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DISPONO:

Artigo Unico. Modificaciéon do Real decreto

3348/2000.

O Real decreto 3348/2000, do 22 de decembro,
polo que se establece a normativa basica de axudas
estructurais no sector pesqueiro, queda modificado da
seguinte forma:

1. A disposicién derradeira primeira substitiese
polo texto seguinte:

«Disposicion derradeira primeira. Facultade de

desenvolvemento.

Facultase o ministro de Agricultura, Pesca e Ali-
mentacion, no ambito da sUa competencia, para
dicta-las normas necesarias para o cumprimento
e desenvolvemento deste real decreto, e para modi-
fica-los anexos en concordancia co disposto na nor-
mativa comunitaria.»

2. Substitlese o cadro 3 do anexo 1 do Real decreto
3348/2000 polo seguinte:

Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4

Porcentaxe Porcentaxe | Porcentaxe | Porcentaxe

Rexiéns do obxecti-| bB0<A<75 | A<L3b| AL35| AL75
vo numero 1*. B>25 | B>b B>5b B>5
C>60| C>240| C>20

Comunidades auto-| BO<SA<L80 | A<3b| AL3b| AL75
nomas de Anda- B>20 | B>b B>5 B>5
lucia, Galicia, > C260| C2>240| C>20
Castela-A Man-
cha, Estremadura
e cidades de Ceu-
ta e Melilla.

Comunidade Auté-| bBO<SA<L85 | A<40| ALHO| AL75

noma das Cana- B>15 | B>210| B>5 B>5
rias. C>b0| C2>225| C2>20
Qutras zonas. 25 <A<50 | AL15] AL15| ALKO
B>50 | B> 5| B>5|B>5b

C>260| C>260| C>30

Incluidos os previstos no nimero 1 do artigo 6 do Regulamento (CE)

1260/1999.

**  Como excepcion 6 réxime xeral das rexions do obxectivo niumero
1 e unicamente en casos excepcionais debidamente xustificados.

*** Como excepcidon 6 réxime xeral das rexidns do obxectivo niumero
1 e unicamente para os buques dunha eslora total inferior a 12 metros
distintos dos arrastreiros, sempre que os buques estean rexistrados nun porto
situado na Comunidade Auténoma das Canarias e efectivamente exerzan
a sla actividade pesqueira a partir do dito porto ou noutro porto desa rexion,
durante unha duracién minima de cinco anos.

****  Como excepcidén 6 réxime xeral das rexiéns do obxectivo nimero
1 e unicamente en empresas de dimensién econdémica reducida, que teran
que ser definidas no complemento do programa a que se fai referencia no
numero 4 do artigo 19 do Regulamento (CE) 1260/1999.

Disposicion adicional Unica. Comunicacion previa a

Comision Europea.

A validez das resoluciéns de axudas quedarad con-
dicionada a decisién positiva da Comisién Europea sobre
a sula compatibilidade, en virtude do previsto no artigo
88.3 do Tratado Constitutivo da Comunidade Europea.

Disposicion transitoria Unica. Efectos retroactivos.

Este real decreto retrotraera os seus efectos 6 dia
1 de xaneiro de 2000, de conformidade co previsto na
normativa comunitaria.

Disposiciéon derradeira Unica. Entrada en vigor.
Este real decreto entrard en vigor o dia seguinte 6
da sua publicacién no Boletin Oficial del Estado.

Dado en Madrid o 1 de marzo de 2002.
JUAN CARLOS R.

O ministro de Agricultura, Pesca
e Alimentacion,

MIGUEL ARIAS CANETE

MINISTERIO DA PRESIDENCIA

5205 REAL DECRETO 260/2002, do 8 de marzo,
polo que se fixan as condicions sanitarias apli-
cables a produccion e comercializacion de car-

nes de reses de lida. («<BOE» 64, do 15-3-2002.)

As especiais caracteristicas do espectaculo taurino,
tralo cal se obtenen as carnes de reses de lida, regulanse
no Real decreto 145/1996, do 2 de febreiro, polo que
se modifica e se lle dd nova redaccidon 6 Regulamento
de espectaculos taurinos, previamente aprobado polo
derrogado Real decreto 176/1992, do 28 de febreiro,
ambos dictados en desenvolvemento da Lei 10/1991,
do 4 de abiril, sobre potestades administrativas en mate-
ria de espectaculos taurinos. Nestas regulaciéns previase
que, ata que non se aprobase unha normativa especifica
6 respecto, sobre o consumo das reses sacrificadas en
espectaculos taurinos, se aplicasen a Orde do Ministerio
da Gobernaciéon do 15 de marzo de 1962, pola que
se aproba o texto refundido do novo Regulamento de
espectaculos taurinos, o capitulo X do Cédigo alimentario
espanol, aprobado polo Decreto 2484/1967, do 21 de
setembro, e a sla normativa de desenvolvemento, nor-
mativa que cualificaba as carnes de reses de lida como
defectuosas.

Por outra parte, a produccién e comercializacién das
carnes frescas de especies de abastos, regulada polo
Real decreto 147/1993, do 29 de xaneiro, polo que
se establecen as condicidns sanitarias para a produccién
e comercializacion de carnes frescas, modificado polo
Real decreto 315/1996, do 23 de febreiro, dispdn, no
seu artigo 1, alinea c), que aquel Regulamento non sera
aplicable 6 aproveitamento de carnes frescas de reses
de lida, xa que as devanditas carnes non entran dentro
do dmbito de aplicacion da Directiva 64/433/CEE.

Asi mesmo, o Real decreto 54/1995, do 20 de xanei-
ro, sobre proteccién dos animais no momento do seu
sacrificio ou matanza, contempla, na alinea b) do nime-
ro 2 do seu artigo 1, a stia non aplicabilidade 6s animais
6s que se lles dea morte en manifestacions culturais
ou deportivas.

Nembargantes, considerando que as condicions espe-
ciais de trato previo das reses de lida lles confiren as
carnes obtidas destas reses caracteristicas similares as
carnes de animais de caza silvestre, a stUa produccién
e comercializacion debe facerse dunha forma similar a
prevista no Real decreto 2044/1994, do 14 de outubro,
polo que se establece as condiciéns sanitarias e de sani-
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dade animal aplicables 6 sacrificio de animais de caza
silvestre e & producciéon e comercializacion das suas
carnes.

Ademais, estimase que é conveniente equiparar a
nivel nacional as medidas sanitarias minimas na pro-
duccién e comercializacién destas carnes, sen prexuizo
das competencias asumidas polas comunidades auto-
nomas.

Para a sua elaboracion foron consultadas as comu-
nidades autébnomas e os sectores afectados. Asi mesmo,
emitiuse o preceptivo informe pola Comisién Intermi-
nisterial para a Ordenacion Alimentaria.

Na sua virtude, por proposta do ministro de Agri-
cultura, Pesca e Alimentacion, e por substitucion deste
e de conformidade co Real decreto 254/2002, do 6
de marzo, do ministro de Administracidons Publicas e da
ministra de Sanidade e Consumo, de acordo co Consello
de Estado e logo de deliberaciéon do Consello de Minis-
tros na sua reunion do dia 8 de marzo de 2002,

DISPONO:

Artigo 1. Obxecto e ambito de aplicacion.

1. Este real decreto establece as condiciéns sani-
tarias de produccién e comercializaciéon de carnes de
reses de lida procedentes de espectaculos e festexos
taurinos.

