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ANEXO I
¥odelo de certificado sanitario

Certificado sanitario para las canaies de palmipedas criadas
para la produccion de pastz de higado («fole-gras») aturdidas,
desangradas y despiumadas en ¢l local de sacrificio del cebaderc,
transportadas a la sala de despiece que consta de un local separado
para extraccién de visceras.

Servicio competente nimero (1)

1. Identificacion de las canales a las que no se han extraido las
visceras.

Especie animal:
Numero de canaies 2 las que no se han extraido las visceras:

. ILProcedencia de las canales a las que no se¢ han extraido las
visceras.
Direccion dei cebadero:

1l Destino de las canajes a las que no se han extraido las
visceras.
Las canales a las que no s¢ han exwaido las visceras se
transportardn a ld siguiente sala de despiece:
Por los siguientes medios de transporte:

1V. Cenificado.

El abajo firmante, Veterinario oficial, certifica que las canales
arriba indicadas, 2 ias que no se han extraido las visceras, proceden
de palmipedas que han sido objeto de una inspeccion «anle
mortem» en ¢l cebadero antes mencionado, el

1T U horas, ¥ que se les ha consierado sanas.
Hecho en
el ...
(firma del Yewernano oficii)
{1) Faculizvo.
301 REAL DECRETO 1728/1987, de 23 de diciembre, por

el que se aprueban jas normas técnico-sanitarias

(ERulan (a5 prescripciones exigibles pdra €] COMercio

Intracomunitario ¢ importacion de terceros paises de

carnes frescas. asi como las que reunir

mataderos, salas de despiece y almacenes Jrigorijicos
iﬂ 'zad'os para dické comercio.

La adhesion de Espada a las Comunidades Europeas exige una
inmediata armonizacion de la legisiacidon veterinana en general v
de nuestra Regiamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos, Salas
“» Despiece, Centros de Contratacion, Almacenamiento y Distnbu-

on de carmes y despojos en particular, de conformidad con io
dispuesto en las normas comunitarias que son aplicables en esta
materia vy en orden a posibilitar con criterios umfon.'nes el
comercic de carnes entre los Estados miembros de la CEE e
importacion de terceros paises.

Las disposiciones que regulan en nuestro pais el sacrificio de
animales, la obtencién de canales, carnes y despojos, asi como la
mspeccion de carnes, conservacion, transporte, importacion, expor-
taci6n y comercializacion. vienen establecidas, entre otros, en los
Reales Decretos 3263/1976, de 26 de noviembre {«Boletin Oficial
del Estadow» de 4 de febrero de 1977); 158/81, de 16 de enero
{«Boletin Oficial del Estadow de 5 de febrero): 1644/1981, de 3 de
agosto {«Boletin Oficial dei Estado» del 5), y 169/1983, de 2 de
febrero {«Boletin Oficial det Estadow del 4); normativa que aun
cuando no difiere susianciaimente de la legislacion vetennaria
comunitania relativa a las prescripciones sanitarias vy técnico-
sanitarias de mataderos. salas de despiece y almacenes frigorificos,
ha de ser armonizada, a fin de exigir similares requisitos para ei
trafico comercial de carnes entre paises comunitarios e importacién
de terceros paises, sin perjuicio de mantener en toda su vigencia,
dentro del ambite nacional, la aciual Reglamentacion Técnico-
Sanitaria de Mataderos.

A estos efectos y de conformidad con lo dispuesto en las
Directivas Comunitarias 64/433/CEE de 26 de junio de |964
(«Diario Oficial de las CEE» niimero L2012 de 29 de julio de 1964);
72/461 /CEE de |2 de diciembre de 1972 («Diario Oficial de las
CEE» numero L1302 de 31 de diciembre de 1972); 72/462/CEE de
12 de diciembre de 1972 {«Diario Oficial de las CEE» numero L302

de 31 de diciembre de 1972); 74/577/CEE de 18 de noviembre de
1974 («Diario Oficial de las CEE» numero L3i6 de 26 de
noviembre de 1974), 77/96/CEE de 21 de diciembre de 1976
{«Dnario Oficial de las CEE» numero .26 de 31 de enero de 1977},
¥ sus correspondientes modificaciones, a propuesta de los Minis-
tros de Economia y Hacienda, de Industria y Energia, de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo, oidos los
sectores afectados, previo al informe preceptivo de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y previa delibera-
cién del Consejo de Ministros en su reunion del dia 23 de
diciembre de 1987,

DISPONGO:

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

Quedan incluidos en el imbito de esta disposicion el comercio
intracomunitario y la importacidon de terceros paises de canaies,
carmes y despojos procedentes de animales domésticos de las
especies bovina (incluido bifalo), porcina, ovina, caprina y equina.

Art. .°  Los mataderos, salas de despiece y aimacenes frigorifi-
cos espafioies de canales, carnes y despojos, para participar en el
comercio de carnes frescas con otros Estados rmembros de la CEE
anuellos que participen en las compras en régimen de garantia y

nanciados por ¢l SENPA. deberin estar incluidos en las listas de
establecimientos autorizados a tal fin por los Ministerios de
Agricuitura, Pesca y Alimentacidn y de Sanidad y Consumo.

