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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 3262/1976, de 12 de noviembre, por
el que se fijan las tarifas postales establecidas para
al régimen internacional a los paises que integran
la Unién Postal de las Américas y Espana (UPAE)
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para .el curso de la correspondencia por via de su-

perficie.

El articulo doce punto uno del Convenio de la Unién Postal
de las Américas y Espafia, suscrito en Lima el dieciocho de mar-
zo de mil novecientos setenta y seis y ratificado provisional-
mente por Espaiia en virtud del Real Decreto de dieciocho de
junio siguiente, dispone que las tarifas aplicables a los envios
de correspondencia por via de superficie seran las establectdas
en el régimen de la Unién Postal Universal, rebajadas opcio-
nalmente hasta un quince por ciento. Por otra parte, el articulo
veintidés de dicho Convenio sefiala, para su entrada en vigor,
el dia uno del préximo mes de octubre. '

En ‘su virtud, & propuesta de los Ministros de Hacienda y de

la Gobernacién, y previa deliberacién del Consejo de Ministros
en su reinién del dia doce de noviernbreI de mil novecientos
setenta y seis,

DISPONGO:

Articulo unico.—Las tarifas aplicables a los envios de corres-
pondencia dirigidos a los pafses que integran la Unién Postal
de las. Américas y Espaiia que deban ser cursadas por via de
superficie, seran las que estén establecidas en el régimen de la
Unién Postal Universal, salvo cuando se trate de paises que
apliquen, en sus relaciones con Esparia, la reduccién opcional
que fija el articulo doce punto uno del -Convenio de la Unién
Postal de las Américas y Espafia, suscrito en Lima el dieciocho
de marzo pasado y ratificado provisionalmente por Espafia en
dieciocho de junio siguiente, o de pafses que demoren su apli-
cacion y hasta tanto la pongan en vigor.

DISPOSICIONES FINALES:
Primera.—Queda derogado, en lo que se refiere a los paises

‘de América miembros de la Unién Postal de las Américas y Es-

pafia, el articulo dos del Decreto tres mil ciento sesenta y uno/
mil novecientos setenta y cuatro, de ocho de noviembre.

" Segunda.—E] presente Real Decreto entrard en vigor al dia
siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado-.

. Tercera.—Se faculta & los Ministerios de Hacienda y de la
Gobernacién para dictar cuantas disposiciones sean necesarias

para el desarrollo del presente Real Decreto, en el ambito de

sus respectivas competencias.

Dado en Madrid a doce de noviembre de mil novecientos se-
tenta y seis.

JUAN CARLOS

El Ministro de la Presidencia del Gobierno,
ALFONSO OSORIO GARCIA

REAL DECRETO 3283/1976, de 26 de noviembre,
por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria de Mataderos, Salas de Despiece, Centros
de Contratacién, Almacenamiento y Distribucion
de Carnes y- Despojos. ’
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Las disposiciones que regulan el sacrificio de los amimales
de abasto, asi como también las de elaboracién, conservacién,
transporte, distribucién y comercializacién dé la carne, han ex-
perimentado profundas transformaciones y han sido numerosas
las mormas reguladoras dictadas al respecto por Organismos in-
ternacionales como la F. A, O.,, O.M. S., O.L.E. y otros, con el
fin de unificar en el ambito internacionel los procedimientos
higiénicos de control y los sistemas de inspeccién, para favore-

1. Disposiciones generales‘

cer los intercambios comerciales a nivel intermacional. garanti-
zar al consumidor la sanidad y aptitud para el consumc de las
carnes y productos carnicos y evitar riesgos de difusiér de en-
fermedades epizoGticas. ' .

Teniendo en cuenta ademéas que los Reglamentos sanitarios
vigentes mo se hallan actualizados, toda vez que el Reglamento
General de Mataderos fue aprobado por Real Ordén de cinco
de diciembre de mil novecientos dieéciocho, el Reglamento Sa-
nitario provisional de Mataderos y Almacenes Frigorificos y
Circulacién de Carnes.y Pescados Frescos, promulgado por Or-
den del Ministerio de ia Gobernacién de treinta , umo de enero
de mil-novecieéntos cincuenta y cinco; el Reglamento de Epi-
zootias, aprobado por Decreto de cuatro de febrero de mil no-
vecientos cincuenta y cinco, y que las dem4s disposiciones que
vieren regulando la industria de la carne se. publican con pe-
riodicidad anual, hace que este cuerpo legislativo sea excesiva-
mente amplio y a veces no lo suficientemente claro ni ade-
cuado & la realidad presente.

De otra parte, el Coédigo Alimentario Espafiol, que decdica
varios capitulos a aspectos relacionados con la carne, prevé la
promiulgacién de Reglamentaciones que complementen sus dis-
posiciones béasicas para una mas eficaz y completa puesta en
practica.

Por ultimo, la incidencia que el proceso de carnizacion y
comercializacién de la carne tiene en la sanidad, producclén,
conservaciéon y mejora de la ganaderia, exige se contemple en
un cuerpo legislativo. como el presente, algunos aspectos rela-
tivos a la sanidad pecuaria. o

Todas estas razones han creado la necesidad de actualizar
y unificar la legislaciéon espainola en materia de mataderos,
salas de despiece y centros.de contratacién, almacenamiento y
distribucién de carnes, adaptandola a las modernas exigencias.

