiran la puesta en el mercado
de los productos procedentes de las fabricas de trans-
formacion gue no cumplan el presente Real Decreto.

Articulo 13.

1. El Real Decreto 1316/1992, de 30 de octubre,
por el que se establecen los controles veterinarios y zoo-
técnicos aplicables en los intercambios intracomunitarios
de determinados animales vivos y productos con vistas
a la realizacién del mercado interior, se aplicara con-
cretamente a lo relativo a la organizacion y al segui-
miento de los controles efectuados por el Estado miem-
bro de destino y las medidas de salvaguardia a aplicar.

2. Para garantizar el seguimienio de los controles
previstos en el apartado 1:

a) Los productos transformados obtenidos a partir
de materias de alto y bajo riesgo deberan cumplir los
requisitos establecidos en el anexo IV.

b} Las materias primas de alto y bajo riesgo, des-
tinadas a ser tratadas en un establecimiento designado
en otro Estado miembro, de conformidad con lo esta
biecido en el articulo 4, apartado 1, y los productos
transformadaos a partir de dichas materias primas, debe-
ran ir acompafiados:

1.° Si proceden de un establecimiento autorizado
de conformidad con el articulo 4, apartado 2, o, articu-
lo 5, apartado 2, de un documento comercial que precise:

En su caso, {a naturaleza del tratamiento y si el producto

contiene proteinas procedentes de rumiantes.

2.° Si procede de otro establecimiento, de un cer-
tificado expedido y firmado por un veterinario oficial,
gue incluye: los métodos de tratamiento del lote, el resul-
tado de las pruebas de deteccion de salmonelas vy st
el producto contlene protemas procedentes de rumian-
tes. -

Disposicion adicional dnica.

£n virtud de io dispuesto en la Decisién 92/562/CEE,
de la Comision, de 17 de noviembre, por la que se aprue-
ban sistemas alternativos de tratamiento térmico para
la transformacion de! matenal de alto riesgo, y de acuer-
do con el articulo 4, apartado 1.b) y articulo b, aparta-’
do 2.b) del presente Real Decreto, se concede-un plazo
de 12 meses a partir de la entrada en vigor, para que,
previa solicitud por parte de las plantas de transforma-
cion, y si procede el 6rgano competente de las Comu-
nidades Auténomas autorize las plantas que, cumpliendo
lo establecido en el presente Real Decreto, empleen uno
de los tratamientos descritos en el anexo Ili o una com-
binacion de los mismos, cesando a partir del plazo esta-
blecido toda actividad en las plantas que incumplan en
todo o en parte la presente disposicion.

Disposicion derogatoria Unica.

A partir de la entrada en vigor del presente Real Decre-
to quedan derbgados, en todo lo que se refiere a la
alimentacién animal, el Real Decreto 845/1987, de 15
de mayo, por el gue se aprueba la Reglamentacion Zoo-
sanitaria de industrias de aprovechamiento y transfor-
macioén de animales muertos y decomisos para alimen-
tacion animal y otros usos industriales distintos de
la alimentacion humana, y el Real Decreto 944/1984,
de 26 de marzo, por el que se aprueba la Regltamentacion
técnico-sanitaria de industrias de aprovechamiento y
transformacion de subproductos carnicos para usos
industriales y alimentacion animal, asi como, en general,
cuantas normas de igual o inferior rango se opongan
a lo establecido en el presente Real Decreto.

Disposicion final primera.

Se faculta a los Ministros de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, de Sanidad y Consumo y de Comercio y Turis-
mo para dictar, en el ambito de sus respectivas com-
petencias, las normas necesarias para el desarrolio y
aplicacion del presente Real Decreto.

Disposicion final segunda.

_ El presente Real Decreto entrara en vigor el dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estado»,

Dado en Madrid a 17 de diciembre de 1993.
JUAN CARLOSR.

E} Ministro de la Presidencia,
ALFREDO PEREZ RUBALCABA

ANEXO |

REQUISITOS DE HIGIENE PARA LA RECOGIDA
Y TRANSPORTE DE ANIMALES MUERTOS
Y DESPERDICIOS ANIMALES

1. Los animales muertos y desperdicios de origen
animal deberin recagerse y transportarse a los estable-
cimientos o plantas autorizados de transformacion de
materias de alto y bajo riesgo en recipientes o vehiculos
adecuados de manera que se evite cualquier vertido.
Los recipientes o vehiculos deberan cubrirse adecuada-
mente y estar fabricados con materiales y superficies
lisas faciles de lavar y desinfectar.

2. Los vehfculos, cubiertas de lona y recipientes
reutilizables deberan mantenerse limpios.

3. Las autoridades competentes adoptaran las medi-
das necesarias para controlar la circulacién de materias
de alto riesgo, bien exigiendo que se conserven registros
y documentos que deberan acompafiar a dichas materias
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durante su transporte al lugar donde seran eliminados,
o bien, si fuese necesario, precintindolas. Estos docu-
mentos serdn expedidos por el drgano competente de
cada Comunidad Auténoma.

4. Cuando determinados productos a base de carns,
leche o pescado no destinados-al consumo humano pro-
cedentes de animales cuya carne o leche haya sido decla-
rada apta para el consumo humano se transporten direc-
tamente en bloque a una planta de transformacion, la
informacion relativa al origen, al nombre y a la naturaleza
de los residuos animales y las palabras «no apto para
el consumo humano» deberan indicarse también en una
etiqueta adosada al recipiente, cartén u otro embalaje
con letras que tengan al menos dos centimetros de
altura,

5. Cuando la recogida se realize a través de empre-
sas o almacenes intermedios, dependientes o no de los
establecimientos contemplados en el presente Real
Decreto, deberan cumplir los mismos requisitos relativos
a vehiculos y locales.