Solo se autorizarin las entradas de canales, carnes v despojos
del resto de Estados miembros de la CEE tes de matade-
ros, salas de despiece y aimacenes frigorificos que ﬁfal.;ren en ia lista
de establecimientos autorizados, elaborada por autoridades
;eterinaﬁas de cada pais comunicadas al resto de Estados miem-

ros.

La importacién de camnes frescas procedentes de terceros paises
queda condicionada a la situacién sanitaria de la ganaderia del pais
en cuestion, para lo que se tendré en cuenta la decisién del Consejo
79/542/CEE por la que se establece la lista de paises tercercs, de los
que los Estados miembros autorizan la importacion de animales de
las especies bovina y porcina y de carmes frescas. Ademas los
establecimientos de donde procedan dichas cames, tendrin que
cstar autorizados por decision de la Comisidn.

Art. 3.° Las salas de despiece y almacenes frigorificos de
canales y despojos autorizados para el comercio con Otros paises
miembros de la CEE, sélo podrdn abastecerse para la realizacion de
dicho comercio, de maierias primas procedentes de mataderos
autorizados.

Los almacenes frigorificos de canales. carnes y despojos de los
Estados muembros y paises terceros autorizados para el comercio
con la CEE, solo podrin abastecerse para la reaiizacion de dicho
comercio de canales, cames y despojos procedentes de mataderos
y salas de despiece autorizados en base ai cumphimiento def
presente Real Decreto. o

Art. 4%  La presente disposicion no sera de apiicacién a:

1. las carmes que formen parte del equipaje personal de
viajeros y destinadas a su consume particuiar.

Las carnes expedidas a particulares en pequefios envios.

Cuando las carnes a las que se refieren los supuestos anteriores
procedan de ierceéros paises, la cantidad de carne transportada o
enviada no excederd de 1 kilogramo de peso y deberd proceder de
un pais tercere o de parte de un pais tercero que figure incluido en
las listas aprobadas,

3. Las carnes destinadas a ser consumidas por ¢l personal y
por los pasajeros que s¢ c¢ncuentren a2 bordo de medios de
locomocion que efectien transportes internacionales.

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

No obstante, no serd preceptiva su destruccion cuando las
carnes se trasladen, directamente o después de haber pasado el
correspondiente control aduanero, de ese medio de transpone a
Qiro.

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

es frescas destinadas a exposiciones o a estudios
particulares o andlisis. En todo caso, una vez terminada la
exposicién o los estudios particulares, o efectuados los andlisis, se
procederd a la destruccion de las citadas carnes.

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

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

DISPOSICIONES FINALES

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

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

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

Dado en Madrid a 23 de diciembre de 1987
JUAN CARLOS R.
E! Mimistro de Retaciones com las Cortes
y de ia Secretana del Gobéerno,
YIRGILIC ZAPATERO GOME2Z

ANEJO |

Normas técnico-sanitarias que regulan las prescripciones exigibles

para el comercio intracomunitario de carnes frescas e importacién

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

saias de despiece y almacenes frigorificos autorizados para dicho
comercio

CAPITULQ PRIMERCQ
DeFINICIONES

Norma L. A efectos de aplicacion del presenie Real Decreto,
Jos términos que se relacionan a continuacicn tienen el significado

it te:

a) Cames: Todas ias partes adecuadas para el consumo
humano de animales domésticos de la e¢specie bovina (incluso
bufalo), porcina, ovina y caprina, asi como de solipedos domés-
ticos.

b) Carmes frescas: Se considerarin carnes frescas tanto ias
refrigeradas como las carnes que se hayan sometido a congelacian.

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

d) Canal: Cuerpo entero de los animales de abasto, una vez
sacrificados, sangrados y eviscerados y a los que se les han cortado

las extremidades a nivel del carpo y tarso. desprovistos de cabeza.

cola y mamas, asi como de la piel excepto en ¢l porcino.

e) Despoios: Son aqueilas partes comestibles gque se obtienen
de los animales de abasto y que no estin comprendidas en el
término canai.

f) Visceras: Los depojos que se encuentran situados en la
cay};d:: toricica, abdominal y pelviana, inciuvendo la triquea y el
esofago.

g) Veterinario oficial: El Veterinano dependiente de la Admi-
uistracidn Piblica designado conjuntamente por las Direcciones
Generales de Produccion Agana v de Salud Alimentaria y Protec-
cién de los Consumidores de los Minisierios de Agricultura, Pesca
y Alimentacion y de Sanidad y Consumo. previa propuesta de las
Comunidades Auténomas.

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

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

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

k) Pais destinalano: El Fstado miembre a donde se expiden
las carnes frescas, procedentes ¢= ctro Estado miembro

1} Pais tercero: El pais no miembro de la CEE, autonzado para
¢l comercio de carnes con ésia.

m) Envasado: La operacion destinada a realizar fa proteccion
de las carmes frescas por ¢l empieo de una primera envoltura o de
un primer envase en contacto directo con las carnes frescas
ajudidas, asi como dicha primera envoltura o dicho primer envase.

n} Embaliaje: La operacion que consiste en colocar dichas
carnes frescas envasadas ¢n un segundo envase, asi como esie
ultimo envase.

i) Imporacién: Introduccion en el territorio espafiot de car-
nes frescas procedentes de terceros paises.