2. Asi mesmo, serd de aplicaciéon & produccién e
comercializacion de carnes de reses de lida procedentes
de practicas de adestramento, ensino ou toureo a porta
cerrada.

Artigo 2. Definicions.

1. Par efectos deste real decreto enténdese por:

a) Reses de lida: os animais pertencentes a raza
bovina de lida, inscritos nos libros xenealdxicos corres-
pondentes & dita raza.

b) Carne de reses de lida: tédalas partes das reses
de lida que sexan aptas para o consumo humano, pro-
cedentes de reses lidadas ou corridas.

c) Sala de tratamento de carne de reses de lida:
todo establecemento, autorizado de conformidade co
artigo 6, no que se trate, se obtefa e inspeccione a
carne de reses de lida de conformidade coas condicidns
sanitarias establecidas neste real decreto.

d) Esfoladoiro ou local de faenado: a sala a que
comunica o patio de arrastre das prazas de touros per-
manentes ou proxima as prazas de touros non perma-
nentes ou outros recintos, autorizada de conformidade
co numero 3 do artigo 6, na que se procede 6 faenado
hixiénico das reses de lida.

e) Autoridade competente: os drganos competentes
das comunidades auténomas e as cidades de Ceuta e
Melilla para o control das carnes no mercado nacional
e para os posibles intercambios cos estados membros
e o Ministerio de Sanidade e Consumo para os inter-
cambios con paises terceiros e as comunicaciéns cos
estados membros e a Comisién Europea.

f) Veterinario oficial: o veterinario designado pola
autoridade competente.

g) Veterinario de servicio: o veterinario nomeado de
acordo co vixente Regulamento de espectaculos taurinos
para intervir neles ou o veterinario asignado para a inter-
vencion en practicas de adestramento, ensino ou toureo
a porta cerrada e outros festexos taurinos.

2. Cando sexa necesario, aplicaranse as definicions
contempladas nos reais decretos 147/1993, do 29 de
xaneiro, e 2044/1994, do 14 de outubro.

Artigo 3. Condicidns para a produccion de carne de
reses de lida.

1. A carne de reses de lida reunird os seguintes
requisitos:

a) Procedera de reses de lida que:

1.° Fosen lidadas en espectaculos taurinos nos que
se procede 6 seu sacrificio na arena ou nos currais da
praza se fose devolvido durante a lida, ou

2.° Fosen lidadas ou corridas en espectaculos ou
festexos taurinos populares e posteriormente sacrifica-
das sen a presencia de publico, ou ben,

3.° Fosen lidadas en practicas de adestramento,
ensino ou toureo a porta cerrada, sempre que conten
cun veterinario de servicio asignado.

b) As reses de lida, tralo arrastre ou tralo seu ator-
damento seran sangradas o antes posible e de forma
hixiénica. Nese momento realizarase nas dependencias
da praza o recofiecemento «post mortem», conforme
o previsto no artigo 58 do Regulamento de espectaculos
taurinos.

c) A res abatida trasladarase o antes posible 6 esfo-
ladoiro, 6 local de faenado ou & sala de tratamento de
carne de reses de lida.

Sempre que no municipio ou na unidade sanitaria
local onde se celebre o espectaculo ou o festexo taurino
non exista esfoladoiro ou local de faenado, as reses san-
gradas trasladaranse obrigatoriamente a unha sala de
tratamento de carnes de reses de lida, previamente noti-
ficada, situada na propia comunidade auténoma.

As reses sangradas unicamente poderan ser trasla-
dadas a unha sala de tratamento de carne de reses de
lida, previamente notificada, situada noutra comunidade
auténoma, cando esta se encontre mais préxima 6 lugar
da celebracion do espectaculo ou festexo taurino que
calquera da propia comunidade auténoma de orixe. Nes-
te caso, cada un dos traslados debe ser autorizado coa
suficiente antelacién pola autoridade competente da
comunidade autbnoma onde se encontre a sala de tra-
tamento de carne de reses de lida.

En calquera dos dous casos, os traslados a sala de
tratamento de carne de reses de lida realizaranse nun
prazo maximo de sesenta minutos, desde a finalizacion
do espectaculo taurino, nun medio de transporte que
garanta unha temperatura no interior del de 0° C a 4° C
e acompanadas do documento de traslado de reses de
lida sangradas, o modelo do cal figura como anexo lll.

d) Procederase & sua esfoladura e evisceracion o
antes posible e, como maximo, nun prazo de cinco horas
desde a morte da res.

2. Durante a realizacion do recofiecemento previsto
na alinea b) do punto 1 deste artigo, o veterinario de
servicio designado cubrird o documento de traslado de
canais de reses de lida, o modelo do cal figura no anexo I,
para o seu envio xunto coas canais 4 sala de tratamento
de carne de reses de lida de destino. Este documento
incluird cantas observaciéns realizasen e as anomalias
detectadas, asi como a toma de mostras bioldxicas que
efectuase, se é o caso, con indicacion do motivo delas.

3. En caso de destinarse a canal & sua comercia-
lizacion directa nunha carniceria do municipio ou da uni-
dade sanitaria local onde se celebrase o espectaculo
taurino, o veterinario de servicio debera poner en cone-
cemento dos servicios veterinarios oficiais da zona
correspondente esta circunstancia, subministrandolle-la
informacidn prevista no nimero 2 anterior.

4. Antes de proceder & introduccién das canais ou
dos animais mortos no medio de transporte, deberan
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ser identificados individualmente e claramente, baixo a
supervision do veterinario de servicio, de maneira inde-
leble e con medios aptos para o seu uso con alimentos.
Nesta identificacion constard, como minimo, ademais do
numero de identificacion e a mencién «Reses de lida»,
a localidade, data e hora do sacrificio. O nimero de iden-
tificacién individual constara nos documentos de traslado
os modelos dos cales figuran nos anexos Il e Ill deste
real decreto.
5. As carnes de reses de lida obteranse:

a) Ben nunha sala de tratamento de carne de reses
de lida que reuna as condiciéns indicadas no capitulo |
do anexo | e estea autorizada de conformidade co arti-
go 6 deste real decreto.

b) Ben nunha sala de parta ou nunha sala de tra-
tamento de carne de caza silvestre, autorizadas, respec-
tivamente, de conformidade cos reais decretos
147/1993, do 29 de xaneiro, e 2044/1994, do 14 de
outubro, e co artigo 6 deste real decreto, sempre que
as reses de lida fosen esfoladas e, se é o caso, evis-
ceradas en locais distintos Os reservados para a pre-
paracion das carnes e se tomen as medidas necesarias
para permitir, en todo momento, identificar claramente
a carne obtida consonte este Real decreto da obtida
de acordo cos reais decretos 147/1993 e 2044/1994,
respectivamente.

c) Ben nunha carniceria autorizada do municipio ou
da unidade sanitaria local onde se celebrase o espec-
taculo taurino, para a sta venda directa.

6. A carne de reses de lida procedera de canais que
fosen examinadas polos servicios veterinarios oficiais de
saude publica, conforme o indicado no capitulo V do
anexo | deste real decreto.

7. As carnes de reses de lida declaradas non aptas
para o consumo humano serdn sometidas a un trata-
mento, segundo o disposto no Real decreto 2224/1993,
do 17 de decembro, sobre normas sanitarias de elimi-
nacién e transformaciéon de animais mortos e desper-
dicios de orixe animal e proteccidon fronte a axentes
patéxenos en pensos de orixe animal.