N En su virtud, a propuesta de los Ministros de la Goberna-

cién, de Agricultura'y de Comercio, oida la Organizacién Sin-
dical, de acuerdo con el informe favorable de la Comisién In-
terministerial para la Ordenaciéon Alimentaria y previa delibe-
racién del Consejo de Ministros en su reunién del dia veintiséis
de noviembre de mil novecientos setenta y seis,

DISPONGO:

Articulo primero.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién
Técnico-Sgnitaria de Mataderos, Salas de Despiece, Centros de
Contratacién, Almacenamiento y Distribucién de Carnes y Des-
pojos.

Artfculo segundo.—Se faculta & los Ministerios de la Gober-
nacién, de Agriciltura y de Comercio, en el ambito de sus com-
petencias, para dictar las disposiciones necesarias para el des-
arrollo de lo establecido en la presente Reglamentacion.

DISPOSICION FINAL

‘Esta Reglamentacidén entrara en vigor el dia siguiente de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

DISPOSIC;IONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de cuatro efos, contado a
partir de la fecha de entrada en vigor de la adjunta Regla-
mentacién, para que todas aquellas personas fisicas o juridicas
dedicadas a actividades relacionadas con estas normas, que no
retinan las condiciones que en ellas se preceptian, adapten sus

‘instalaciones y funcionamiento a las exigencias de las mismas.

No se permitiran obras de modificaciones, ampliaciones y
traslados, si no se adapta todo el complejo, con las _Duevas
obras @ las condiciones establecidas en la Reglamentacién ad-
junta,

Segunda.—Los Mataderos Municipales existentes podrén des. -
tinar sus carnes y despojos al consumo en poblaciores fuera
del término municipal de origen, cuando cumplan todas las con-
diciones exigidas en la presente Reglamentacion,

Tercera.—La adaptacion del resto de las exigencias y de los
medios de transporte a las condiciones de esta Reglamentacin,
debera realizarse en un plazo méximo de nueve meses,
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Cuarta.--De conformidad con lo dispuesto por los articulos
ciento ocho de la Ley de Régimen Local y .veintitrés de la
Ley de Régimen Juridico de la Administraciéon del Estado, las
Corporaciones Locales habran de adaptar sus Ordenanzas y
Reglamentos a lo dispuesto en esta Reglamentacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas, en cuanto se opongan a la adjunta Re-
glamentacion, las siguientes disposiciones:

Reglamento General de Maladeros, aprobado por Real Orden
de cinco de diciembre de mil novecientos dieciocho.

Orden del Ministerio de la Gobernacién de treinta y uno de
enero de mil novecientos cincuenta y cinco., en log que afecta a
‘mataderos y comercio de carne.

— Orden de la Presidencia del Gobierno de seis de septiem-
bre de mil novecientos sesenta y cinco.

— Las secciones primera y segunda del capitulo X del Cé6-
digo Alimerrtario Espaiiol.

— El Decreto doscientos treinta y dos/mili novecientos se-
tenta y uno, de veintiocho de.enero, sobre regulacién de indus-
trias agrarias, en lo que afecta a mataderos y salas de des-
piece de carnes.

— Y cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo. establecido en este Real Decreto.

Dado en Madrid a veintiséis de noviemhre de mil novecien-
tos setenta y seis.

JUAN CARLOS

El Ministro de la Presidenciz del Gobierno,
ALFONS(. O50RI10 GARCIA

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE MATADEROS,
SALAS DE DESPIECE, CENTROS DE CON1RATACION, ALMA-
CENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE CARNES Y DESPOJOS

TITULO PRIMERO -

. Ambito vy objeto de esta Reglamentacion

Articulo 1.° Ambito.—Esta Reglamentacion se aplicara a:

1. Los animales de abasto, en cuanto Son" objeto irrmediato
de sacrificio, con destino al consumo humano.

2. La carne y demas partes tomestibles de los animales
de abasto, frescas o que hayan sufrido tratamiento de conser-
vacién por el frio industrial, tanto de produccién nacional .como
de importacion

3. Los productos derivados de los animales de abasto, prin-
cipalmente las partes comestibles y sustancias extrafias que
puedan afectarles desde el punto de vista sanitario, asi como a
los materiales de acondicionamiento, si estos se hacen nece-
sarios.

4. Los establecimiertos destinados al sacrificio y faneado
de animales, al despiece de canales y a la contratacion, alma-
cénamiento y distribucion de canales, carne y despojos.

5. Las personas, naturales o juridicas, que se ocupan de
los animales con destino inmediato al abasto y aquellas que
manipulen, almacenen, transporten y/o comercialicen la carne
y despojos, asi como los subproductos, cuando ello se realice
en el ambito de 1os establecimientos referidos en el apartado
anterior.

6. Las actuaciones de las entidades y personal de inspeccién
y control, tanto oficial como privado, colaborador de la Admi-
nlstraulon y a los Agentes de Aduanas, Servicios de Ferroca-
rriles, Compafiias de Transporte y Navegacién, que vendran
obligadas a secundar las funciones de inspeccién y control sa-
nitario o zoosanitario de los Servicios Oficiales,

Art. 2.° Objeto.—Esta Reglamentacién tiene por objeto:

1. Definir técnicamente los diversos términos relgciomados
con la carne,

2. Unificar el régimen a tenor del cual han de funclonar
los establecimientos destinados al sacrificio de animales de
abasto, Salas de Despiece y Centros de Contrataciém, Almace-

hmmento v Distribucién de carnes en todo el territorio na-.

cional.