CAPITULO II
AUTORIZACIONES, REGISTRO ¥ COMPETENCIAS

Norma [I. Para el comercio intracomunitario, los Ministerios
de Agricultura, Pesca y Alimentacion v de Sanidad y Consumo
concederdn las autorizaciones a los establecimienios espaioles que
cumplan las disposiciones establecidas en el presente Real Decreto
y velardn para que los Veterinarios Oficiales controlen ¢ cumpli-
miento de ias mismas y, en su caso, si procede, retirarin la
autonzacién concedida cuando se haya demostrado que un estable-
cimiento autorizado no ha respetado todas y cada una de las
normas exigadas en esta disposicion.

Norma {Il. Los Ministernios de Agricultura, Pesca ¥ Alimenta-
cdn y de Sanidad y Consumo elaborardn una lista en la que se
inscribirdn los establecimuentos espafioles autorizados para ¢l
comercio intracomunitario de carnes frescas, incluyendo el namero
de registre sanitario de cada una de las industnias. Comunicarin
dicha relacion a los demis Estados miembros y a la Comision de
la CEE vy, asimismo. estarin obligados a comunicar la posibie
reurada de las autorizaciones. si a ello hubiere lugar.

Norma IV. La inspeccién y ¢l control del esublccnmlcmo y
cperaciones a realizar en ¢l mismo se efectuard bajo la responsabill-
dad y ja autoridad del Veterinario oficial, quien podra tener !a
colaboracién de Ayudantes de Ins 6n. Para un mejor ejercicio
del control sanitano, el Veterinaro oficial tendrd Libre acceso en
lodo momento a las dependencias de los establecimientos, a fin de
asegurar ef cumplimiento de las disposiciones vigentes.

CAPITULO I
PROHIBICIONES

Norma V. 1. Se prohibird la comercializacién de cames
frescas procedentes de paises de la CEE y de terceros paises en el
termitorio nacional cuando se compruebe mediante la inspeccion al
efecto que:

1.1 Existan razones de sanudad animal en ei pais de proceden-
c1a que impidan el wafico comercial.

1.2 Las carnes no son aptas para ¢ consumo humano.

1.3 En ¢l establecimiento expedidor se incumpien ias normas
teCnico-sanitarias previstas.

|.4 Las carnes no proceden de establecimientos autorizados u
homologados.

1.5 Las expediciones de carne no disponen de la documenta-
c1on saniana exigida, redactada en idioma espafiol, que ampare su
aptitugd para e} consumo humano.

1.6 Se trata de carnes excluidas deil intercambio comunitano.

2. Se considerarin también inmersas en estas prohibiciones
para el comercio intragomutitario y procedentes de paises terceros,
ias carnes frescas siguientes:

2.1 Las procedentes de cerdos machos utilizados para la
reproduccion.

1.2 Las de cerdos ciptorquidos v hermafroditas.

i3 Las de cerdos machos no castrados, de un peso expresado
en canal superior al gue reglamentariamente se establezca, salvo si
fueran destinados a someterse a indusirializacion, en cuyo caso
deberan marcarse con el sello oval establecide en el Real Decreto
1754/1986, de 28 de junio {«Boletin Oficial del Estado» de 29 de
agosto), cruzado por dos lineas paralelas, separadas | centimetro ¥
mspuest.a.s en ¢l sentido del diametro mas largo.

2.4 Las picadas, 1roceadas y separadas mecanicamente.

2.5 Las procedentes de animales a los que se les hava
sumlmstrado estilbenos. derivados de los esnlbenos. sus sales y
ésieres, asi como sustancias de accion tiréostatica o cames que
contengan residuos de otras sustancias de accién hormonal, anu-
biduces, antimoniales, arsenicales, pesticidas u otras sustancias
nocivas que pudieran hacer peligroso para la salud el consumo de
carnes frescas en la medida que tales residuos sobrepasen los
limutes de tolerancia admitidos y, en ¢aso de no haberse establecido
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dinteles de tcolerancia. en la cantidad que se baya probado s
inocuidad por mélodos cientificos y establecido legalmenie.

2.6 Las tratadas con radiaciongs ionizantes o ultravioletas o
marcadas con colorantes que no fueran aquellos establecidos para
el marcado de inspeccidn veterinaria.

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

2.8 Las cames frescas de animales sacrificados demasiado
jovenes.

2.9 las pares de canales 0 despojos ¢on lesiones traumdticas
ocurnidas poco antes det sacrificio, con maiformaciones, contami-
naciongs o altcraciones. salvo que se haya comprobado mediante
examenes de laboratorio que todas estas lesiones no impidan que
la canal y despojos sean aptos para el consumo humano.