ANEXO i

REQUISITOS DE HIGIENE PARA LAS PLANTAS
DE TRANSFORMACION DE ANIMALES MUERTOS
Y DESPERDICIOS DE ORIGEN ANIMAL

Capitulo

Requisitos de autorizacién para las plantas
de transformacién de animales muertos y desperdicios

1. Loslocales e instalaciones deberan cumplir como -

minimo Jlos siguientes requisitos:

a) Las dependencias de la fabrica de transformacién
deberan haliarse a distancia adecuada de vias publicas
y otros lugares como mataderos. Los locales de trans-
formacion de materias de alto y bajo riesgo no deberan
encontrarse en el mismo lugar que los mataderos a no
ser que se encuentren en una parte del edificio total-
mente separada, con accesos independientes donde pro-
cesaran uJnicamente su propia produccion interna de
materias de alto y bajo riesgo, quedando prohibida la
entrada para su almacenamiento o transformacién a
todas las materias primas previstas en este Real Decreto,
que sean ajenas a la propia producciéon obtenida inter-
namente en los mataderos, salas de despiece, industrias
carnicas y demas establecimientos carnicos, las perso-
nas no autorizadas y los animales no podran acceder
a la planta.

b) La planta tendra un sector «limpion y otro «sucion,
convenientemente separados. El sector sucio debera
contar con un lugar cubierto para recibir los animales
muertos y desperdicios animales y debera estar cons-
truido de manera que sea facil de limpiar y desinfectar.
Los suelos estardn construidos de manera que faciliten
la evacuacion de los liquidos. Debera disponer de ser-
vicios, vestuarios y lavabos adecuados para personal.

En el sector sucio, cuando sea necesario, habra ins-
talaciones adecuadas para desollar o depilar a los ani-
males y una sala de almacenamiento para las pieles.

¢} La planta dispondra de una capacidad y una pro-
duccidn de agua caliente y de vapor suficientes para
la transformacién de los animales muertos y desperdicios
animales de acuerdo con el capitulo Il

d) El séctor sucio deberd, si fuera necesario, dis-
poner de equipamiento para reducir el volumen de los
animales muertos y desperdicios animales y para su tras-
lado una vez triturados a la unidad de transformacién.

e) Una instalacién de transformacion cerrada en la
que los animales muertos y desperdicios animales se
transformen de acuerdo con el capitulo Il. Cuando se

requiere tratamiento térmico, esta instalacion debera
estar dotada de los equipos siguientes:

1.° Equipo de madicién para controlar la tempera-
tura v, si fuere nacesario, la presién en los puntos criticos.

2.° Aparatos que registren de forma continua las
mediciones.

3.° Un sistema de seguridad adecuado para evitar
que la temperatura sea insuficiente.

f) Para excluir la posibilidad de una nueva conta-
minacion de la materia acabada, y transformada por las
nuevas materias primas gue tienen entrada en la unidad
de transformacion, la parte de la planta destinada a la

- descarga y a la transformacion de las materias primas

y la destinada a la transformacion posterior de la materia
sometida a tratamiento térmico y al almacenamiento del
producto transformado final, deberdn estar adecuada-
mente separadas. :

2. La planta de transformacién contard con insta-
laciones adecuadas para limpiar y desinfectar los reci-
pientes o contenedores en los que se reciban los ani-
males muertos y desperdicios animales y los vehiculos
—que no sean buques— en los que se transporten.

3. Existirdn instalaciones adecuadas para desinfec-
tar, inmediatamente antes de gue abandonen el lugar,
las ruedas de los vehiculos que transporten materias
de alto riesgo o que abandonan el sector sucio de una
planta de transformacion.

4. Se reguerira un sistema de evacuacion de aguas
residuales de acuerdo con la normativa vigente que cum-
pla las normas de higiene. ,

5. La planta de transformacién estara dotada de
laboratorio o utilizara los servicios de un laboratario dota-
do del equipo necesario para llevar a cabo los andlisis
esenciales, y sobre todo para comprobar la conformidad
con lo dispuesto en el capitulo lll.

Capitulo Hl

Requisitos de higiene de las operaciones en las plantas
de transformacion de animales muertos y desperdicios
de origen animal

1. Las materias primas se transformaran lo antes
posible tras su llegada. Seran almacenadas de modo
adecuado hasta su transformacion.

2. los recipientes, contenedores y vehiculos utili-
zados para el transporte deberdn limpiarse, lavarse y
desinfectarse después de cada uso.

3. Las personas que trabajen en la seccién sucia
no podran acceder a la seccién limpia sin antes haber
cambiado o desinfectado su ropa de trabajo y su calzado.
Ei equipo y las herramientas no podran trasladarse de
la seccidn sucia a la limpia.

4. Las aguas residuales procedentes de la seccion
sucia deberan tratarse para eliminar los agentes paté-
genos.

8. Se tomaran sistematicamente medidas preven-
tivas contra pajaros, roedores, insectos y otros parasitos.

6. Las materias primas deberan transformarse en
las condiciones siguientes:

a) Se calentaran hasta una témperatura en el centro
de 133 °C como minimo, durante 20 minutos, a una
presién de 3 bar. El tamafio de las particulas de las
materias primas antes del tratamiento se habra reducido
como minimo a 50 mm por medio de un aparato des-
menuzador o triturador.

b) En los puntos criticos del proceso térmico debe-
ran instalarse termégrafos o termorregistradores para
controlar el tratamiento térmico.