3. Fijar las normas por las que se han de regir los Servi-
cios Veterinarios Oficiales en la inspeccién de animales de
abasto y productos de ellos derivados, tanto rmacionales como
lmPortados y control de los mismos en los aspectos sanitarios,
Zoosanitarios y zootécnicos.

4. Establecer las condiciones a gue se deben someter la
obtencion, manipulacion, almacenamiento, transporte y comer-
cializacion de las carm®s, despojos y subproductos.

5. Fijar las sanciones por incumplimiento de las normas que
en la misma se disponen, cuando ello afecta a la salud pubhca
o a la sanidad animal.

Art. 3.° Exclusiones.—Esta Reglamentacion no regula el sa-
crificio de aves y conejos ni el de otras especies no considera-
das de abasto, las que seran objeto de disposiciones especificas,
Tampoco regula las industrias de productos carnicos y demas
actividades indusiriaies relacionadas con las carnes, despojos
¥ subproductos que tengan lugar fuera del ambito sefialado en
el articulo 1.°

TITULO II
Definiciones

Art. 4. A los fines de aplicacién de la presemte Reéglamen.
tacion, los términos que se relacionan a continuacién significan:

Animales de abastc. —Reses de las especies bovina (incluido
cebu y sus cruces), ovina, porcina, caprina, equinma y otras
especies que puedan autorizarse y que reunan las condiciones
fijadas en esta Regiamentacion.

Faenado.—Conjunto de operaciones a que se someten los
animales de abasto después del sacrificio para la formacién de
la canal.

Canal.—Cuerpo de los animales de abasto después de sacri-
ficados y sangrados, desprovistos de visceras toricicas y ab-
dominales, con o sin rifiones, piel, patas y cabeza.

Media canal.—Cada una de las dos partes en que se divide
longitudinalmente la caral.

Cuartos de canal.—Partes anteriores (craneal) y posterior
(caudal) resultantes de subdividir la media canal de vacuno en
dos partes. .

Carne.—Parte muscular comestible de los animales de abas-
to, sacrificados y faenados en condiciones higiénicas. Se in-
cluyen en este concepto las porcionés de grasas, hueso, carti-
lago, piel, tendones, aponeurosis, nervios y vasos linfaticos y
sanguineos que normalmermte acompafign al tejido muscular y
que no se separan de este en los procesos de manipulacion,
preparacién y transformacion de la carne.

Carnizacion. —Conjunto de operaciones a que se someten los
animales de abasto para su convers:én en carne, despojos y otros
subproductos.-

Despojos.—Son aquellas partes comestibles que se obtienen
de los animales de abasto y gque no estan comprendidas en el
término canal.

Carne fresca.-—Se denomina carne fresca a aquella que sélo
ha sufrido las manipulaciones propias del faenado y oreo re-
frigerado, previos a su distribucién y que su temperatura de
conservacion, durante este penodo ha oscilado entre —1° C y
7° C.

Carne congelada.—Se denomma carne congelada a aquella
que ademas de las manipulaciones propias de la fresca ha sido
sometida a la accion del frio industrial hasta conseguir en el
centro de la masa muscular una temperatura de —18° C, como
minimo, segn la especie, la técnica y el tiempo de conserva-
cién previsible.

Subproductos.—Son aquellas ‘materias que se obtienen de los
animales de abasto y que no estan comprendidos en los con-
ceptos de canal o despojo.

Despiece.—Es la accién de separar determinadas’ partes ana-
témicas de la canal, en base a dl\'lslones establecidas por in-
tereses comerciales.

Troceado.—Aunque en determinadas ocasiones el término
troceado se emplea como sinénimo de =despieces, su significado
es mas genérico y, se debe aplicar a la accion de separar y
obtener piezas o trozos de tamafio mas reducido, de los ob-
tenidos por la accion de despiezar. :

Fileteado.—Se entiende por filetear la operacién que consiste
en fraccionar una pieza o trozo de carne en fragmentos de
mayar longitud y anchura que espesor.

Picado.—Operacion consistente en fraccionar la carne en pe-
dazos muy pequeiios. Por formar parte die un proceso industrial,
dicha operacién podra realizarse en instalaciones independien-
tes, anejas a las salas de despiece, de acuerdo con las normas
técnico-sanitarias que se dicten en cada caso.

" Mataderos.—Establecimientos industriales destinados & la car-
nizacién regulada de una o varias especies de animales de
abasto, que se clasificaran por sus funciones er:

a) Mataderos destinados a la prestacién de servicios a ter-
ceros. Se gonsideran como tales, los municipales, los de orga-
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_nismos publicos, cooperativas de productores y los de empresas
particulares, que-fueran autorizados para este fin.

b) Mataderos destinados al servicio exclusive de las em-
presas titulares de los mismos. .

c¢) Mataderos que oombinan las funciones de los tipos an-
teriores, previa la autorizacién indicada en el apartado a).

Salas de despiece de carnes.—Establecimientos industriales
mayoristas dedicados al despiece, deshuesado, troceado, filetea-
do, picado, envasado y etiquetado, de canales y carnes de una
o varias especies de animales de abasto con destino al consumo
directo o a la industria de transformacion. .

Lonjas de contratacion o centros primarios de distribucién
de carnes.—Tendran esta consideracion los establecimientos que

cuenten con las instalaciones apropiadas para la exposicién,

depésito o conservacion, distribucién y venta de canales, medias
canales, cuartos de canal, piezas, despojos comestibles y otras
carnes troceadas o fileteadas e instalaciones para su conserva-
cién por el frio industrial, con fines de contratacién comercial,

Almacenes frigorificos de carnes o centros de distribucién
secundarios.—Son los establecimientos dotados de instalaciones
de frio para la conservacién, almacenamiento y distribucién de
carnes y despojos comestibles.