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

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

2.12  La sangre gue no s¢ haya obtenido en las condiciones de
higiene.

2.13 La sangre procedente de terceros paises.

2.14 Las carpes frescas en trozos menores de 100 gramos.

Norma V1. Siempre que lo permitan las condiciones sanitarias

de la carne fresca cuya comercializacion haya sido prohibida con

reglo 2 la norma anterior y sea reclamada a instancia del
spedidor. podrd autorizarse su reexpedicion al pais de ongen.

Norma V1. Cuando, al efectuar una inspeccién sobre una
mercancia. se comprobara que las carnes no satisfacen las condicio-
nes reguladas en estas normas, la autonidad sanitaria competente
podra dejar al expedidor, al destinatario o0 a su representante, la
eleccidn entre: El rechazo del envio; la utilizacion de tales carnes
para ouros usos. $1 las condiciones samitarias lo permiten o, ¢n su
caso. su Literior destruccidn. En cualquier caso, habrin de tomarse
las medidas preventivas para impedir una utilizacion inadecuada
de las mercancias.

En la importacion de carnes de paises terceros, todos los gastos
de control y almacenamiento que se originen, asi COmo, &n Su caso,
la destruccion de dichas cames, serdn de cuenta del expedidor, del
céest;icrl:atario o de su agente, sin indemnizacién alguna por parte del

stado.

Las decisiones adoptadas se deberan comunicar ai expedidor o
a su representante con indicacién de los mouvos. Si éste lo
solicitare. dichas decisiones motivadas se le deberin comunicar
inmediatamente por escrito, con indicacion de las vias de recurso
de que dispone, ajustado a lo dispuesto en el articulo 79 de la Ley
de Procedimienic Adminisirativo.

CAPITULO IV

CONDICIONES GENERALES DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Norma VIII. 1. Con caracter general, los establecimientos
*uniran las condiciones sigwentes:

1.1 Una instalacion que permita ¢l suministro de agua exclusi-
vamente potable. a presion y en cantidad suficiente. No obstante.
con caracter excepcional, se autorizard una instalacién que propor-
cione agua no potable para la produccion de vapor, la lucha contra
incendics v la refrigeracién de equi frigorificos, a condicién de
que los conductos instalados & tal efecto no permitan la utilizacion
de dicha agua para otros fines y no presenten ningin riesgo de
contaminacion de la carnes frescas, Los conducios de agua no
potabie deberan estar bien diferenciados dc aquellos urilizados para
el agua potable.

1.2 Proximo a los puestos de traba]o, existiran lavamanos no
accionados manualmente, dotados de agua fria y caliente, o de agua
previamente mezciada a temnperatura adecuada, provistos de mate-
riales de lmpicza v desfinfeccion para las manos, asi como de
toallas de un solo uso.

1.3 Uules v equipos resistentes a la corrosién que satisfagan
las exigencias higiénicas y gue sean wilizados para la manipulacidn
de carnes frescas.

1.4 Los recipientes utilizados para las carnes. se colocardn de
forma que no esién en contacto directamente con el suelo v
paredes.

1.5 Equipos rara la manutencion higiénica y la proteccion de
las carnes durante las operaciones de carga y descarga.

1.6 Dnsposuivos y ttiles de trabajo tales como mesas, bande-
jas, recipientes. bandas transportadoras y siermas. cuyos maieriales
sean también resistentes a la corrosién. de modo que no puedan
alterar las carnes v scan de facil limpieza vy desinfeccién, prohibién-

dose al efecto la madera, salvo 51 se trata de Operaciones a recanzar
con carnes frescas embaiadas higiénicamente.

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

1.8 Los lavamanos de los servicios de aseo en nimero
suficiente y préximos a los evacuatorios, estardn provistos de sgua
corriente caliente y fria o de agua previamente mezclada a
temperatura coniveniente, asi como de materiales pars lz limpicza
{desmfeccxéndelnmlnosymlludeunsolousol,os os de

lavamanos serin de accionamiento no manusi.

1.9 El empresario, e propictario del esmblecimienio o su
representante dispondrin que se proceds a un control regular de la
higiene general de las condiciones de produccidn en su estableci-
tniento, tnciuso mediante controles mlcrobnoldgcos

Dichos controles se referirdn a tas, instalaciones y
miqmnasentodnla:famdelapmdmdny.aﬁunmo,
a los productores.

Deberin hallarse en condiciones, a instancia del servicio oficial,
de dar a conocer al Veterinario oficial 0 a los expertos Veterinarios
de la Comisién la naturaleza, pericdicidad y resultado de los
controles efectuados a tal fin, asi como, si fuere necesario, ¢l
nombre del laboratorio de control.

1.10 El Veterinario oficial procederd a realizar anilisis regula-
m lccl:ls resultados de m::-oles. Basindose en b?%m analisis,

SpOnET que se a exdmenes microbio com-
plementarios en todas las fases de 12 produccién o en los productos,

Los resultados de dichos anilisis serdn objeto de un informe y
las conclusiciones o recomendaciones del mismo se dardin a
conocer al empresario, que velari por remediar las carencias
observadas para mejorar la higiene.