¢} Las plantas de transformaciéon que empleen uno
de los sistemas descritos en €l anexo Ill o una com-
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binacién de los mismos podran ser autorizadas por la
autoridad competente siemipre que puedan reunir ios
requisitos y condiciones establecidos en el presente Real
Decreto y que demuestren a la autoridad competente
que se han tomado muestras diarias del producto final
durante un periodo de un mes, con arreglo a las normas
microbiolégicas establecidas en los apartados 1 y 2 del
capitulo |ll del presente anexo.

d) Los datos relativos a los puntos criticos de control
fque permiiten a cada pianta observar {as normas micro-
biol6gicas serdn registrados y se conservaran de forma
que el propietario, el operador 0 su representante y, cuan-
do sea necesario, la autoridad competente, puedan con-
trolar el funcionamiento de la fabrica. Los datos que
deben ser registrados y controlados son el tamafio de
las particulas, la temperatura crftica y, cuando proceda,
el tiempo absoluto, la curva de presion, la velocidad de
alimentacién de la materia prlma v la velocidad de reci-
clado de ta grasa.

Los datos deberan ponerse a disposicion de la Comi-
sion Europea cuando ésta asf lo solicite.

7. Lasinstalaciones y el equipo deberidn mantenerse
enbuen estado de conservacién y el equipo de medicién
. deberd calibrarse a intervalos regulares.

8. El producto acabado debera manipularse y alma-
cenarse en.la planta de transformacion de tal manera
gue se impida una nugva contaminacion.

9. Las pieles se'salaran con cloruro sddico.

Capitulo HI

Requisitos relativos a los productos después
de la transformacién

1. Las muestras de productos acabados, tomadas
inmediatamente después de finalizar el tratamiento tér-
mico, deberan hallarse libres de esporas de bacterias
patégenas resistentes al calor {«clostridium perfrigens»
ausenteen 1g).

2. Las muestras de los productos finales proceden-
tes tanto de materias de alto riesgo como de bajo riesgo
tomadas ‘durante el"almacenamiento en la ptanta de
transformacioén o al término del mismo deberan respon-
der a las normas siguientes:

«Salmonellar; ausencia en 25 g: n=5, c=0, m= 0 M=0,
Enterobacterias: n=5, ¢=2, m=10, M=3 x 102 /4.

n = nimero de umdades gque constituyen la muestra.

m =valor umbral del numero de bacterias; el resultado
se considerard satisfactorio si €l ndmero de bacterias
an una o mas unldades no excede de m.

M = valor méaximo del nimero de bactenas el resul-
tado se considerard insatisfactorio si el nidmero de bac-
terias en una o més unidades de la muestra es igual
o} superlor aM.

¢ = nimero de unidades de la muestra cuyo recuento
bacteriano puede efcontrarse entre m y M, consideran-
dose gue la muestra seguird siendo . aceptable si el
recuento bacteriano de las otras unidades de la muestra
es igual o inferior a m.

ANEXO Il

SISTEMAS ALTERNA'I'IVOS DE TRATAMIENTO
TERMICO PARA LA TRANSFORMACION
DEL MATERIAL DE ALTO RIESGO

Definiciones.

Grasa natural: grasa de constitucion presente de for-
ma natural en las materias primas. En algunas ocasiones
- se pueden afadir cantidades de grasa reciclada y trans-
formada para facilitar el secado de la materia prima,

pero es preciso maritener el tiempo de contacto de las
particulas durante todo el tratamiento.

Grasa afadida: cantidad de grasa afadida a la materia
prima antes de la fase de esterilizacion. Proporciones
de grasa corrienteraente utilizadas: de 0'5: uno a b: uno.
Las-variaciones en la proporcion de grasa reciclada pue-
den afectar al tiempo de contacto de ja materia prlma
y a los demds parametros establecidos.

Desengrasado: la materia prima es preparada para
su desengrasado mediante un proceso de coagulacion
térmica seguido de presién mecanica. El residuo proteico
con bajo contenido de grasa es posteriormente secado
y esterilizado.

Separacion: preseparacién o separacion mlc:al de la
grasa y las materias secadas y esterilizadas. Puede lle-
varse a cabo medlanta operaciones de escurrido o cen-
trifugado.

Reduccién a harina: suele consistir en la presion de
la materia seleccionada hasta la fabricacion de una torta,
axcepto si se recurre a un sistema de preprensado. Pos-
teriormente, la torta o pasta co‘nse%uida mediante pre-
sion es molida hasta obtener una harina apta para su
distribucion.

_Cap'ftulo |

Grasa natural
Proceso atmosférico discontinuo {(batch} (1)

“I. Descripcién del método.

Puntos. criticos de controf

TRITURACION | Tamario de las particulas:

50 mm maximo, en una de las

dimensionas
Tiempo absoluto: ....... m.
coccion Temperatura: {0 °C) .. (2)
"SEPARACION '

Pruebas del «¢lostridium perfringens»
| _REDUCCION A HARINA |

[ ALMACENAMIENTO |

Pruebas de la «Salmonella» y las entercbacteridceas

DISTRIBUCION

Si es necesario, la materia prima es triturada para
reducir su tamaiio. Después se calienta en un recipiente
con una camisa de vapor (a menudo con un rotor a
vapor) en el que se elimina el exceso de humedad, que
se evapora a la presion atmosférica. Después del secado
o la coccidn, la materia se separa en fracciones de liquido
y grasa por un lado y proteina y chicharrones por otro,
ya sea de forma mecénica o con un disolvente, antes
de proceder a su.reduccién a harina de proteina animal.

Il.  Puntos criticos de control para cada fabyica.

1. Tamaiio de las particulas: la distancia nominal
entre el yungue y el martillo deberéa ser inferior a 50
mm. Ef equipo de reduccion al tamafio definitivo debera
sar comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal es superior a 50 mm, debera
ajustarse la maquinaria.
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2. Tiempo absoluto: cada lote deberd ser sometido
a un tratamiento de una duracion minimo de ... minutos
a la temperatura minima indicada en el punto 2 (2)

3. Temperatura critica: deberd situarse por encima
de la temperatura minima.....Se tomara la temperatura
de cada lote mediante un sistema de registro perma-
nente. Los productos obtenidos a una temperatura infe-
rior a la minima volveran a la fase micial del proceso
de transformacion junto con ia materia prima (2).