Anejo.—Se aplica este término a los establecimientos no au-
ténomos dependientes, técnica, funcional y espacialmente, de
otras industrias.

Residuos o sustancias residuales.—Toda sustancia extrafia,
incluidos agentes terapéuticos o profilactices (antibidticos, anti-
helmimticos, sustancias que favorecén el crecimiento, hormonas,
plaguicidas, tranquilizantes, residuos radiactivos, etc.) que re-
presenten un peligro para Ja salud humana y que queden en
los animales de abasto antes de ser sacrificados o en cuales-
quiera de sus tejidos después del sacrificio, ya séa como resul-
tado de tratamientos, de exposiciones accidentales o por ali-
mentos. ’

TITULO III
Autorizaciones, registro y competencias

Art. 5.° Autorizacion del sacrificio de animales de abasto.—
El sacrificio de los animales de abasto y el faenado, despiece,
contratacién, almacenamiento y distribuciéon de sus carnes, s6lo
podra realizarse en los establecimientos y en las K condiciones
que sefiala esta Reglamentacion.

Art. 6.° Los Mataderos y Salas de Despiece de carnes, re-
gulados por esta Reglamentacién precisaran, para su fumciona-
miento, autorizacién de los Ministerios de la Gobernacién y de
Agricultura, siendo este ultimo el que inicie el expediente de
autorizacién. ‘o

El funcionamiento de las Lonjas de Contratacién y Almace-
nes Frigorificos de carnes sera autorizado por la-Direccién Ge-
meral de Sanidad. Cuando en estas actividades se realicen ope-
raciones que forman parte de un proceso de preéparacién o
transformaciéon de carnmes, realizado en las industrias de com-
petencia del Ministerio de Agricultura, necssitardn también la
autorizacién de funcionamiento de dicho Ministerio.

Art. 7.° Competencias.—Correspondera a los Ministerios de
la Gobernacién y Agricultura, en el Ambito de sug respectivas
competencias, la regulacién y control de estas actividades y la
aprobacién de la Ordenanza de Funcionamiento Interno de di-
chos establecimientos, sin menoscabo de las que correspondan
a los Ministerios de Comercio y Trabajo. )

Art. 8.° Las actuaciones de! Ministerio de Agricultura en
lo que se refiere a autorizacién e inscripcién registral de los
establecimientos, objeto de esta Reglamentacién, se ajustaran a
lo dispuesto en el Decreto 231/1871, de 28 de enero, sobre re-
gulacién de industrias agrarias y a las normas zoosanitarias
vigentes. '

En cuanto a las actuaciones-del Ministerio de la Goberna-
ci6n se regulardan con arreglo a lo dispuesto en el Decreto
797/1975, de 21 de marzo, y disposiciones que lo desarrollan.

Los mataderos y demas centros de trabajo a que se refiere
esta Reglamentacién .cumplirdn los preceptos contenidos en la
vigente Ordenanza de Seguridad e Higiene en el Trabajo, apro-
bada por Orden ministerial de 9 de marzo de 1971, y las dispo-
siciones complementarias de la misma que les sean de apli-
cacion.

TITULO 1V
Condiciones técnico-sanitarias de los mataderos

Art. 9.° Con caracter general, los mataderos reuniran las
ccndiciones minimag siguientes;: -

Primero.—Relativas a ubicacién:

Con independencia del cumplimiento de las disposiciones
vigentes en materia de sanidad ambiental, seguridad, policia
de aguas, urbanismos, turismo o de cualquier otro orden, los
mataderos de nueva instalacién se ubicaran alejados de nucleos
urbanos,  de acucrdo con el Reglamento de Actividades Moles-
tas, Insalubres, Nocivas y. Peligrosas, y a un kilémetro, como
minimo, de instalaciones ganaderas y mercados de ganado,
adoptandc las debidas medidas de proteccién sanitaria.

En los establecimientos ya instalados no se permitiran am-
pliaciones de su area de ubicacién si no cumplen los condicio-
nantes anteriores.

Segund» —Relalivas 2 dependencias técnicas y a sus anejos:

a) Las cependencias integrantes del matadero seran las
adecuadas para el uso a que se destinen y en todo caso su
distribuciéon parmitira asegurar siempre una neta separacién
entre zonas y circuitos sucios y limpios.

— El recinfo estara totalmente cercado y la cerca tendra
una altura minima 3¢ dos metros.* -

— Vias interiores de acceso a las dependencias, debidamen-
te pavimentadz< cvny una capa impermeable.

b) En su ccusiruccion, acondicionamiento o reparacién se
utilizaran materiales idéncos, y en todo caso incapaces de pro-
ducir contaminaciones.

c) Loz pavimentos seran impermeables, no absorbentes,
antideslizantes, resistentes e incombustibles, de facil limpleza y
desinfeccién; dspondran de suficiente inclinacién (2 por 100,
como minimec) pare evitar retenciones de agua u otros liqui-
dos; estaran provistos de desagiies con los dispositivos adecua-
dos de cierre hidraulicc que eviten el retroceso de materias or-
ganicas y olores y el acceso de roedores, desembocando direc-
tamente en la red de evacuacién de aguas residuales. Esta red
se ajustard a lo dispuesto en el Reglamen’s de Actividades Mo-
lestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas, aprobado por Decrsto
de 30 de noviembre de 1961 deméas disposiciones vigentes
sobre Policia de Aguas. :

La red de evacuacién de aguas residuales terminari en una
estacion depuradora, antes de verter en redes generales o en
corrientes ribereflas o maritimas. No ser4 exigible este requi-
sito si el Municipio en el que se encuentira ubicado el Matadero
dispone de estacién depuradora do suficiente capacidad y el
Ayuntamiento autoriza a la emprese el vertido en la red general
municipal. En este caso, las aguas residuales se someterian en
el Matadero a un tratamiento previo de depuracién primaria.