1.11 Local suficientemente acondicionacio, cerrado con llave y
a dlsposmdn exclusiva de los Servicios Veterinarios o en los

instaiaciones adecuadas.

1.12 En mmpldméndelasmnopodﬁnmtervemr
personas susceptibles de contaminarias.

Toda persona dedicads al faenado y manipulacién de las carnes
frescas deberd cumplir 16 establecido en el Reglamento de Manipu-
ladores de Alimentos aprobado por Real Decreto 2505/1983, de 4
de agosio («Boletin Oficial del Estado» de 20 de septiembre).

Ademads, acreditari, mediante certificado meédico, que debera
renovarse todos los afios, que no hay nada que se oponga a que
realice tales actividades.

Relativa a higiene de los locales y de los establecimientos

Norma [X. Ningin animai entrari en los establecimientos a
excepcion, para los mataderos, de los animales destinados al
sacrificio, y para io que es ¢i recinto de los mencionados mataderos,
de los animales necesarios para su funcionamiento. La destruccidn
de roedores, insectos y de cualquier otro parasito deberd efectuarse
sistemdticamente.

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

CAPITULO V
CONDICIONES ESPECIFICAS DE MATADEROS

Relativas a dependencias técnicas y anejos

Nommna XI1. Independientemente de las condiciones generales
sefialadas ¢n el capitulo IV deberin disponer como minimo de;

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

2. Locales adecuados para estabulacién de ios animales o, si la
situacidn chmatolog:ca lo t?en-mueﬂ:, corraies de espera para
albergar a los anirnales, suficientemente amplios para su aloja-
micnto, con paredes y suelos resistentes, impermeables y de ficil
limpieza y desinfeccion. Dichos establos estardn equipados con
abrevaderos v, si necesario, comederos para su alimentacion.
Deberdn tener, asimismo, redes de evacuacién para la salida de los
liquidos hacia sumideros, dotados de sifones vy rejiilas adecuados.

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

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

5.1 Al vaciado, lavado y limpieza de los estomagos ¢ tntesti-
nos.

No obstante, dicho local separado no sera necesario si las
operaciones de vaciado de tripas se realizan con un equipo
mecdnico, de circuito cerrado, provisto de un sistema de ventila-
cién adecuado que satisfaga los requisitos siguientes:

S5.1.1 El equipo deberd estar instalado y colocado de tal
manera que s¢ efectien de manera higiénica las operaciones de
separacion de los intestinos del estomago v de vaciado y impieza
de tripas. Dicho equipo debera estar colocado en un lugar especial,
claramente separado de la came fresca expuesta, medianie un
tabique que se eleve desde ei su¢lo basta una altura de 3 merros
como minimo alrededor del drea en la que se efectien las
Operaciones.

5.1.2 El disefio y el funcionamienio de la miquina deberd
gree;:_nir, de forma efectiva, cualquier contaminacion de la came

5.1.3 Un dispositivo de exiraceion de aire debera estar insta-
lado y funcionar en condicioues idoneas para eliminar los olores,
asi como el riesgo de conlaminacién por aerosol.

5.1.4 La miquina deberd estar equipada con un dispositivo
que permita la evacuacion, en circuito cerrado, de las aguas
residuales y dei contenido de las tripas hacia ¢l sistema de drenaje.

3.1.5 El circuito seguido por las tripas en direccion del aparato
¥ te de éste deberd a la vez estar claramente separado y
alejado del circuito de las demds carnes frescas. Inmediatamente
después del vaciado y la limpieza de uipas, éstas debeénin ser
retiradas de forma higiénica,

5.1.6 Las tripas no deberin ser manipuladas por ¢ personai
que manipule las demais carnes frescas. El personai que mampule
las tripas no debers teper acceso a las demds carnes frescas.

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

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

5.4 Al aimacenamiento de cueros, cuernos, pezuiias y cerdas
de los cerdos, en los casos en que éstos no sexn evacuados del
matadero ¢! mismo dia del sacrificio.

CAPITULO VI
CONDICIONES ESPECIFICAS DE SALAS DE DESPECIE

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

1. Locales frigorificos suficientiemente amplios para la conser-
vacion de las carnes.

2. Local frigorifico para almacenar |as carmes despiezadas o
embaladas.

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

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

4.1 Que el local sez suficienternente ampiia v esté disiribuido
de tal modo que quede garantizado el caracter higiénico de las
operaciones,

4.2 Que los materiales de envasado y embalaje, inmediata-
mente después de su fabricacion, se coloquen en una envoltura
proteciora hermeética que jos proteja contra cualquier deterioro
durante ¢! transporte hasta el establecimiento, donde se conserva-
rin en condiciones higiémicas en un local separasdo de la sala de
despiece, armandose los embalajes en condiciones higiénicas antes
de su introduccion en la sala v utilizdndose sin demora. Queda
prohibida |a manipulacién de los mismos por ¢l personal encargado
de manipular carne fresca.

Las carnes envasadaz se colocarin inmedistamente en los
locaies de almacenamiento.