Artigo 4. Marcaxe sanitaria.

1. A carne declarada apta para o consumo humano
levara unha marca de inspeccidon veterinaria, colocada
a tinta, a lume ou mediante etiqueta, placa ou marca
identificativa de material apto para entrar en contacto
cos alimentos, inamovible e non reutilizable, que se rea-
lizara baixo a responsabilidade do veterinario oficial.

2. A marca de inspeccion veterinaria sera de forma
circular, cun didmetro de 65 milimetros, presentando
no seu interior:

a) Una letra «L» maiuscula, o trazo vertical da cal
medira 40 milimetros e o horizontal 25 milimetros; o
grosor da letra sera de 5 milimetros.

b) Na parte inferior do circulo, o niumero de auto-
rizacion do establecemento no Rexistro Xeral Sanitario
de Alimentos para esta actividade, con caracteres de
10 milimetros de altura.

3. Cadasemicanallevara, polo menos, catro marcas,
colocadas nas costas, costelar, lombo e parte exterior
da perna.

4. As carnes despezadas marcaranse cunha soa
marca, que inclia o indicado no nimero 2 deste artigo,
e que podera te-la metade das medidas previstas nel.

5. No caso de que o destino da canal sexa unha
carniceria autorizada do municipio ou da unidade sani-
taria local, onde se celebrase o espectaculo taurino, para
a sua venda directa, esta canal sera marcada polo vete-

rinario oficial, co selo da unidade sanitaria local, incluindo
un «L» maiusculo, co tamafo mencionado na alinea 2.a).

6. As carnes de reses de lida declaradas non aptas
para o consumo humano identificaranse claramente,
para diferencialas das carnes declaradas aptas para o
consumo humano, mediante a marcaxe exclusiva coa
letra «D», cunha altura minima de 6,5 centimetros, que
se colocara nun lugar claramente visible.

7. En caso de utilizarse tintas, estas seran das auto-
rizadas segundo o Real decreto 2001/1995, do 7 de
decembro, polo que se aproba a lista positiva de aditivos
colorantes autorizados para o seu uso na elaboracién
de productos alimenticios, asi como as suas condicions
de utilizacion.

Artigo 5.
cions.

Condicions de comercializacion e prohibi-

1. As carnes de reses de lida sé poderdan comer-
cializarse en fresco, sometidas a refrixeracidon ou conxe-
lacién, se cumpren co disposto nos artigos anteriores.

2. Permitese a venda de carnes de reses de lida
en establecementos de venda polo mitudo de carnes sem-
pre que estas se coloquen no mostrador perfectamente
identificadas, coa mencién «Carne de lida», e separadas
netamente das outras carnes e do resto dos productos
que se expendan neles.

3. Prohibese a transformacion das carnes de reses
de lida en productos e preparados carnicos ou noutros
productos de orixe animal.

4. Prohibese o picado de carne de reses de lida.

Artigo 6. Autorizacion de establecementos.

1. As autoridades competentes das comunidades
auténomas comunicaranlle 6 Ministerio de Sanidade e
Consumo as salas de tratamento de carne de reses de
lida que autoricen, debendo ter cada unha delas un
numero do Rexistro Xeral Sanitario de Alimentos. Asi
mesmo, poderdn autorizar, especificamente para o tra-
tamento de carne de reses de lida, salas de parta auto-
rizadas consonte o Real decreto 147/1993 ou salas de
tratamento de caza silvestre autorizadas previamente
consonte o disposto no Real decreto 2044/1994.

Cos datos remitidos por cada Comunidade Auténoma,
o Ministerio de Sanidade e Consumo elaborard unha
lista, con tddolos establecementos autorizados, que sera
comunicada a téddalas comunidades auténomas.

2. So6 se autorizaran as salas de tratamento de carne
de reses de lida se cumpren coas condicidns do capitu-
lo | do anexo | deste real decreto.

3. As autoridades competentes das comunidades
auténomas autorizaran os esfoladoiros ou locais de fae-
nado, nos seus respectivos territorios, sempre que cum-
pran coas condicions estipuladas no capitulo Il do anexo |,
logo de solicitude, se é o caso, dos interesados.

Artigo 7. Autocontrol.

1. O empresario ou o xestor da sala de tratamento
de carne de reses de lida:

a) Dispora que se proceda a un control regular da
hixiene xeral, no que se refire 4s condicidons de produc-
cion no seu establecemento, mesmo mediante controis
microbioldxicos.

Os controis referiranse as ferramentas, instalacions
e maquinas en tddalas fases da produccion e, se fose
necesario, 6s productos.

b) Daralles a cofiecer, cando se lles solicite, 0s ser-
vicios veterinarios oficiais a natureza, periodicidade e
resultado dos controis efectuados para tal fin, asi como,
se fose necesario, o nome do laboratorio de control.
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c) Debera establecer un programa de formacion do
persoal para que este ultimo poida cumpri-las condiciéns
de produccién hixiénica, adaptadas a estructura de pro-
duccion.

2. O veterinario oficial da sala de tratamento de car-
ne de reses de lida debera estar informado da concep-
ciéon e a posta en practica do devandito programa.

Artigo 8. Control oficial.

1. A inspecciéon e o control das salas de tratamento
de carne de reses de lida seran efectuados polo vete-
rinario oficial, quen podera recibir asistencia de persoal
auxiliar, de conformidade co artigo 9 do Real decreto
147/1993. O veterinario oficial debera ter libre acceso,
en todo momento, a tédalas dependencias das salas
de tratamento, para asegurarse do cumprimento das dis-
posicidons deste real decreto e, en caso de dubida sobre
a orixe das carnes ou das reses de lida, 6s documentos
contables que lle permitan conece-la orixe delas.

2. O veterinario oficial debera proceder a analises
regulares dos resultados dos controis previstos no nime-
ro 1 do artigo 7; basedndose nas ditas analises, podera
dispofier que se proceda a exames microbioléxicos com-
plementarios en tddalas fases da produccién ou nos
productos.

O veterinario oficial informard por escrito 4 empresa
dos resultados das suas andlises e recomendacions. O
establecemento corrixird as carencias de hixiene e as
observacions que, se é o caso, se formulen.

3. Cando o veterinario oficial observe un incumpri-
mento significativo das condiciéns sanitarias previstas
neste real decreto ou un obstaculo para unha adecuada
inspeccion sanitaria, estara habilitado para intervir en
relacion coa utilizacién de equipos ou de locais e para
adoptar calquera medida, que pode consistir mesmo na
suspensiéon momentanea do proceso de produccion.

En caso de comprobarse infracciéns das condicidns
sanitarias e cando as medidas as que se refire o paragrafo
anterior resulten insuficientes para remedialas, a auto-
ridade competente da Comunidade Autonoma suspen-
derd temporalmente a autorizaciéon do establecemento
cando se deriven prexuizos para o interese publico ou
para terceiros.

Se o empresario ou xestor da sala de tratamento de
carne de reses de lida non emendase as deficiencias
observadas respecto das condicidns sanitarias previstas
neste real decreto, no prazo fixado pola autoridade com-
petente, esta retirard a autorizacion a este establece-
mento. As retiradas e suspensions temporais das auto-
rizaciéns das salas de tratamento, logo de audiencia 6
interesado, seranlle comunicadas a el e 6 Ministerio de
Sanidade e Consumo, quen pola sta vez informara as
demais comunidades auténomas e cidades de Ceuta e
Melilla.