Capitulo 1

Grasa natural
Proceso de presion discontinuc {batch/pressure) (1)

. Descripcidon del método.

Funios criticos de conirol

LE'TURAC'C?N O PRESION] Tamafio de las particulas:

[ DESINTEGRACION | 50 mm maximo, en una de las
i} dimensiones (2). (3).
TAMANG

COCCION

Tiempo absoluto: ... m (2).
Temperatura: ....... °C {2) v (3)
Curva de presidon: ... pascal
{bar} {2} (3)

SEPARACION

Pruebas dei «clostridium perfringens»

l -
[ REDUCCION A HARINA |

[ ALMACENAMIENTO |
i
Pruebas de la «Salmoneilas y enterobacteridceas

DISTRIBUCION |

En caso necesario, se tritura la materia prima para
reducir su tamano. A continuacion, ya directamente, ya
después de una operacion de presscado, se calienta en
un recipiente estanco del que se ha extraido totalmente
el aire atmosférico hasta alcanzar la temperatura y la
presion requeridas. Estas condiciones se mantienen ajus-
tando el sistema de calefaccidn y de evacuacion durante
el tiemno prescrito, transcurrido el cual Ja presion se
va disminuyende a un ritmo controlado hasta volver a
la presi6n atmosférica. A continuacién se seca la materia
hasta extraer toda su humedad interna, bien en el mismo
envase, bien en otro de los sistemas descritos, hasta
obtener un producto que pueda dividirse, generalmente
de forma mecanica, en fracciones de liguido y sebo,

proteinas y chicharrones antes de proceder a su reduc- .

cién en harina de proteina animal.

il. Puntos criticos de control para cada fabrica.

1. Tamaio de ias particulas: la distancia nominal entre
2l yunque y el martiillo debera ser inferior a 50 mm.
Ef equipo de reduccién al tamario definitivo deberd ser
comprobado diariamente y su estado registrado. Si la
citada distancia nominal es superior a 50 mm, debera
ajustarse la maquinaria {2) (3).

2. Tiempo absoluto del tratamiento: cada lote debera
ser sometido a un tratamiento de una duracién minima
de ..m a la temperatura indicada en el punto 4 (2).

3. Curva de presion: la materia deberd ser sometida
a una presidén minima de ... pascal {bar) durante un perio-
do minimo de .. minutos. Estos parametros deberan
registrarse por cada lote que se transforme (2) (3).

4. Temperatura critica: deberéd situarse por encima
de la temperatura minima de .. °C. Se tomara la tem-
peratura de cada lote mediante un sistema de registro
permanente. Los productos obtenidos a una temperatura
inferior a la minima deberan volver a la fase inicial
del proceso de transformacion junto con la materia
prima {2) (3).

Capitulo il

Grasa natural
Tratamiento atmosférico continuo (Stord) (1)

| Descripcion de!l método.

Pimtos criticos de contro!

[_TRITURACION | Tamafio de las particulas:

B0 mm maximo, en una de las
dimensiones

[ cocclon Velocidad de alimentacién: ...... TPT (2)
] Temperatura minima: ...... °C (2}
[ SEPARACION]

Pruebas dei «clostridium perfringens»

[
[ REDUCCION A HARINA |

[
[ ALMACENAMIENTO |

Pruebas de «Salmonellas» y enterobacteridceas

DISTRIBUCION

En caso necesario, se reduce el tamafio de la materia
prima. A continuacién se introduce en un recipiente
calentado con vapor en el que se extrae la humedad
interna provocando su evaporacion a la presién atmos-
férica. El movimiento de la materia en el recipiente se
controla mediante topes y obsticulos mecénicos de
manera que e! producto final, una vez concluida |la ope-
racién de coccién y secado, haya alcanzado la tempe-
ratura necesaria durante ef tiempo suficiente para garan-
tizar su esterilizacidn. Tras el proceso de coccidn y seca-
do, se divide la mataria en fracciones de liquido y sebo
por un lade y proteina y chicharrones por otro, gene-
raimente con medios mecanicos, antes de proceder a
su reduccion a harina de proteina animal.

[I. Puntos criticos de control para cada fabrica.

1. Tamaho de las particulas: la distancia nominal
entre el yungque y el martillo debera ser inferior a 50
mm. El equipo de reduccién al tamafic definitivo debera
ser comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal fuera superior a 50 mm, debe-
ra ajustarse la maquinaria.

2. Velocidad de alimentacién de !a materia prima:
deberd oscilar entre ... y las ... toneladas por unidad de
tiempo (TPT). La velocidad maxima de alimentacién
debera ser de ... toneladas por unidad de tiempo. Durante
las operaciones de puesta en marcha y parada se debera
prestar especial atencion a los demas puntos criticos
de control especialmente al indicado en el punto 3 (2).