5. Local para el almacenamiento de los materiales de embaizje

y envasado, libre de polvo y de pardsitos, sin conexién con oiros

};)calcs qué contengan sustancias que puedan contaminar la carne
esca.

Norma XIII. 1. Las salas de despiece son los unicos locales
donde se autonizard el despiece y deshuesado de las carnes frescas.
2. No podran despiezarse en salas de despiece autorizadas las
carnes procedentes de mataderos no autorizados para intercambios

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

3. Las carnes frescas se introducirin en los locales a medida
que se vayan necesitando, ¢s decir, con rapidez ¢ ininterrumpida-
mente. Efectuado el despicce y en su caso el embalaje, las carnes se
transportardn al local frigorifico para su lento.

4. Durante las operaciones de despiece, deshuesado, envasado
Y embalaje las carnes se mantendrin permanentemente 2 una
temperatura intérna igual o inferior a 7° C. Asimismo, durante ei
despiece, la temperatura del jocal no rebasarin 12°C.

3. No obstante lo dispuesto en los pirrafos 4 y 5, las cames
iambién se podrin despiezar en caliente. Para que se pueda realizar
¢l despiece bajo este sistemna, se requerini que las canales se
transporten directamente dei local de sacrificio al de despiece de
forma ininterrumpida. Ambos locales estarin en el mismo grupo de
edificios del establecimiento y suficientemente proximos. el uno al
otro, de modo que ias canales a despiezar puedan wasladarse sin
rupturs de Ja cadena de transporte de utio a otro local, ¥ que ¢l
despiece se efectic sin demora alguna. Inmediatamente después de
efectuado el despiece y, en su caso, el envasado, se procederd al
transporte de las carnes a un local frigorifico adecuado. )

6. La operacion del despiece se efectuard de modo que se evite
cualquier contaminacion de las carnes, elimindndose las esquirias
y los codgulos de sangre. ) ]

7. Las cames procedentes del dspxqg:ey_ no destinadas al
consumo humano, a medida que s¢ vayan obteniendo, se colocarin
en recipientes especiales estancos, de materias inaiterables, provis-
tos de cierre, o bien se llevardin a un local cerrado con llave
destinado a esie uso o s¢ procederd a su destruccién en una
instalacién adecuada.

CAPITULO VII
CONDICIONES ESPECIFICAS DE LOS ALMACENES FRIGORIFICOS

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

l. Locales frigorificos para refriperacion, suficientemente
amplios y ficiles de limpiar, en los que se puedan almacenar las
carnes frescas y donde se les mantenga en el de conserva-
cion por el frio sefialado en la norma dotados con un
termografo en cada local de almacenamiento.

2. Locales frigorificos conservacion de congelados, sufi-
cientemente amphos y ficiles de limpiar, en los que se puedan
almacenar la camme fresca v donde se les mantenga en el régimen de
conservacién por el frio sefalado en {2 norma dotados con un
termdgrafo en cada local de almacenamiento,

CAPITULO VIiI
INSPECCION SANITARIA 4ANTEMORTEM»

Norma XV. 1. La inspeccion «antemortem» de los anirales
de abasto se efectuard et mismo dia de su llegada al matadero o
antes del inicio del sacrificio diario. Se¢ repetird de nuevo la
inspeccion inmedistamente antes del sacrificio del animal, si
hubiera quedado en régimen de estabulacion durante la noche.

2. El empresario del matadero o su representante tendrin ia
obligacion de facilitar ias operaciones de inspeccion sanitana
cantemoriem» y todas las manipulaciones que se consideren
necesarias. .

Cada ammal que vaya a ser sacrificado deberd estar provisio de
una marca de identificacién que permita determinar su origen.

3, Durante¢ la inspeccion «aniemortem», el Veterinario oficial
debers presiar i ente atencion a cualquier signo que revele que
han sido administradas a los animales sustancias con efectos
farmacoldgicos u otros producios cuyas acciones puedan hacer
nOoCivas sus carnes para la salud humana,

CAPITULO IX
HIGIENE DEL SACRIFICIC Y DEL FAENADO

Norma XVI. 1. Todas las reses de abasto gue se sacrifiquen
€n un matadero, se someteran previamente a un aturdimiento
ade segin procedimientos apropiados y por personal capati-

0.

Se entenderd por aturdimiento, dentro del imbito de esta
disposicion, ¢l procadimiento que, mediante un instrumento meci-
nico, eléctrico o de anestesia por gas, una vez aplicado 4 un animal
de abasto, le produzca un estado de inconsciencia que persista
hasta el sacrificio, evitando en todo caso sufrimientos imitiles y sin
que repercula negativamente en la salubridad de la carne y
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despojos. Cuando sea necesario, el animal se inmovilizara inmedia-
tamente antes del aturdimiento.

En cuziquier caso, s¢ evitard toda crueidad y sufrimiento en el
trato_dado a los animales, antes y durante la realizacion del
sacrificio.