Artigo 9. Infraccions e sancions.

1. Asinfraccidns 6 disposto neste real decreto pode-
ran ser obxecto das correspondentes sanciéns adminis-
trativas, logo da instruccion do oportuno expediente
administrativo, conforme o establecido no capitulo VI
do titulo | da Lei 14/1986, do 25 de abril, xeral de
sanidade, na Lei 30/1992, do 26 de novembro, de réxi-
me xuridico das administraciéons publicas e do proce-
demento administrativo comun, neste real decreto e nas
demais disposicions que resulten de aplicacion.

2. As sancions que se impoinan seran, en todo caso,
independentes das medidas de policia sanitaria que poi-
dan adopta-las autoridades competentes en defensa da
saude publica.

Artigo 10. Intercambios intracomunitarios e exporta-
cions cara a paises terceiros.

1. Ascarnes de reses de lida sé poderan ser obxecto
de intercambios intracomunitarios se existe unha auto-
rizacion especifica de recepcién por parte do Estado
membro de destino, coas normas e nas condicidons por
eles estipuladas.

2. Ascarnes de reses de lida sé poderan ser obxecto
de exportacion, cara a paises terceiros, se estes auto-
rizaron expresamente o envio delas.

3. Estas carnes iran acompafnadas, en caso nece-
sario, do certificado sanitario oficial para a exportacién
de productos alimenticios, aprobado por Orde do 12
de maio de 1993.

Disposicién adicional Unica. Estudio das caracteristicas
das carnes de reses de lida.

Durante un prazo de, polo menos, dous anos desde
a entrada en vigor deste real decreto, as autoridades
competentes realizardn un estudio das caracteristicas
especificas destas carnes.

Sobre a base dos resultados obtidos procederase, se
é o caso, & modificacién do previsto neste real decreto.

Disposicién transitoria primeira. Prazo de adaptacion.

Os esfoladoiros e os locais de faenado das reses teran
un prazo maximo ata o 1 de xaneiro de 2003 para adap-
tarse as condiciéns contempladas no capitulo Il do anexo |
deste real decreto.

Disposicién transitoria segunda. Aplicacion na cidade
de Melilla.

Na cidade de Melilla, os érganos correspondentes
da Administracion xeral do Estado exerceran as funciéns
previstas neste real decreto, ata que se leve a cabo o
correspondente traspaso de servicios.

Disposicion transitoria terceira. Aplicacion supletoria
doutra normativa.

Ata que non se desenvolva normativa complemen-
taria especifica sobre as reses de lida, para a comer-
cializacion das carnes delas, seranlles de aplicacién as
disposiciéns previstas na normativa comunitaria e nacio-
nal vixentes sobre a destruccién dos materiais especi-
ficados de risco, asi como as correspondentes dos pro-
gramas de vixilancia e control das encefalopatias
esponxiformes transmisibles dos animais, e, en especial,
o previsto nos reais decretos 1911/2000, do 24 de
novembro, e 3454/2000, do 22 de decembro, e as suas
normas de desenvolvemento. Tédalas reses de mais de
vintecatro meses, as carnes das cales se queiran destinar
6 consumo humano, deberan ser investigadas para a
deteccion da EEB.

Disposiciéon derrogatoria Unica. Derrogacion normativa.

A partir da entrada en vigor deste real decreto, quedan
derrogadas cantas disposicions de igual ou inferior rango
se oponan 6 nel establecido e, en particular:

1. O disposto no capitulo X do Cdédigo alimentario
espanol, aprobado por Decreto do 21 de setembro de
1967, en todo o referido s carnes de touro de lida.

2. A Orde do 10 de agosto de 1935, do Ministerio
de Agricultura, sobre carne de touro de lida.

3. O artigo 137 da Orde do Ministerio da Gober-
nacion, do 15 de marzo de 1962, pola que se aproba



Suplemento num. 4

Luns 1 abril 2002 589

o texto refundido do novo Regulamento de espectaculos
taurinos.

4. A Orde do 21 de setembro de 1982, pola que
se dictan as normas para a marcaxe de carnes, no refe-
rido &s carnes de touro de lida.

5. A Orde do 29 de xuio de 2001, pola que se
prohibe cautelarmente a comercializacién das carnes de
touros de lida procedentes de espectaculos taurinos.

Disposiciéon derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto ten o caracter de norma basica en
materia sanitaria, de acordo co previsto no artigo
149.1.16.2 da Constitucién e no artigo 40.2 da Lei
14/1986, do 25 de abril, xeral de sanidade, agds o pre-
visto no artigo 10, que se dicta en virtude da compe-
tencia exclusiva do Estado en materia de comercio e
sanidade exterior, de acordo co previsto no artigo 149.1,
10.2 e 16.% da Constitucion e o artigo 38 da citada Lei
14/1986, do 25 de abril.

Disposicién derradeira segunda. Facultade de desen-

volvemento.

O ministro de Agricultura, Pesca e Alimentaciéon e
a ministra de Sanidade e Consumo poderan dictar, no
ambito das suas respectivas competencias, as disposi-
cidns necesarias para o desenvolvemento do establecido
neste real decreto.

Disposicion derradeira terceira. Entrada en vigor.
Este real decreto entrara en vigor o dia seguinte 6
da sua publicacion no «Boletin Oficial del Estadon».

Dado en Madrid o 8 de marzo de 2002.
JUAN CARLOS R.

O ministro da Presidencia,
JUAN JOSE LUCAS GIMENEZ

ANEXO |

CAPITULO |

Condicions sanitarias das salas de tratamento
de carne de reses de lida

As salas de tratamento de carne de reses de lida
deberan estar provistas, como minimo, de:

1. Un local refrixerado, suficientemente amplo, para
a recepcion das canais de reses de lida ou das reses
de lida sangradas.

2. Un local para a inspeccién e, se é o caso, para
a evisceracion e a esfoladura das reses de lida sangradas.

3. Un local, suficientemente amplo, para a parta e
0 envasamento, cando este se realice no establecemen-
to, debendo contar este local cun dispositivo para arre-
friar, con potencia suficiente e cun sistema de medicién
e rexistro da temperatura.

4. Un local para a expedicién e a embalaxe, cando
esta ultima operaciéon non se leve a cabo na sala de
tratamento. A parta, desosamento, envasamento e
embalaxe poderan ter lugar no mesmo local, se este
é suficientemente amplo para mante-las condiciéns de
hixiene necesarias. Cando a embalaxe se realice no local
de parta, desosamento e envasamento sera necesario
un local separado para a expedicion.

5. Camaras frigorificas suficientemente amplas para
o almacenamento das carnes de reses de lida, con sis-
tema de medida e rexistro da temperatura.

6. Nos locais onde se proceda & obtencién, 6 tra-
tamento e 6 almacenamento das carnes, asi como nas
zonas e corredores nos que se transporten carnes:

a) Dun piso de materiais impermeables, facil de lim-
par e de desinfectar, imputrescible e que facilite a saida
da auga: para evita-los olores, esta auga debera enca-
mifarse cara a sumidoiros con siféns e provistos de
reixas.