Las aguas residuales vertidas a cauces publicos o mares
reuniran las condiciones siguientes:

— No contener mas de 30 miligramos de materias en sus-
pensién por litro.

— La demanda bioquimica de oxigeno, medida después de
cinco dias (DBQ:) de incubaciéon a 20° C. no rebasard la cifra

- de 10 miligramos por litro. .

— No desprender olor putrido o amoniacal en ningun mo-
mento de la incubacién a 3¢° C. durante siete dias.

— pH comprendido entre seis y nueve,

— Cloro (ibre o potencialmente libre, expresando en CI)
0,5 miligramos por litro.

d) Las paredes estarin recubiertas de material impermea-
ble no absorbente, resistente al choque, de facil limpieza y
desinfeccién, de superficie lisa y de color claro, hasta una altura
mfinima de tres metros.

Las uniones que formen las paredes entre s{ y con el suelo
y techo seran céncavas, no presentando angulos ni aristas vivas.

Los techos se proyectarin y construiran de niodo que se
impids la acumulacién de suciedad y la condensaciéon de vapo-
res y podran limpiarse facilmente.

Tcdas las aberturas al exterior (ventanas, puertas y huecos)
estardn protegidas con dispositivos adecuados para evitar el
acceso de insectos, roedores, aves u otros animales.

o) La ventilacién, natural y/o-forzada, seré capaz de cubrir
con eficacia su funcién en log distintos departamentos o de-
pendencias. ’

D La iluminacién. natural y/o artificial, sera apropiada a la
capacidad y volumen del local segun la finalidad & que este se
destine sin que en los lugares de inspeccién se alteren los co-
lores de las carnes, visceras, etc. En todo caso, la intensidad
de iluminacién no sera inferior a 540 LUX en las zonas de
inspeccién, 226 LUX .en las de trabajo y 110 LUX en otrag
zonas. Los elementos de iluminecién deberén estar provistos de -
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dispositivos que protejan a las carnes y demds productos dad
una posible contaminaciéon en caso de roture. .

g) Dispondran de las instalaciones y elementos de trabajo
siguientes: ’ )

— Agua potable a presién, fria o caliente, en cantidad su-
ficiente para cubrir las necesidedes en relacién con su capaci-
dad tedrica. La red de distribucién de agua tendrd el nece-
sario nimero de tomas para permitir agegurar la limpieza y
lavado en todas sus actividades, incluido el aseo perscnal.

Podré utilizarse agua de otra calidad en generadores de va-
por, instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendios y
servicios auxiliares, siempre que no exista conexién entre esta.
red y la de egua potable. Todas las bocas y tomas de esta
segunda red deberan llevar la indicacién de <«agua no potable».

La identificacién de tuberias, conducciones de vapor, agua
fria, agua caliente, electricidad, accesorios, etc., se ajustara a
normas internacionales de colores.

— Vestuarios, con geparacion de sexos, que estaran situa-
dos en lugar apropiado y debidamente aislados de las depen-
dencias de trabajo, con armarios o taquillas fabricados con ma-
teriales de facil limpieza, desinfeccion y desodorizacion.

— Servicios de asec y sanitarios de personal con separacién
de sexos, dotados con puertas con dispositivos de clerre meca-
nicos. Su separacién con la zcna de trabajo szra completa, de-
biendo existir por lo menos un vestibulo o local intermedio
entre los mismos. )

A la e¢ntrads y salida de los aseos y servicios sanitarios
existiran lavamanos y un sistema adecuado para la desinfec-
cién de calzaln . _

— Situades préximos a los puestos de trabajo se colacarén
lavamanos dotados de agua fria y caliente, accionados a pedal
u ofro sistema de cierre no manual y en nimero no inferior a
uno por cada ocho operarios, dotados de toallas de un solo
uso o secadores de aire u otros sistemas, jabén o detergente
y cepillo €2 ufias. )

— Dispositivos dotados de vapor de agua o agua caliente a
temperatura no inferior a 82° C, para la limpieza y -desinfec-
cién de cuchillos y otros utiles junto a los puestos de trabajo.

Contaran como minimo con lo. siguientes servicios:

a) Muelle de descargs de ganado que comunicara con los
corrales, existiendo uno o varios, que permitan realizar dicha
operacién con la debida eficacia, sin que sus caracteristicas
de construccién den lugar a lesiones de animales o riesgo de
accidentes de trabajo pera el personal que interviene en estas
operaciones. .

b) Locales cubiertos para la estabulacién de animales de
abasto, situado: dentro del recinto del matadero y de carac-
teristicas talas que permitan la separaciéon de animales por es-
pecies y el alojamiento y reposo de! numero de cabezas a sa-
crificar en una jornada de maximo trabajo, asi como los abre-
vaderos suficientes,

Corrales capilla y mangas de conduccién, en su caso (con du-
chas pare el ganado porcino), situadas entre los establos pro-
piamente dichos y las naves de sacrificio. .