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

3. Serin desoilados inmediata y compietamente todos los
animales de abasto, a excepcién del cerdo y de las cabezas de los
ovinos y caprincs cuando no se destinen al consumo ‘humano,
incluidas sus lenguas y sesos, En ef caso del ganado porcino, si no
son desollados, se les despojara de inmediato de sus cerdas,
pudiendo utilizar coadyuvantes, a condicion de que en seguida sean
duchados completamente con agua potable.

La evisceracion se realizard sin demora alguna, debiendo
terminar Como maximo cuarenta y cinco minutos después del
atyrdimicnto o, en caso de sacrificios rituales, media hora despues
del sangrado.

5. El puimén. corazém, higado, rifién, bazo y mediastino
podrin separarse o dejarse unidos a la canal por sus adherencias
anatomicas. En caso de separarse de la canai, se les dotard de un
numero o de cualqu:cr otro medio de identificacién que permita
reconocer a qué canat pertenecen dichas visceras. Igual procedi-
miento se aplicard para la cabeza, lengua, tubo digestivo y cualquier
otra parte del animal necesaria para ia inspeccion, o eventualmente
nec_::jsana para la ejecucién de controles para investigacién de
esiduos.

Las panes antes mencionadas deberdn quedar proximas a la
canal hasta el finai de la inspeccién. Sin embargo, el pene podrd ser
evacuado inmediatamente siempre que no presente ninglin signo
patoidgico o lesion.

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

6. Queda terminantemente prohibido insufiar, limpiar las
canales con un pafo u otros materiates similares, asi cotho clavar
cuchillos en la carne. No obstante, la insuflacion de un oérgano
podrd autonzarse cuando lo imponga algun rito religioso, pero en
¢ste caso se retiraran dichos dérganos del comercio intracomunita-
rio.

7. Las canales de los solipedos, de los cerdos de mas de cuatro
semanasydclosbondosdemasdeseumeses, s& presentarin a
Ia inspeccidn en medias canales, mediante incisién longitudinal de
la columna vertebral. Si las necesidades de inspeccion lo exigieran,
el Veterinario oficial podrd imponer el corte longitudinal de la
cabeza y de la canal de cualquier animal sacrificado.

8. Mientras no hava finalizado la inspeccién veterinaria, no se
procederd al despiece de l1a canal, a su retirada, o al tratamiento de
cuaiquier parte del animal sacrificado.

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

CAPITULO X
INSPECCION SANITARIA «POSTMORTEM®

Norma XVIL. | Todas las partes del animal, incluida la
sangre, serin sometidas a la inspeccion inmediatamente después
del sacnificio para verificar s1 las carmes son adecuadas para el
consumo humano.

2. La inspeccion «postmortem» debe comprender:

2.1 El examen visual del animal sacrificado y de sus organos.
2.2 La palpacion de los oganos contemplados en el punto 3
y del utero, si el Yeterinario oficial lo considera necesario.
2.3 Laincisién de determinados Grganos v ganglios linfiticos
habida cuenta de las conclusiones que hubiera sacado el
/eterinario oficial, del titero,
2.4 La deteccién de alteraciones de consistencia, color, olor y
eventuaimente de sabor.
2.5 Sise precisa, ios exdmenes de 1aboratoric que se requieran.
En particular, se someterdn las carnes a un examen de residuos por
muestreo procecentes de sustancias de accion farmacoldgica, o de
sus productos de transformacion, inciuso de otras sustancias que se
}ﬁayan transmitido a la carne y que puedan ser nocivas para la salud
umana.

3. El Veterinario oficial examinari particularmente lo
siguiente:

3.1 Bowvinos de mds de seis semanas:

3.1.{ Examen visuai de la cabeza y de la garganta: los ganglios
linfiticos, submaxilares, retrofaringeos y parotideos (Lnn. retrop-
haryngiales, mandibulares y parotidei) deberin ser incididos v
examinados. Examinzran los maselgros externos, realizando dos
incisiones paralelamente a la mandibuia. asi como los maseteros
internos (musculos pterigoides internos) en los que s¢ realizard una
1ncision siguiendo un piaro,

La lengua, previamente desprendida para conseguir una expio-
racion visual detaliada de la cavidad bucal y retrobucal, serd
examinada visuaimente y paipada. Se extirpardn las amigdalas.

3.1.2 Inspeccidn de tréquen; examen visual y palpacion de los
pulmones y del esofago; se examinarin y se realizarin incisiones en
ios ganglios bronquiales y mediastinicos (Lnn. bifurcationes, epar-
teriales y mediastinales). La triquea y las principales ramificacio-
nes bronquiales deberdn abrirse mediante un corte longitudinal; los
puimones deberin abrirse mediante un corte iongitudinal No
obstante, dichas incisiones no serin necesarias para los pulmones
que estén prol s para ¢l consumo hurmano.

3.1.3 Examen visual del pericardio y del corazon. éste ultimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sancdo la pared intraventricuiar.

3.1.4 Examen visual dei diafragma.

3.1.5 Examen visual y palpacion del higado y de sus gang.hos
linféticos, retrobepdticos y pancreiticos (Lnn. portales). Una mnci-
sion en la superficie gasirica del hxgado y una incisién en la base
del 16bulo cuadrado para examinar los conductos biliares. Inspec-
cién y palpacién de los 108 pancredticos.