Non obstante:

1.° Nas camaras de refrixeracion abondara con que
exista un dispositivo que permita unha evacuacién facil
da auga.

2.° Nas camaras de conxelaciéon, asi como nas
zonas e corredores polos que se transporten carnes,
abondara con que o piso sexa de materiais impermeables
e imputrescibles.

b) De paredes lisas, resistentes e impermeables,
recubertas dun revestimento lavable e claro ata unha
altura de 2 metros, como minimo, e nunca inferior a
altura de almacenamento, nas cadmaras frigorificas e nos
locais de almacenamento. A lina de unién das paredes
e do piso deberd ser redondeada ou estar dotada dun
acabado similar, agas no que se refire 6s locais de alma-
cenamento. Non obstante, a utilizacién de paredes de
madeira nas cdmaras frigorificas das salas de tratamento
de carne de reses de lida que exerzan a sua actividade
antes do 20 de xullo de 1992 non serd motivo para
denega-la autorizacion.

c) De portas fabricadas con materiais inalterables
e, se estas son de madeira, recubertas en tédalas super-
ficies dun revestimento liso e impermeable.

d) De material de illamento imputrescible e inodoro.

e) Dun sistema adecuado de ventilaciéon e, se é o
caso, de evacuaciéon de vapores.

f) Dunha iluminacion suficiente, natural ou artificial,
que non altere as cores.

g) Dun teito limpo e facil de manter limpo; no seu
defecto, a superficie interna de revestimento do teito
debera cumprir coas ditas condiciéns.

7. Limpeza e desinfeccion.

a) O mais cerca posible dos postos de traballo, dun
numero suficiente de dispositivos para a limpeza e desin-
feccidon das mans e para a limpeza do material con auga
quente. As billas non seran de accionamento manual.
Para a limpeza das mans, estas instalacions deberan dis-
poner de auga corrente, fria e quente, ou de auga morna
a unha temperatura adecuada, de productos de limpeza
e de desinfeccidén, asi como de medios hixiénicos para
o secado das mans.

b) De dispositivos para a desinfeccion das ferramen-
gazs, grovistos de auga a unha temperatura minima de

o

8. De dispositivos adecuados de proteccidén contra
os animais indesexables, tales como insectos ou roe-
dores.

9. 0O equipamento dispora:

a) De dispositivos e instrumentos de traballo, tales
como mesas de parta, bandexas de parta desmontables,
recipientes, bandas transportadoras e serras fabricadas
de materiais resistentes a corrosién, que non poidan alte-
ra-las carnes, faciles de limpar e de desinfectar. As super-
ficies que entren ou poidan entrar en contacto coas car-
nes, incluidas as soldaduras e as xuntas, deberan ser
lisas. Estara prohibido o emprego da madeira, salvo nos
locais onde se encontren unicamente carnes embaladas
de forma hixiénica.
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b) De ferramentas e equipos resistentes a corrosion
que satisfagan as esixencias da hixiene para:

1.° O mantemento das carnes.

2.° A colocacién dos recipientes utilizados para a
carne, de forma que se impida que a carne ou 0s reci-
pientes entren en contacto directo co piso ou coas pare-
des.

c) De equipos para o mantemento hixiénico e a pro-
teccion das carnes durante as operacions de carga e
descarga, asi como de zonas de recepcidn e clasificacion
convenientemente desenadas e equipadas.

d) De recipientes especiais perfectamente identifi-
cados, estancos, de materiais inalterables, provistos de
tapadeira e dun sistema de cerramento que impida que
as persoas non autorizadas poidan sacar o seu contido,
destinados a recibi-las carnes non destinadas 6 consumo
humano.

Cando a abundancia das ditas carnes asi o requira,
ou se non se retiran ou destrien 6 final de cada xornada
de traballo, estes seran almacenados nun local que poida
cerrarse con chave.

Cando as ditas carnes sexan evacuadas por conduc-
tos, estes deberan estar construidos e instalados de for-
ma que se evite calquera risco de contaminacién das
carnes.

e) De equipos para o almacenamento hixiénico dos
materiais de envasamento e de embalaxe, cando as ditas
actividades se leven a cabo no establecemento.

10. De equipos frigorificos que permitan manter nas
carnes as temperaturas internas esixidas por este real
decreto. Os devanditos equipos deberan contar cun sis-
tema de evacuacién que permita a saida da auga de
condensacion, de tal forma que non presente ningun
risco de contaminacidén para a carne.

11. Dunha instalacién que subministre auga pota-
ble, de acordo coa regulamentacién técnico-sanitaria
relativa 6 abastecemento e control de calidade das augas
potables de consumo publico, aprobada polo Real decre-
to 1138/1990, do 14 de setembro, a presion e en can-
tidade suficiente. Non obstante, con caracter excepcio-
nal, autorizarase unha instalacion de auga non potable
para a produccién de vapor, a loita contra incendios
e a refrixeraciéon de equipos frigorificos, a condicién de
que as tubaxes instaladas para iso estean ben diferen-
ciadas das demais, imposibiliten a utilizacién da dita auga
para outros fins e non presente ningun risco de con-
taminacion das carnes.

12. Dunha instalacion que proporcione unha can-
tidade suficiente de auga potable quente, consonte a
regulamentacion técnico-sanitaria aprobada polo Real
decreto 1138/1990, do 14 de setembro.

CAPITULO I

Esfoladoiros e locais de faenado das reses

_Os esfoladoiros e locais de faenado das reses cum-
prirdn as seguintes condiciéns minimas:

1. Serdn de dimensidns suficientes para levar a cabo
o faenado de maneira hixiénica.

2. Contara con auga corrente potable, fria e quente.

3. O piso, paredes e teito seran lisos, impermeables,
de facil limpeza e desinfeccion, e o piso, ademais, sera
antiesvaradio e con inclinacién cara a un sumidoiro con
sifdn e reixa para a correcta evacuacion da auga.

4. Aventilacion e ailuminacién seran as adecuadas.

5. As portas, ocos e ventds disporan de dispositivos
de proteccion contra insectos.

6. Contaran con dispositivos adecuados para o lava-
do das visceras e cos recipientes necesarios para a eva-
cuacion delas.

7. Dispora dun sistema que permita o faenado da
canal suspendida e o mantemento posterior dela ou dos
seus cortes ata cuartos de canal.

8. Debera estar provista, polo menos, dun lavabo
de accionamento non manual, dotado de utiles de aseo,
para a limpeza do persoal e dun esterilizador de coitelos,
machadas e serras.

9. Ter4, polo menos, un recipiente estanco de cerra-
mento hermético e perfectamente identificado para o
depdsito dos comisos.