3. Temperatura critica: debera situarse por encima
de la temperatura minima de ...°C. Se tomaré continua-
mente la temperatura mediante un sisterna de registro
permanente. Los productos obtenidos a una temperatura
inferior a la minima deberan volver a procesarse junto
con la materia prima (2).
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Capitulo IV

Grasa afadida
Proceso atmosférico continuo (Stord Duke) (1)

I. Descripcién del método.

Puntas criticos de controf

[_TRITURACION_| Tamafio de las particulas:
50 mm méaximo, en una de las

dimensiones
T COCCION Velocidad de alimentacion: .......
; TPT(2)
Reciclado - ;
de la Velocidad de reciclado de |a gra-
grasa -7 T {2}
Temperatura minima: ....... °C(2)

["SEPARACION ¢

Pruebas dst «clostridium perfringenss

[ REDUCCION A HARINA |

| ALMACENAMIENTO |

Pruebas de la «Salmoneila» y enterobacteridceas

DISTRIBUCION

]

Si es necesario, se reduce el tamafo de la materia
prima. A continuaciéon se introduce en un recipiente
calentado con vapor en el que se mantiene una cantidad
constante de grasa o sebo caliente y liquido en el que
la materia prima se frie a medida que va entrando. Sus
movimientos son controlados mediante topes y obsta-
cufos mecanicos que garantizan la evaporacién a la pre-
sion atmosférica de toda la humedad residual de la mate-
ria frita o seca. Al final del ciclo, 1a grasa excesiva que
no se utiliza para alimentar el funcionamiento de la frei-
dora/secadora se elimina, normalmente , mediante
escurrido u otros métodos mecanicos. lLas fracciones
sdlidas de proteinas y chicharrones son reducidas a hari-
na de proteina animal.

. Puntos criticos de control para cada fabrica.

1. Tamarno de las particulas: la distancia nominal
entre el martillo y el yunque deberd ser inferior a 50
mm. El equipo de reduccion al tamaro definitivo debera
ser comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal fuera superior a 50 mm debe-
ra ajustarse la magquinaria.

2. Velocidad de alimentacién de la materia prima:
debera oscilar entre las ... y ... toneladas por unidad de
tiempo (TPT). La velocidad maxima de alimentacién
debera ser de ... toneladas por unidad de tiempo. Durante
ias operaciones de puesta en marcha y parada se debera
prestar especial atencién a los demas puntos criticos
de control, especialmente el indicado en el punto 4 (2).

3. Velocidad de reciclado de la grasa: debera reci-
clarse a una velocidad maxima de ... litros por segundo,
dato que debera comprobarse cada hora (2).

4. Temperatura critica: debera situarse por encima
de la temperatura minima de ....°C. Se tomard continua-
mente la temperatura mediante un sistema de registro
permanente. L.os productos obtenidos a una temperatura
inferior a la minima deberan volver a procesarse junto
con la materia prima (2).

Capitulo V
Grasa aiadida

Proceso continuo al vacio {Carver Greenfield} (1)

i. Descripcién del método.

Puntos criticos de control

[ TRITURACION | Tamaiio de las particulas:

B0 mm maéxime, en una de las
dimensiones
[ FASE! Velocidad de alimentacion: ...
TPT (2) :
Reciclado Velocidad de reciclado de la gra-
de {a sal ... litros por segundo (2}
grasa Temperatura minima: ....... °C (2)
FASE l|
SEPARACION

Pruebas del «clostridium perfringens»

L
[ REDUCCION A HARINA |

[ ALMACENAMIENTO |

Pruebas de «Salmoneliasn y enterobacteridceas
[ DISTRIBUCION

En este sistema, la materia prima, una vez triturada,
suele molerse o mezclarse con grasa liquida caliente
hasta conseguir una papilla de sebo que se inyecta a
continuacidn en una serie de permutadores térmicos con
camaras de vacio calentados con vapor, donde la hume-
dad interna es eliminada en forma de vapor de agua.
Se trata de un proceso de continuo reciclado debido
al drenaje controlado de materia prima entre cada una
de las fases para garantizar la total eliminacion de la
humedad interna del producto resultante del proceso
de coccion y secado. A continuacién se separan las dis-
tintas fracciones del producto resultante del proceso de
coccién y secado. A continuacion se separan las distintas
fracciones del producto, normalmente mediante centri-
fugacion, quedando el liquido y el sebo por un lado vy
las proteinas y los chicharrones por el otro. La grasa
liguida se recicla (regresa a la primera fase del proceso)
y los componentes sdlidos se reducen a harina de pro-
teina animal. :

il. Puntos criticos de control para cada fébrica

1. Tamafo de las particulas: la distancia nominal
entre el martillo y el yunque dehera ser inferior a 50
mm. El equipo de reduccién al tamafio definitivo debera
ser comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal es superior a 40 mm debera
ajustarse la magquinaria.

2. Velocidad de alimentacién de la materia prima:
deber4 oscilar entre las ... y ...toneladas por unidad de
tiempo (TPT). La velocidad méaxima de alimentacion
deberd ser de ... toneladas por unidad de tiempo. Durante
las operaciones de puesta en marcha y parada se debera
prestar especial atencion a los demas puntos criticos
de control, especialmente el indicado en el punto 4 (2).

3. Velocidad de reciclado de la grasa: debera reci-
clarse a una velociad méxima de ... litros por segundo,
dato que deberd comprobarse cada hora {2). '

4. Temperatura critica: debera situarse por encima
de la temperatura minima de ....°C. Se tomara continua-
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mente la temperatura mediante un sistema de registro
permanente. Los productos obtenidos a una temperatura
inferior a la minima deberan volver a procesarse junto
con la materia prima (2).

Capitulo VI

Grasa afnadida
Proceso de presidn continuo (Carver-Greenfield
maodificado) (1)

. Descripcion del método.