3.1.6 Examen visuai dei tubo gastroentérico, ¢i mesenterio, los
ganglios linfiticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesente-
rici, craneales y caudales). palpacion de los ganglios linfiticos
gasmcos y mesentéricos y, st fuese necesario, incision de dichos

1 7 Examen visual y paipacién del bazo.

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

3.1.9 Examen visuai de la pleura y del peritoneo.

3.1.10 Examen visual de los érganos genitaies.

3.1.11 Examen visual v, si fuese necesario, paipacién e inci-
sion de las ubres v sus 0s hnfiticos (Lan. supramammarti).
En las vacas se abrirdn ubres por la mitad mediante una larga
y profunda incision hasta los senos galactoforos (senos lactiferos) y
se efectuard una incision en los ganglios linfiticos de las ubres,
salvo si estin prohibidos para el consumo humano.

Los ganglios linfiticos mencionados anteriormente deberdn ser
extraidos sistemiticamente vy se deberin practicar varias mcxsxom
asi como un examen visual

3.2 Boéwidos de menos de seis semanas:

3.2.1 Examen visual de la cabeza y de la
tncidirse y examma:se los ganglios linfaticos retro geos (Lon.
retropharyngiales). Se examinard, asimismo, la cavidad bucal y
retrobucal y se palpard la lengua. Se¢ extirparin las amigdalas.

3.2.2 Examen visual de los pulmones, de ia triquea y del
esofago; palpacién de los pulmones y de los ganglios bronquiales v
mediastinicos (Lnn. bifurcationes. eparteriales y mediastinales). En
la triquea y en las principzies ramificaciones bronquiales tendra
que efectuarse un corte longitudinal y en el tercio inferior de los
pulmones tendra que efectuarse un corte perpendicular a través de
las principales rammficaciones de la traquea. No se requeririn
dichos cortes cuando los pulmones estén prohibidos para el
consume humano. .

3.2.3 Examen visual del pericardio y del corazon, ésie dltimo
mediante incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atrave-
sando la pared ventricuiar.

3.2.4 Examen visuat del diafragma.

3.2.5 Examen visual del higado y los ganglios linféticos,
retrohepaticos y pancredticos (Lan. portales), palpacion v, si fuese
necesario, incision det higado y de sus ganglios linfiticos.

3.2.6 Examen visuai del tubo gastroentérico, &l mesenterio, los
gangtios linfiticos gastricos y mesentéricos (Lan. gastrici, mesente-
rici, craneales y caudales); palpacién de los ganglios linfiticos
gistricos y meseniéricos y, si fuese necesario, incision de dichos
ganghos linfiticos.

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

3.2.8 Examen visual de los rifones. Incision, si fuese necesa-
no, de los rifiones y de sus ganglios tinfiticos (Lnn renales).

3.2.9 Examen visual de la pieura y del peritoneo.

3.2.10 Examen visual y palpacién de la region umbilical y las
articulaciones. En caso de duda, {a region umbilical deberd incidirse
y las atriculaciones deberdn ser abiertas. Se examinard el liquido
sino

ta. Deberin

3.3 Porcinos.
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Lleva(n) el marchiamo que cerufica que las carnes proce- ANEXO 11
den en su totalided de animales sacrificados en matade.
ros aumhﬁ;ados para la exportacion al pais destinatario; Modelo
b ¢ dichas carnes se nocen en estado apropiade ) . )
) Sléoﬁumo hume:no mués dﬂ?na i,,,mg,-’g,, Vctmp:: Certificado de conrrol de la imporiacion vdlido para las carnes
ra efectuada de conformidad con las exigencias de la Jrescas importadas procedentes de Terceros paises
Directiva 72/462/CEE: .
) Qm:: s,-ég’s({espimdas en una sala de despiece | Estado miembro en el cual se ha efectuado el conwrol de la
autorizada (1) _ uaportacion .
d} Que han sido ... no ban sido ... sometidas 2 upa | oo
investigacién de triquinas; ] Puesto de¢ contro -
e) Que los medios de transporte asi como Ias condiciones de | Natruraleza de 128 cames...........cccoomcrvmerverecrrnacen.
cargamento de las carnes de dicha expedicion concuer- | ACONAICIONAMICNIO. .v...oemrrsvmsicmrerneronns
dap con las exigencias de la higiene previstas para ia §3$:‘: ge cuartos de caal
expedicién a los paises destinatarios. Nimerg de edlasos mde o s
HEChO en. .. cvcrenceiers Bl e et e rees s neto.

(Firma d&i Veterinario oficial)

(1) Para los vagones y camiones. indicar ¢l nimero de matrcula. para tos 3VIones,
pars los barcos. ¢ nombre.

Pais Tercero de origen

El abajo firmante Veterianrio oficial certifica Gue 1as carnes objeto
de!dpresentc certificado han sido controladas en el momento de su
envio,

Veterinario oficial

{Fecha y hugar)

———
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