CAPITULO Il

Hixiene do persoal, dos locais e do material

1. Esixirase o mais perfecto estado de limpeza posi-
ble por parte do persoal, asi como dos locais e do mate-
rial. En particular:

a) O persoal que manipule carnes ou que traballe
en locais ou zonas nos que se manipulen, embalen ou
transporten as ditas carnes debera leva-lo pelo recollido
nun tocado e, se é o caso, cobrecalugas ou outras pezas
de proteccion, un calzado limpo e facil de limpar, e unha
vestimenta de traballo de cor clara. O persoal asignado
6 faenado ou & manipulacién de carnes estara obrigado
a levar unha vestimenta de traballo limpa 6 comezo de
cada xornada laboral e, se for necesario, deberd cam-
bia-la dita vestimenta durante a xornada, e lavar e desin-
fecta-las mans varias veces no transcurso dela, asi como
en cada reiniciacion do traballo. As persoas que estivesen
en contacto con pezas de carne de reses de lida enfermas
ou con carnes infectadas deberan lavar coidadosamente
as mans e os brazos de inmediato con auga quente
e logo desinfectalos. Estara prohibido fumar nos locais
de traballo de almacenamento, nas zonas de carga, de
recepcion, de clasificacion e de descarga, asi como nas
demais zonas e corredores polos que se transporten car-
nes de reses de lida.

b) Ningun animal debera entrar nos establecemen-
tos. A eliminacién de roedores, insectos e de calquera
outro animal danifio deberd levarse a cabo sistemati-
camente.

c) O material e os instrumentos utilizados para o
faenado das carnes deberan manterse en bo estado de
conservacion e de limpeza. Deberanse limpar e desin-
fectar coidadosamente varias veces no transcurso dunha
mesma xornada de traballo, asi como ¢ final das ope-
racions da xornada e antes de volver a ser utilizados
cando se manchasen.

2. Os locais, as ferramentas e o material de traballo
non deberan utilizarse para outros fins c6 faenado das
carnes frescas. A parta debera efectuarse en momentos
distintos do doutras carnes; a sala de parta debera lavar-
se e desinfectarse por completo antes de poder des-
tinarse novamente & parta de carne doutra categoria.
Os utensilios que sirvan para a parta das carnes deberan
ser utilizados exclusivamente para este fin.

3. Estara prohibido cravar coitelos nas carnes, lim-
pa-las devanditas carnes cun pano ou outro material e
proceder a insuflalas.

4. A carne e os recipientes que a contefien non
deberan entrar en contacto directo co piso.

5. Sera obrigatoria a utilizacion de auga potable
para tédolos usos. Non obstante, con caracter excep-
cional, autorizarase a utilizacion de auga non potable
para a produccién de vapor, a condicién de que as
tubaxes instaladas para tal efecto non permitan a uti-
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lizacidon da dita auga para outros fins e non presenten
ningun risco de contaminacién das carnes. Por outro
lado, poderase autorizar, con caracter excepcional, a uti-
lizaciéon de auga non potable para a refrixeracion dos
equipos frigorificos. As tubaxes de auga non potable
deberan estar ben diferenciadas daquelas utilizadas para
a auga potable.

6. Estara prohibido esparexer serraduras ou calque-
ra outra materia analoga no piso dos locais de faenado
e de almacenamento de carnes.

7. Os deterxentes, desinfectantes e substancias
similares deberan utilizarse de forma que non afecten
o equipo de instrumentos de traballo e carnes. Os equi-
pos e utiles de traballo se aclarardn con auga potable
trala sua limpeza.

8. Estaran prohibidos o faenado e a manipulacion
das carnes as persoas que poidan contaminalas.

O inicia-la relacién laboral, toda persoa destinada 6
faenado e &4 manipulacién de carnes debera acreditar,
mediante un certificado médico, que non existe ningun
impedimento sanitario que se opona a que lle asignen
as devanditas tarefas. A stla formacién farase de con-
formidade co estipulado no Real decreto 202/2000, do
11 de febreiro, polo que se establecen as normas rela-
tivas 6s manipuladores de alimentos.

CAPITULO IV

Condiciéns sanitarias da preparacion, da parta e da
manipulacion das carnes de reses de lida

1. As reses de lida deberan someterse, inmediata-
mente despois da slla morte, as seguintes operacions:

a) Asresesde lida deberan sangrarse, esfolarse, des-
triparse e, se é o caso, eviscerarse.

b) As visceras toracicas, cando estean separadas
das canais, asi como o figado, os riles e o bazo, deberan
ir coa peza enteira de lida ata a sala de tratamento de
carne de reses de lida, salvo a parte das mostras que
se tomen, se é o caso, no esfoladoiro ou local de faenado.
Deberan ir en contedores cerrados e identificarse indi-
vidualmente de maneira que o veterinario oficial poida
efectua-la inspeccién sanitaria post mortem das visceras,
xunto co resto da canal; as demais visceras abdominais
deberdn extraerse e recofiecerse in situ. Podera retirarse
a cabeza para trofeos.

2. As carnes de reses de lida terdn que arrefriar,
inmediatamente despois das operacidns mencionadas
no numero 1, de maneira que a temperatura interna
alcance unha temperatura igual ou inferior a +7° C. Teran
que transportarse, coa maior brevidade posible, xa sexa
a sala de tratamento ou a unha carniceria do municipio
ou unidade sanitaria local onde se celebrase o espec-
taculo taurino, quedando entendido que:

a) En caso de non existir esfoladoiro ou local de
faenado, as reses de lida sangradas deberan transpor-
tarse, o antes posible, a unha sala de tratamento de
carne de reses de lida, en condicions hixiénicas satis-
factorias e evitando, en especial, o seu amontoamento
e amoreamento.

b) Durante o seu transporte a sala de tratamento,
as canais de reses de lida, as visceras das cales xa fosen
obxecto dun reconecemento “post mortem”, deberan ir
xunto co documento de traslado de canais de reses de
lida, cuberto polo veterinario de servicio, que incluira,
polo menos, as especificacions recollidas no modelo que
figura no anexo Il, no que conste o resultado favorable
do dito recofiecemento, as incidencias observadas, as
mostras tomadas, se é o caso, e a hora estimada da
morte.

3. A evisceracion deberd efectuarse sen demora
indebida 6 chegar & sala de tratamento de carne de
reses de lida, se non se efectuase in situ. Os pulméns,
o corazén, o figado, os riles, o bazo e o mediastino pode-
ran, ou ben separarse, ou ben deixarse adheridos & canal
polas stlas conexidns anatémicas.

4. Ata o final da inspeccion, as canais e os restos
animais non inspeccionados non deberdn poder entrar
en contacto coas canais e 0s restos animais xa inspec-
cionados, e estard prohibido proceder & retirada, parta
ou tratamento posterior da canal.

5. As canais declaradas non aptas para o consumo
humano, os estdbmagos, os intestinos e os subproductos
non comestibles non deberan poder entrar en contacto
con carnes declaradas aptas para o consumo humano
e deberan colocarse, tan pronto como sexa posible, en
locais ou recipientes especiais perfectamente identifica-
dos, situados e concibidos de modo que se evite calquera
contaminacién doutras carnes.

6. O faenado, a manipulacion, o tratamento ulterior
e o transporte de carne, incluidos os restos animais, debe-
rdn realizarse cumprindo as condiciéns sanitarias sina-
ladas nos anteriores nimeros. Cando as devanditas car-
nes se embalen deberan respectarse as condicions xerais
de hixiene. A carne embalada debera almacenarse nun
local separado daquel no que se encontren as carnes
sen envasar.

7. As autoridades sanitarias competentes determi-
naran as normas especificas aplicables & inspeccién sani-
taria dos trofeos que queiran ser conservados.

CAPITULO V

Inspeccién sanitaria «post mortem»

1. Todalas partes da res de lida deberdn someterse,
no curso das dezaoito horas seguintes & sua admision
na sala de tratamento ou carniceria situada no mesmo
municipio ou unidade sanitaria local onde se celebrou
o espectaculo, cando o destino da canal sexa a sua
comercializacion directa, de conformidade cos requisitos
do artigo 3, numero 6, a unha inspeccidn que permita
verificar se a sua carne é adecuada para o consumo
humano; en particular, debera abrirse a cavidade cor-
poral, para que poida efectuarse unha inspeccion visual.