Puntos criticos de control

[ TRITURACION | Tamafio de las particulas:

50 mm méaximo. en una de las
dimensiones

FASE 1 | Velocidad de alimentacion: ...
TPT {2}
Velocidad de reciclado de la gra-
Reciclad §a@ ... litros por segundo (2)
dee‘i:‘a ¢ Temperatura minima: ....... °C (2)
grasa Curva de presion: ... pascal
bar (2)

SEPARACION

Prueba del «ciostridium perfringenss

[ REDUCCION A HARINA |

[ ALMACENAMIENTO |

Pruebas de «Saimonelias» y enterobacteridceas

[DISTRIBUCION

En este sisterna, la materia prima, una vez triturada,
suele molerse o mezclarse con grasa liquida caliente
hasta conseguir una papilla de sebo que es a continua-
cion inyectada en una serie de permutadores térmicos
con camaras de vacio calentados con vapor, donde la
humedad interna es eliminada en forma de vapor de
agua. Algunos de los permutadores térmicos y las cama-
ras se mantienen a una presion superior a la atmosférica.
Se trata de un proceso de continuo reciclado debido
al drenaje controlado de materia prima entre cada una
de las fases para garantizar la total eliminacién de la
humedad interna del producte resultante del proceso
de coccion y secado. A continuacion, se separan las
distintas fracciones del producto, normaimernite mediante
centrifugacion, quedando el liquido y el sebo por un lado
y las proteinas y los chicharrones por el otro. La grasa
liguida se recicla {regresa a la primera fase del proceso)
y los componentes sdlidos se reducen a harina de pro-
teina animal.

fl.  Puntos criticos de control para cada fabrica

1. Tamafo de las particulas: la distancia nominal
entre el martillo y e} yunque debera ser inferior a 50
mm. El equipo de reduccién al tamano definitivo debera
ser comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal es superior a ©0 mm deberd
ajustarse la rmaquinaria.

2. Velocidad de alimentacidon de la materia prima:
deberd oscilar entre las ...y ..toneladas por unidad de
tiempo {TPT). La velocidad maxima de aiimentacidn
debera ser de ... toneladas por unidad de tiempo. Durante
las operacionss de puesta en marcha y parada se debera
prestar especial atencion a los demas puntos: criticos
de contro!. especialmente el indicado en el punto 5 (2).

3. Velocidad de reciclado de la grasa: debera reci-
clarse a una velocidad maxima de ..litros por segundo,
dato que deberd comprobarse cada hora (2). _

4, Curva de presion: la materia debera ser sometitla
& una presidén minima de ... pascal (bar) durante un perio-
do de ... minutos, Estos parametros deberan registrarse
por cada lote que se transforme (2).

5. Temperatura critica: debera situarse por encima
de la temperatura minima de ....°C. Se tornara continua-
mente la temperatura mediante un sistema de registro
permanente. Los productos obtenidos a una temperatura
inferior a la minima volveran a la fase inicial del proceso
de transformacion junto con la materia prima {2).

Capitulo VIl

Desgrasado
Proceso atmosférico continuo
{Stord/Atlas/Alpha Laval) (1)

I. Descripcién del método.

Puntos criticos
de control

[ TRITURACION ]

Tamafio de las par-

[PRECALENTAMIENTQ] ticulas: 50 mm
maximo, en una de

: las dimensiones
[Aguas residuales
Velog. aliment.: ...... TPT (2)

SEPARACIONH .-
I——‘ EVAPORACION Temp. minima: ...... © C (2}

SECADO
Grasa

Pruebas del «clostridium perfringens»

| ESTERILIZACION | '

————— Temperatura
minima: ...... ° C

[ REDUCCION A HARINA ]

-~ PRESION

[ ALMACENAMIENTO | | ALMACENAMIENTO |
|

Pruebas de la «Salmonellar y las enterobacteridceas

DISTRIBUCICN DISTRIBUCION

" En caso necesario se reduce el tamafo de la materia
prima. A continuacion, se calienta a una temperatura
gque provoca su coagulacién. Después los componentes
liquidos {la grasa y e! agua) se separan de los sdlidos
de forma mecanica, generalmeante por presion. Los com-
ponentes sélidos son posteriormente sometidos al pro-
ceso de secado y coccién, en el que se elimina toda
la humedad interna restante y se obtiene una fraccién
solida estéril de proteinas y chicharrones que se reduce
a harina de proteina animal. Los liquidcs son sometidos
a un tratamiento de centrifugado en el que se recupera
la grasa y el sebo. El agua suele evaporarse antes del
secado final.

Il. Puntos criticos de control para cada fabrica.

1. Tamafo de las particulas: la distancia nominal
entre el martillo y el yunque deberi ser inferior a 50
mm. El equipo de reduccion al tamafio definitivo debera
ser comprobado diariamente y su estado registrado. Si
la citada distancia nominal es superior a 50 mm, debera
ajustarse la maguinaria.

2. Velocidad de alimentacion de i2 materia prima:
debera oscilar entre las ... y las ... tcneladas por unidad

-de tiampo {TPT). La velocidad maxima de alimentacién

deberd ser de ... toneladas por unidad de tiempo. Durante
las pperaciones de puesta en marcha y parada se debera
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prestar especial atencion a los demds puntos criticos
de control, especialmente al indicado en el punto 3 (2).
3. Temperatura critica:

"a) Para la harina, debera situarse por encima de
la temperatura minima de ... °C {2}).
b) Para la grasa, debera situarse por encima de la
temperatura minima de ... °C (2).

Se tomara continuamente la temperatura mediante
un sistema de registro permanente, los productos obte-
nidos a temgperaturas inferiores a las minimas deberan
volver a procesarse junto con la materia prima.

{1} Entre paréntssis se indica el nombre del método.

{2} Los paréntesis que se recogen en estos puntos, deben ser indicados
por cada planta de transformacién, cuando solicite la autorizacidn de este
tratamiento.

{3} Este epigrafe sdlo se rellenara en &l caso de utilizar la trituracion.