Cuando haya de albergarse ganadc vacuno de dificil manejo,
estaran provistos de pasillos elevados o de burladeros para-fa-
cilitar el reconocimiento.

c) Deposito para el estiércol y contenido gastrico e intes-
tinales ubicados dentro del recinto y alejados del resto de las
dependencias. . i

d) Insialaciones para el lavado y desinfeccién de vehiculos,
ccn la separacion suficiente, segiin que :u destino sea para el
transporte de ganado o de carnes. .

e) Local cubierto y acondicionado para el reconocimiento
clinico de los animales anteg de su sacrificio.

f) Lazareto para el reconocimiento, observacion y aisla-
miento, respectivamente, de enfermos y sospechosos, en comu-
nicacién directa con el matadero sanitario. '

g) Matadero sanitario con equipo y elementos de trabajo
de uso exclusivo en esta dependencia y aislado de lag restantes
dependencias.

h) Instalacién higiénica de aprovechamiento industrial de
d.ecomisos y desechos, capaz de trabajar a temperatura y pre- |
sién suficientes para asegurar la esterilizacién bioldgica de los
p'roductos tratados o, en su defecto, digestor u horno cremato-
rio que permita la incineracién total de cualquier producto de-
com:+able. .

Cuando los sistemas de tratamiento no puedan -realizar el
éprovechamiento industrial integral de los decomisos y desechos,

podra autorizarse la expedicién. ‘de los mismos con destino a

instalaciones de aprovechamiento industrial, siempre y cuando
hayan sido sometidos a un proceso de esterilizacion. .

i) El local de sacrificio y faenado reunira las siguientes
caracteristicas:.

— Capacidad suficiente para que las diferentes operacioned
e inspeccién sanitaria puedan efectuarse con holgura y come-
didad. .

— Los mataderos dispondran, al menos. de instalaciones de
matanza para lag especies bovina, ovina, caprina y porcina y,
opcionalmente equina, esta ultima completamente independiens
te, con sus dependencias dedicades exclusivamente a esta es:
pecie.

Podra autorizarse especificamente la instalaciéon de matades
ros para el sacrificio de una sola especie.

— Las lineas de sacrificio” serdn independientes para cada
especie, a excepcion de las de ovinos y caprinos que podra ser
comun. La red de suspension aérea de la zona de sacrificio
enlazar4 con la'de transporte de canales y permitird que la
totalidad de las operaciones de matanza y faenado se efectien
con el animal suspendido. ,

Quedan exceptuadas de esta ultima exigencia las siguientes
operaciones:

— El aturdido en todas las especies.

— Ej escaldado y operaciones complementarias del depilado,
en cerdos. :

— Las operaciones previas al desuello en vacuno, dispo-
niendo de los elementos adecuados pare que la res no contacte
con el suelo. ’

— Desde el lugar donde se realice la inspeccién, se coloca-
ran unos carriles, separados de los de facnado normal, para re-
tirar las canales sospechosas. :

— Cuando en un mismo local de sacrificio se proceda si-
multaneamente a la matanza de porcino y de otras especies,
las instalacion®s de escaldado y depilado (chamuscado, ducha-
do-cepillado y repasado) integrantes de la linea de porcino, de-

' beran estar metamente soparados de las otras lineas de sacrifi-

cio por un espacio libre de al menos cinco metros o bien por
un tabique o mampara de altura no inferior a tres metros.
— En el caso de que el matadero disponga de un solo local
de sacrificio .provisto de dos o més lfneas, que puedan funcio-
nar simultineamente, sus imstalaciones mecanicas de transpor-
te-estaran.dispuestas de tal forma que en ningtin momento exis-
tan cruces entre las canales y los despojos, subproductos y

- residuos.

i) Departamentio de limpieza y preéparacién de despojos co-
mestibles.
k) Local para el vaciado y lavado de estémagos, reserva-

‘rios gastricos e intestinos, indeperdizados de la sala de sacri-

ficio y de los locales destinados a mondongueria y triperta.
1) Locales para mondengueria y triperia dotados de pilas"
y desagiies, mesas de material impermeable y ventilacion na-

‘tural o forzada.

m) Local para el depdsito de grasas y sebos.
n) Local para cufros y pieles,
o) Instalaciones frigorificas,

" comprendiendo obligatoria-
mente: ’ '

1. Sistemas de oreo refrigerado, que enfriaran las ocarnes
a una temperatura igual o inferior a 7° C. y los despojos a
3° C. tomadas en el centro de las piezas en un tiempo maximo
de veinticuatro horas y con capacidad para el {ratamiento de
las canales y despojos comestibles de todos los animales sacri-
ficados-en una jornada de maximo trabajo,

2. Una o mas camaras de conservacién de refrigerados ca-
paces de mantener temperaturas comprendidas entre menos

-uno y mas un grado centigrado y capacidad suficiente para

la produccién tedrica de uuna jornada de maximo trabajo.

3. Ubpa camara refrigerada de consigna para el depdsito de
canales y despojos que hayan resultado sospechosos en la ins-
peccion veterinaria. ’

La disposiciéon de los railes. de la red aérea de suspensién
de las canales en los recintos frigorificos enlazaran con las
de transporte en el interior del matadero y evitar4a el con-
tacto de las mismas entre si y con generadores de frio, pare-
des y suelos, garantizando que la camal suspendida quede como
minimo a& una distancia de 0,30 metros sobre el suelo.