2. Cando as visceras das pezas enteiras de carne
de reses de lida fosen obxecto dun recoiecemento post
mortem por un veterinario de servicio, antes da sua che-
gada & sala de tratamento, estas pezas deberan ir xunto
co documento de traslado de canais de reses de lida
que inclua, polo menos, as especificacions do modelo
que figura no anexo ll, co fin de que este reconecemento
sexa tido en conta polo veterinario oficial.

3. Se o veterinario oficial o esixise, abrirase lonxi-
tudinalmente a canal e a cabeza antes da inspecciéon
sanitaria «post mortemn.

4. Para levar a cabo a inspeccidén sanitaria «post
mortem», o veterinario oficial deberd efectuar:

a) Un exame visual da canal e dos seus 6érganos.

b) A busca de anomalias de consistencia, de cor
e de olor.

c) A palpaciéon dos érganos, se o estimase nece-
sario.

Se os resultados da inspeccién non fosen suficientes
para emitir un dictame, habera que realizarse un exame
adicional no laboratorio. Os exames adicionais poderan
limitarse a un numero de probas por mostraxe suficiente
para a apreciacion da totalidade das reses de lida da
mesma procedencia.
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d) Unha analise dos residuos, por mostraxe, cando
corresponda segundo o disposto no Real decreto
1749/1998, do 31 de xullo, e, en particular, cando exista
unha sospeita fundada.

Se tivese que se efectuar unha investigacion ou exa-
me adicional debido a unha sospeita fundada, esperarase
a que termine a dita investigacidon ou exame para emitir
o dictame relativo a tédalas canais de reses de lida pro-
cedentes dun mesmo espectaculo ou a parte delas das
que poida suponerse, segundo as circunstancias, que
presentan as mesmas anomalias.

e) A deteccion das caracteristicas que indiquen que
a carne presenta un risco para a satide, como son:

1.° Comportamento anémalo ou perturbacién do
estado xeral do animal vivo, sinalados polo veterinario
de servicio.

2.° Presencia de tumores ou de abscesos, en gran
numero ou dispersos en varios érganos internos ou
musculos.

3.° Artrite, orquite, alteracién do figado ou do bazo,
inflamacidon do intestino ou da rexién umbilical.

4.° Presencia de corpos estranos nas cavidades cor-
porais, dentro do estdmago, dos intestinos ou da vexiga
da urina, sempre e cando a pleura ou o peritoneo pre-
senten unha alteracion da cor.

5.° Formacion dunha importante cantidade de
gases no tracto gastrointestinal, coa alteracion da cor
dos 6érganos internos.

6.° Anomalias importantes da musculatura ou dos
érganos en canto a cor, consistencia ou olor.

7.° Fracturas 6seas 6 descuberto.
8.° Caquexia ou hidremia xeneralizada ou localizada.

9.° Adherencias recentes de érganos & pleura e 6
peritoneo.

10.° Outras alteracions importantes e manifestas,
como, por exemplo, a putrefaccion.

5. O veterinario oficial debera declarar non aptas
para o consumo humano tédalas carnes de reses de
lida:

a) Que presenten lesidns, con excepcion das feridas
recentes que se producisen durante a lida e malforma-
cions ou anomalias limitadas localmente, sempre que
as ditas lesions, malformacidons ou anomalias afecten
a salubridade da carne de reses de lida ou ponan en
perigo a saude humana, asi como tédolos restos animais.

b) Sobre as que se fagan as observacidns previstas
na alinea e) do nimero 4 anterior, con ocasion da ins-
peccion «post mortemn.

c) Que procedan de animais que non fosen lidados
de conformidade coa normativa regulada polo Regula-
mento de espectaculos taurinos ou en practicas de ades-
tramento, ensino ou toureo a porta cerrada cando non
conten cun veterinario de servicio asignado.

6. En caso de dubida, o veterinario oficial podera
realizar outras incisions e inspecciéns necesarias das par-
tes en cuestion dos animais co fin de efectuar un diag-
noéstico definitivo.

7. O veterinario oficial rexistrara os resultados da
inspeccién sanitaria “post mortem” e, en caso de diag-
nostico dunha das enfermidades transmisibles 6 home,
actuarase segundo o estipulado na normativa vixente.

CAPITULO VI

Disposicidns referentes as carnes de reses de lida des-
tinadas a parta

1. Con excepcién das canais destinadas & sua
comercializacion directa nunha carniceria, a parta en ana-
cos mas pequenos que os cuartos de canal, asi como
o desosamento, unicamente podera efectuarse en salas
de tratamento autorizadas, de conformidade co artigo 6
deste real decreto ou cos reais decretos 147/1993
e 2044/1994, que conten co local de esfoladura e o
local de parta previstos no capitulo I.

2. O empresario ou o xestor do establecemento
estaran obrigados a facilita-las operaciéns de control da
empresa e, en particular, a efectuar calquera manipu-
lacién que se xulgue util, asi como a poner 6 dispor
do servicio de control as instalaciéns necesarias. En par-
ticular, deberan estar capacitados, ante calquera requi-
rimento, para pofier en conecemento do veterinario ofi-
cial encargado do control a procedencia das carnes intro-
ducidas no seu establecemento e a orixe delas.

3. Proceso de produccion:

a) As carnes de reses de lida deberan introducirse
nos locais de traballo a medida que se vaian necesitando.
Tan pronto como se efectle a parta e, se é o caso,
a embalaxe deberan transportarse a unha camara fri-
gorifica adecuada.

b) As carnes de reses de lida que entren no local
de parta deberan reinspeccionarse e, en caso de nece-
sidade, limparse. O posto de traballo no que se efectien
estas operacions deberd estar dotado de instalacions
adecuadas e iluminacién suficiente.

c) Durante o traballo de parta, desosamento, enva-
samento e embalaxe as carnes de reses de lida deberan
manterse permanentemente a unha temperatura interna
igual ou inferior a +7° C. Durante a parta, a temperatura
do local debera ser igual ou inferior a +12° C.

d) A parta efectuarase de forma que se evite cal-
quera mancha das carnes. Deberdn eliminarse as estelas
e os coagulos de sangue. As carnes procedentes da parta
e non destinadas para o consumo humano recolleranse,
a medida que vaian separandose, nos equipos, recipien-
tes ou locais previstos na alinea d) do nimero 9 do
capitulo | e no nimero 5 do capitulo IV deste anexo.

4. Tédalas carnes despezadas deberan ser marca-
das segundo o previsto no artigo 4 deste real decreto.

CAPITULO VII

Control sanitario das carnes de reses de lida
despezadas e almacenadas

O control do veterinario oficial incluir4d as seguintes
tarefas:

1. Control de entrada e saida das carnes.

2. Inspeccion sanitaria das carnes presentes nos
establecementos.

3. Inspeccion sanitaria das carnes antes das ope-
racions de parta e no momento da sua saida das salas
de tratamento.

4. Control do estado de limpeza dos locais, das ins-
talaciéons e dos utensilios, tal como se establece no capi-
tulo | deste anexo, asi como o da hixiene do persoal,
incluida a roupa de traballo.