ANEXO IV
PROTEINAS ANIMALES ELABORADAS

l. Sin perjuicio de posibles restricciones impuestas
a causa de la BSA y de las impuestas a la alimentacién
de-rumiantes por proteinas de rumiantes, los intercam-
bios intracomunitarios y las importaciones de paises ter-
ceros de proteinas animales elaboradas se supeditaran:

A. En los intefcambios intracomunitarios:

1. De proteinas animales elaboradas destinadas a
la alimentacién humana, a la presentacién del documen-
to o certificado establecido en la normativa comunitaria
relativa a problemas sanitarios en materia de produccion
y puesta en ef mercado de productos cérnicos y de otros
productos de origen animal que acredite el cumplimiento
de los requisitos de dicha normativa.

2. De proteinas animales elaboradas destinadas a
la alimentacion animal, a la presentacion del décumento
o certificado previsto en el articulo 13 del presente Real
Decreto.

B. En las importaciones de paises terceros:

1. La presentacion del certificado de inspeccion
veterinaria firmado por el veterinario oficial del pais de
origen y que acredite que:

a) Elproducto:

1.° Si esta destinado ai consumo animal, ha sido
sometido a un tratamiento térmico adecuado, de manera
que se ajusta a las normas microbioldgicas. enunciadas
en el capitulo I del anexo Il del presente Real Decreto.

2.° §Si esta destinado al consumo humano, cumple
los requisitos del Real Decreto 1066/1990, de 27 de
julio, por el que se establecen los requisitos de sanidad
animal que deben remitirles los productos cérnicos des-
tinados al comercio intracomunitario e importados de
terceros paises.

b) Se hantomado las debidas precauciones después
del tratamiento para evitar la contaminacion del producto
tratado.

¢} Se han tomado muestras a la salida del pais de
origen para somaterias a pruebas de deteccién de sal-
monelas.

~d) Los resultados de dichas pruebas han sido nega-
tivos.

2. Tras el control documental del certificado con-
templado en i punto 1, a la toma de miuestras por parte
de la autoridad competente del puesic de inspeccién
fronterizo, sin periuicio del apartado Il siguienie:

1.2 En cada lote de productos presentados a granel.

2.° Por muestreo aleatorio en los lotes de productos
envasados en la fabrica de elaboracidn.

3. Para el despacho a libre préctica en el territorio
de la Comunidad de los lotes de proteinas animales ela-
boradas, a la prueba con resultado negativo de las tomas
de muestras efectuadas de conformidad con el péarrafo
c) del apartado 1 de la seccion B.

C. Las normas nacionales existentes en el momento
de la notificacion de la presente Directiva por lo que
se refiere a los requisitos aplicables en materia de BSA
y de tembladera (escrapie) para las proteinas de origen
animal podran mantenerse a la espera de una decision
sobre el tipo de tratamiento térmico capaz de destruir
al agente responsable.

Los intercambios e importaciones de harinas de carne
y de harinas de huesos estardn sometidos a las dispo-
siciones del apartado 2 del articulo 5 del Real Decre-
to 49/1993/CEE, de 15 de enero, relative a los controles
veterinarios aplicables en los intercambios intracomu-
nitarios de los productos de origen animal y los esta-
blecidos al respecto y a las normas comunitarias que
establecen los principios relativos a la organizacion de
los controles veterinarios para los productos procedentes
de paises terceras, introducidos en la Comunidad.

Il.  La autoridad competente podra practicar un con-
trol por muestreo aleatorio en lotes de productos a gra-
nel, originarios de un pais tercero del cual las dltimas
seis pruebas consecutivas hayan arrojado un resultado
negativo. Cuando en el curso de dicho control se obteriga
un resultado positivo, la autoridad que haya efectuado
el controi lo pondrd en conocimiento del pais tercero
de origen, a través del cauce correspondiente, a fin de
que adopte las medidas adecuadas para resolver la situa-
cién, e indicando, asimismo que {a autoridad competente
del citado pais tercero le debera informar de las medidas
adoptadas al efecto. En caso de nuevo resultado positivo
de la misma procedencia, los controles posteriores se
llevardn a cabo en todos los lotes de ia misma proce-
dencia, hasta gue se cumplan de nuevo las condiciones
contempladas en la primera fase.

. La autoridad competente que haya realizado los
controles conservara una relacion de los resultados de
dichos controles efectuados en los lotes controlados,

IV. De conformidad con el apartado 3 del ar-
ticulo 3 del Real Decreto 49/1993, de 15 de enero,
por el que se dictan normas relativas a los controles
veterinarios aplicables en los intercambios intracomu-
nitarios de los productos de origen animal, sélo se per-
mitird el transbordo de los lotes en puertos reconocidos
con arreglo al procedimiento comunitario previsto, siem-
pre y cuando exista un acuerdo bitateral entre Estados
miembros para permitir el aptazamiento del control de
los lotes hasta que alcancen el puesto de inspeccién
fronterizo del Estado miembro de destino final.

V. Cuando el resultado de las pruebas de deteccion
de las salmonelas efectuadas en una partida sea positivo,
ésta debera:

a) Bien exportarse nuevamente de la Comunidad.

b} Bien utiiizarse para fines distintos de 1a alimen-
tacion de los animales; en tal caso, la partida sélo podra
abandonar el puerto ¢ depésito de almacenamianto si
los productos gue la forman no se incleyen en alimentos
para animales.

c) Bien someterse a un nuevo tratamiento an una
fabrica de transformacién autorizada de conformidad
con el presente Real Decrsto 0 en cualguier empresa
autorizada para la descentaminacion. Para garantizar su
canirol, el trasiade desde el puerto o el depszito de aima-
cenamientc se sometera a una autorizacicn expedida
nor le autoridad competente en cada caso, v la partida
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no serd liberada antes de haber sido tratada y de haber
sido sometida por la autoridad competente a pruebas
de deteccion de las salmonelas de conformidad con el
capitulo ill del anexo Il del presente Real Decreto v a
condicion de que el resultado de las pruebas sea nega-
tivo.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE CATALUNA

LEY 15/1993, de 28 de diciembre, por la que
se creg el Centro de Telecomunicaciones de
la Generalidad de Cataluna.