La humedad relativa, la circulacidon y renovacién del aire
seran las adecuadas al orden tecnolégico e higiénico.

Todos los locales frigorificos dispondran, en sitio visible,
de aparatos de control de temperatura y humedad.

p) Los muelles de carga de canales estaran perfectamente
aislados de las zonas suclas del matadero y protegidos por una
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marquesina y/o alero que sobresalga al menos dos metros y
que disponga de railes que lo comuniquen con las cdmaras y que
permitan el traslado de las canales, medias canales o cuarios
de canal, directam€nte a los camiones.

Q@) Laboratorio destinado a los Servicios Veterinarios Ofi-
ciales, dotado del material adecuado para llevar a cabo los
arralisis' necesarios. En el caso de precisarse técnicas comple-
jas, las detérminaciones analiticas se efectuarin en los labo-
ratorios oficiales dependientes de los Minjsterios de la Gober-
nacién (Direccién General de Sanidad) o de Agricultura, segun
la naturaleza del proceso a. estudiar.

Todas las dependencias citadas em los apartados anteriores
tendrén una capacidad proporcionada a las necesidades del ma-
tadero.

Las caracteristicas exigibles a las dependencias de instala-
ci6on facuitativa que & continuacién se citan, ser&An las Si-
guientes:

a) Sala de vemtas. Climatizacién a una temperatura méa-
xima de 12° C.

b) Camaras frigorificas de despojos. Capacided minima pa-
ra el tratamiento de los obtenidos de todos los animales sacri-
ficados en una jornada tedrica de méaximo trabajo. Su poten-
cia frigorifica permitira enfriarlos a una temperatura igual o
inferior a 3° C. en el centro de la pieza, en un plazo de veinti-
cuatro horas.

¢) Tuanel u otro dispositivo de comrgelaciéon rapida autoriza-
do, que permita bajar la temperatura en la parte central de
la pieza como minimo a —10° C. en un tiempo maximo de veinti-
cuatro horas.

d) Camaras de conservacion de congelados, capaces de
mantener una temperatura ambiente entre —18° C, y —22° C. To-
dos los mataderos con tinel u otro dispositivo de congelacion
tendran obligatoriamente camara de conservacién de congelados
con una capacidad de cinco dias de congelacion como minimo.

e) Seccion de fundicién de grasas y s€bo. Se instalara
er locales dedicados exclusivamente a este fin y totalmente se-
parados del resto de las dependencias. Dispondr4é de una ca-
mara frigorifica de recepcién de materias primas, equipo meca-
nico de fusion, dispositivos de desodorizacion 'y medios suficien-
tes para el almacenamiénto de los productos finales.

f). Seccién de aprovechamiento de sangre.

Tercéro.—Relativas a los equipos y otros elementos de tra-
bajo.

Toda la maquinaria y utillaje estara construida e instala-
da de tal forma que se facilite su limpieza y desinfeccién. Las
superficies que tengan que estar en contacto con los productos
procedentes de la carnizacién seran, ademas, de material ino-
cuo y resistentes a la corrosiém.

Cuarto.—Relativas a limpieza, desinfeccién, desinsectacién
y desratizacién de locales y utillaje.

Todos los locales deben mantenerse limpios por 10s medios
mas apropiados y asimismo las dependencias deberAn someterse
e desinfeccién, desinsectacién y desratizacién con la periodici-
dad necesaria.

Después de cada jornada de trabajo se procedera sistema-
ticamemte a2 la limpieza y desinfeccién de todos los ttiles em-
pleados en el proceso industrial (mesas, recipiéntes, elemen-
tos desmontables de méquinas, cuchillos, etcétera) que hayan
tenido contacto con carnes y otros productos.

Los productos empleados en la limpieza, desinfeccién, dé-
sinsectacion y desratizacién que se utilicen en las distintas de-
pendencias de los mataderos, deberan disponer de la autoriza-
cién correspondiente, otorgada por la Direccién General de
Sanidad y/o Produccién Agraria, segun competencia. La utiliza-
cién se hard de tal forma, que mo suponga ningin riesge de
contaminacién para las carnes, despojos y subproductos.

Quinto.—Relativas a personal.

El personal técnico y operario de las dependencias de car-
nizacién, depdsito y expedicién, observara en todo momento
la maxima pulcritud em su ®seo persomal e ir4 provisto de
ropa exterior de color claro, lavable y de uso exclusivo para
el trabajo, botas impermeables, cubrecabezas y redecillas, en
su caso, exigiéndose similares requisitos a cuantas personas pe-
netren en dichas naves. ’

Los Servicios Veterinarios Oficiales podran disponer el cam-
bio de indumeéntaria cuando, por razones safritarias, lo crean
oportuno. '

Queda prohibido fumar, comer, masticar goma, beber fuera
de las fuentes habilitadas para tal fin o, cualquier otra activi-
dad no higiénica, en todas las dependencias de trabajo. '

Todo el personal, antes de iniciarse el trabajo, pasara obli-
gatoriamente por los lavabos para proceder a la limpieza de
manos, uhas, brazos y antebrazos. Igualmente procederan a la
limpieza de manos cada vez que useén los servicios higiénicos.

En la manipulaciéon de carnes no podrdn intervenir perso-
nas que padezcan enfermedades contagiosas o sean portadores.”

El estado de limpi®za de los cuchillos y otros tutiles de tra-
bajo mamual seran de la responsabilidad del operario y las
cartucheras seran de material resistente a la corrosiéon y de
facil limpiezg y desinfeccién.