5. Calquera outro control que o veterinario oficial
considere util para o cumprimento das disposicidons deste
real decreto.
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CAPITULO VI

Envasamento e embalaxe das carnes de reses de lida

1. Embalaxe.

a) As embalaxes (por exemplo, caixas, caixéns de
carton) deberan satisfacer tddalas normas de hixiene e,
en particular:

1.° Non poderan altera-los caracteres organolépti-
cos da carne.

2.° Non lle poderdn transmitir & carne substancias
nocivas para a salde humana.

3.° Serdn dunha solidez suficiente para garanti-la
proteccion eficaz das carnes de reses de lida durante
o transporte e as manipulaciéns.

b) As embalaxes non se poderan volver a utilizar
para embalar carnes de reses de lida, agas se son de
materiais resistentes & corrosion, faciles de limpar e se
previamente se limparon e desinfectaron.

2. En caso de que se envasen as carnes de reses
de lida despezadas, a dita operacion debera efectuarse
tan pronto como sexa posible despois da parta e dunha
forma que satisfaga as normas de hixiene.

Estes envases deberan ser transparentes e incoloros
e satisfacer, ademais, as condicions indicadas nos para-
grafos 1.° e 2.° da alinea 1.a); non poderan utilizarse
unha segunda vez para o envasamento de carnes de
reses de lida.

3. As carnes de reses de lida envasadas deberan
embalarse.

4. Non obstante, se o envase reune tdédalas con-
dicions de proteccion do embalaxe da alinea 1.a), para-
grafo 3.°, deste capitulo, poderd non ser transparente
e incoloro e non sera indispensable a embalaxe.

5. A parta, desosamento, envasamento e embalaxe
poderan efectuarse no mesmo local, se se cumpren as
seguintes condiciéns:

a) O local debera ser suficientemente amplo e estar
acondicionado de forma que se garanta o caracter hixié-
nico das operacions.

b) Os envases e embalaxes colocaranse, inmedia-
tamente despois da sua fabricacién, nunha envoltura pro-
tectora hermética, que impida calquera deterioraciéon
durante o transporte 6 establecemento onde se van uti-
lizar e serdn almacenados en condiciéns hixiénicas nun
local separado dentro do establecemento.

c) Os locais de almacenamento dos materiais de
envasamento e embalaxe deberan estar libres de po e
de animais danifios e estar privados de toda conexion
atmosférica con locais que contefian substancias que
poidan contamina-la carne. Os envases e embalaxes non
poderdn almacenarse directamente no piso.

d) As embalaxes ensamblaranse en condiciéns
hixiénicas antes da sua introduccién no local.

e) As embalaxes introduciranse no local en condi-
cions hixiénicas e utilizaranse sen demora. O persoal
encargado de manipula-la carne non podera manipulalos.

f) Inmediatamente despois do seu envasamento e
embalaxe, as carnes deberan colocarse nos locais de
almacenamento previstos para tal efecto.

6. Os envases e as embalaxes mencionados neste
capitulo poderan conter unicamente carnes de reses de
lida despezadas.

CAPITULO IX

Almacenamento

Trala inspeccion sanitaria post mortem, a carne de
reses de lida deberd refrixerarse ou conxelarse e man-
terase a unha temperatura que non podera ser superior,
en ningun momento, a +7° C no caso das carnes refrixe-
radas ou de —12° C para as conxeladas.

As visceras conservaranse a +3° C en refrixeracion
ou —12° C en conxelacion.

CAPITULO X

Transporte

1. A carne de reses de lida expedirase de modo
que durante o transporte quede a salvo de calquera ele-
mento que poida contaminala ou alterala, tendo en conta
a duracion e as condicions do transporte, asi como o
medio de transporte utilizado. En particular, os vehiculos
utilizados para este transporte deberan estar acondicio-
nados de modo que non se superen as temperaturas
fixadas no capitulo IX deste anexo.

2. As canais e carnes de reses de lida non poderan
transportarse en medios de transporte que non estean
limpos e non fosen desinfectados.

3. Ascanais, medias canais e cuartos de canal debe-
ran transportarse sempre suspendidas, agas en caso de
transporte aéreo.

Os demais anacos deberan estar suspendidos ou colo-
cados en soportes, agas se se encontran incluidos en
envases ou embalaxes ou contidos en recipientes de
materiais resistentes a corrosion. Estes soportes, enva-
ses, embalaxes e recipientes deberan cumprir cos requi-
sitos de hixiene. Non poderan volver a utilizarse senén
despois de os lavar e os desinfectar.

4. O veterinario oficial deberd asegurarse, antes da
expediciéon, de que os medios de transporte, asi como
as condiciéns de carga, cumpren as condiciéns sanitarias
definidas neste capitulo.
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ANEXO Il

Documento de traslado de canais de reses de lida

O/A veterinario/a de Servicio, doN/dONa .........o it e e e e s
QUE ASISTIU @ (1) .ottt e et et e e e e ,
1Y o TR ,
Sita NA l0Calidade e ... ,

realizou o reconecemento «post mortem» de reses de lida, e observou as seguintes circunstancias:

As canais, Marcadas CON () ...t e e e ,
COS NUMETOS-DIB (4) ..o e e e e e e e
transportanse 0 estableCeMENTO ... ... .o
SITO BN L ,
NEAIANTE (D) ..ottt e e

O/A veterinario/a de servicio,
Asinado: .......ccoveeeeeiee.

(Nome e apelidos en maiusculas)

(1) Espectaculo taurino, practica de adestramento ou toureo a porta cerrada.

(2) Indica-las visceras ou partes retiradas, o motivo e as canais as que pertencian.

(3) Indicar selo, precinto, etiqueta ou outro medio.

(4) Indicar nimero de identificacion asignado, seguido dun guién e do nimero de identificacion do DIB de cada animal.
(5) Indica-lo medio de transporte e matricula.
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ANEXO Il

Documento de traslado de reses de lida sangradas

O/A veterinario/a de servicio, doN/doNa . ... ... o ,
QUE ASISTIU @ (1) .o e e ,
1) 2 T ,
sita Na localidade de . ... ... i

non realizou o recofiecemento «post mortem» das partes internas das reses de lida, por falta de esfoladoiro ou
local de faenado.
Nembargantes, durante o festexo taurino observadronse as seguintes circunstancias:

Procedeuse 6 sacrificio e 6 sangrado das reses de lida dS (2) ........ooiiiiiii i e
As reses de lida sangradas foron marcadas CON (3) ...t
COS NUMETOS-DIB (4) oo e e e e e e e e e ,
transportaronse O eStablECEMENTO ... .. . i e e ,
ST O BN Lt , previamente

concertado, segundo a aceptacion que se acompafia e a autorizacion da Comunidade Autéonoma (b),
MNEAIANTE (B) ..o e

O/A veterinario/a de servicio,
Asinado: .................

(Nome e apelidos en maiusculas)

(1) Indica-lo espectaculo ou festexo taurino popular.

(2) Indica-la hora do sacrificio para cada res, se é o caso.

(3) Indicar se é precinto, etiqueta, marca a lume ou outro medio inamovible.

(4) Indicar nimero de identificacion asignado, seguido dun guién e do nimero de identificacion do DIB de cada animal.

(5) Se o establecemento esta situado nunha Comunidade Auténoma diferente & da celebracion do espectaculo ou festexo taurino.
(6) Indica-lo medio de transporte e matricula.