1182

EL PRESIDENTE DE LA GENERALIDAD DE CATALUNA

Sea notorio a todos los ciudadanos que el Parlamento
de Catalufia ha aprobado vy yo., en nombre del Rey y
de acuerdo con lo que establece el articulo 33.2 del
Estatuto de Autonomia de Catalufia, promulgo la si-
guiente

LEY 15/1993, DE 28 DE DICIEMBRE, POR LA QUE
SE CREA EL CENTRO DE TELECOMUNICACIONES
DE LA GENERALIDAD DE CATALUNA

La consideracion de las comunicaciones como una
herramienta fundamental para mejorar la gestién interna
y la calidad de los servicios prestados por las Admi-
nistraciones Publicas aconseja la implantacion coordi-
nada de los sistemas de telecomunicacién y el estable-
cimiento de procedimientos &giles vy eficaces para la
gestidn integrada de estos sistemas.

La racionalizacién de las inversiones, la planificacion
coherente de los nuevos servicios y sistemas de tele-
comunicacion, la implantacién integrada de éstos con
los ya existentes y el establecimiento de las relaciones
necesarias con otras entidades publicas o privadas del
sector y fundamentalmente el ahorro del gasto puiblico
v la optimizacidon de los recursos son algunas de las
razones que aconsejan la creacion de una entidad de
derecho pablico que se responsabilice de satisfacer coor-
dinadamente las necesidades de comunicacidn que se
derivan del cumplimiento de las atribuciones y las obli-
gaciones competenciales de la Generalidad de Cataluna.

Articulo 1. Creacion.

1. Se crea el Centro de Telecomunicaciones de la
Generalidad de Cataluiia (CTGC) como entidad de dere-
cho publico con personalidad juridica propia, la cual,
como empresa publica, ajusta su actividad al orde-
namiento juridico privado, con las excepciones que sefia-
la la presente Ley y, en su caso, las del Reglamento
que la desarrolle.

2. El centro se rige por la presente Ley, por la
Ley 4/1985, del Estatuto de la empresa publica catalana,
por sus Estatutos y por las demas leyes y disposiciones
que le sean de aplicacion.

3. El centro goza de autonomaa funcional vy de ges-
tion y esta adscrito al Departamento de Presidencia de
la Generalidad.

Articulo 2. Funciones.

Son funcienes del Centro de Telecomunicaciones de
ia Generalidad de Cataiufia:

a} La gestion de los servicios y los sistemnas de tele-
comunicacién que corresponden a la Generalidad de
Catalufia, de acuerdo con las atribuciones que otorga
el Estatuto de Autonomia y de conformidad con lo esta-
blecido en la legislacién sobre ordenacion de telecomu-
nicaciones.

b) La implantacién y explotacion de los sistemas
y los servicios de telecomunicaciones necesarios para
satisfacer las necesidades de la Administracién de la
Generalidad, la coordinacion de éstos y la supervision
de la ejecucién, de acuerdo con la planificacion general.

c) La planificacidn técnica, la implantacién, la ope-
racién y el mantenimiento de los sistemas y los servicios
de telecomunicaciones.

d) El asesoramiento técnico en relacion a las tele-
comunicaciones corporativas y la formacion de personal
técnico mediante la organizacion, la promocion de cursos
y otras posibilidades de formacién para la realizacién
de sistemas y prestaciéon de servicios.

e} Cualquier otra directamente refacionada con las
anteriores que le sea atribuida por el Gobierno de la
Generalidad.

Articulo 3. Régimen juridico.

1. El Centro de Telecomunicaciones de ia Genera-
lidad de Catalufia somete su actividad, en las relaciones
externas, a las normas de derecho civil, mercantil y labo-
ral que le sean de aplicacién. En {as relaciones internas
con la Administracion a la que estd adscrito se aplica
el derecho administrativo.

2. La contratacién del centro se somete al derecho
privado, salvo en los supuestos en los que se aplican
las normas del derecho publico.

Articulo 4. Patrimonio.

Para el cumplimiento de sus funciones, el Centro de
Telecomunicaciones de la Generalidad de Catalufia tiene
un patrimonio propio integrado por los bienes, los dere-
chos vy las obligaciones que se le adscriban o que
adquiera.

Articulo 5. Personal.

El personal propic del Centro de Telecomunicaciones
de |la Generalidad de Catalufia es contratado y se rige
por las normas civiles, mercantiles o laborales que segun
su funciodn le correspondan.

Articulo 8. Organos de gobierno.

1. Los érganos de gobierno del centro son el Con-
sejo de Administracion, el Presidente del Consejo y el
Director Gerente.

2. El Consejo de Administracién es el drgano de
direccion y de control del centro y esta formado por
un minimo de cinco Consejeros y un maximo de veinte,
nombrados por el Gobierno de la Generalidad y desig-
nados personakmente o en funcién del cargo, segin lo
dispuesto en el Estatuto del centro. En cualquier caso
deben estar representados en el centro los Depariamen-
tos de Presidencia y de Gobernacion y la Corporacién
Catalana de Radio y Television.

3. La condicién de miembro del Consejo de Admi-
nistracion y la de Director Gerente son incompatibles
con cualguier vinculacidn con empresas privadas de tele-
comunicaciones o con cualquier tipo de entidad rela-
cionada con el suministro, con fa prestacion de servicios
o con cualquier dotacion de material del Ambito de las
telecomunicaciones.

4. El Presidente del Consejo de Administracién es
nombrado por el Gobierno de la Generalidad, a propuesta
del Consejo de Administracidn, de entra sus miembros.