Sexto.—Relativos a los Servicios Veterinarios Oficiales.

Para el desempefio de las funciones encomendadas a los
Servicios Veterinarios Oficiales, estos dispondran de un local
de oficina independierrte, dotado de mobiliario vy de las jnstala-
ciones precisas, asi como del personal auxiliar necesario.

Los Servicios Veterinarios Oficiales tendran la calificacién
de autoridad Sanitaria en el ejercicio de sus funciones. -

La Empresa y su personal quedan por tanto obligados a
acatar la disciplirra que eén materia sanitaria y conforme a las
normas vigentes, dicten dichos Servicios y a facilitar cuanta
informacién y datos al respecto les sean requeridos.

TITULO V.
Animales de Abasto
PRIMERO.—RECEPCION Y ACONDICIONAMIENTO

Art, 10. Todos los animales de abasto cuya carne y despo-
jos vayan destinados al comercio para consumoc ptiblico, ya s€a
directamente o previa transformacién industria!, seran sacrifi-
cados en mataderos debidamente autorizados a excepcién de
las reses bovinas muertas en lidia o animales abatidos =n ca-
cerias, lo que no las exime del adecuado control sanitario.

En casos excepcionales, las Direcciomes Generales de Sani-
dad y de la Produccién Agraria, podran autorizar sacrificios
de animales de abasto en otros lugares, con las condiciones y.
requisitos que se establezcan.-

Art. 11, Las reses que hayan sufride un accidente traumé-
tico fortuito y, siempre que estén vivas, podran entrar en el
matadero, pare su posible sacrificio y posterior comsumo pt-
blico, si procede.

Art. 12, La circulacién y transporte de animales de abasto

' haste el matadero, ha de ampararse con la periinente docu-

mentaciéon oficial que garantice su procedencia y estado sani-
tario. .

A su llegada, los animales se alojaran necesariamente en los
locales de estabulacion, separados por especies.

Art. 13. Todo animal de abasto que llegue muerto al mata-

.dero ser4 decomisado por los Servicios Veterinarios Oficiales,

sin que pueda ser destinado e consumo humano, procediéndose
a su destruccién o aprovechamiento industrial, segtin los casos.

Art. 14, Todo animal vivo que sea introducido en el mata.
dero para su sacrificio, no podrd salir del mismo, sea cual
fuere su estado fisico, no permitiéndose su reexpedicién, salvo
er los casos sefialados en el articulo 23.

Art. 15. Las reses que lleguen al matadero dcben some-
terse a un periodo de reposo suficiente, a juicio de los Servi-
cios Veterinarios Oficiales. Para los animales que présenten sig-
nos de faiiga, excitacion, enfermedad esporadica o epizo6tica,
el periodo de reposo no sera inferior a veinticuatro horas,

Art. 16. El manejo de los animales se haréd de forma que
se les evite molestias y sufrimientos immecesarios. Durante e]
periodo de reposo, los animales dispondran de sgua de bebida
suficiente y, cuando el descanso supere las veinticuairo horas,
dispondré4 ademé4s de la alimentacién adecuada.

- SEGUNDO.—INSPECCION ANTE-MORT]I*:M

Art. 17. La finalidad de la inspeccién veterinaria ante-mor-
tem sera la siguiente:

a) Seleccionar animales que no estén fatizados y que sus
carnes sean aptas para el consumo humano.
b) Aislar para su examen clinico los animales enfermos,

" sospechosos o susceptibles de presentar anormalidades.

©) Impedir la comtaminacion de los locales, equipo y per-
sonal, por parte de los animales afectados de enfermedades
transmisibles al hombre o animales o por un estado de mani-
fiesta suciedad. ’

d) Obtener la informacién que pueda ser necesaria para
la lmspeccién post-mortem, para e] diagndstico y la evaluacién
de la salubridad de las canales y despojos.
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Art. 18. Con suficiente antelacién al sacrificio y dentro de
las veinticuatro horas de la legada de los animales al mata-
dero, los Servicios Veterinarjos Oficiales efectuaran la inspec-
cién en vivo-y comprobaréan la documentacién que ampara a
los animales, dictamimando lo que proceda en consecuencia, de
acuerdo con los preceptos contenidos en esta Reglamentacién
vy las normas sanitarias y zoosanitarias en vigor. Si los anima-
les permanecieran més de veinticuatro horas después de efec-
tuar la inspeccién anterior, debera repetirse este examen el
mismo dia de su Sacrificio.

Art. 19, Esta inspeccion se efectuara durante la estancia de
las reses de abasto en los locales de estabulacion, preferents-
mente con luz natural o corr luz artificial que no modifique los
colores. Los Servicios Veterinarios Oficiales podran exigir el
concurso del personal subalterno preciso del matadero para au-
xiliarles en el reconocimiento. La inspeccién veterinaria podré
prohibir, durante el reconocimiento en. vivo, la entrada de cual-
guier persona en el recinto donde se verifique.

Art, 20. Para la realizacién del reconocimiento en vivo los
Servicios Veterinarios Oficiales procederan a la observacién de
los animales de abasto emr reposo, en pie y en movimiento,
al _objeto de recoger datos sobre los. siguientes puntos: '

a) Comportamiento, anormalidades y signos de enfermedad.
b) Limpieza de las reses.

Art. 21. Se prohibe la matanza de animales que previa-
mente no hayan sido. reconocidos y considerados apios para
el sacrificio por los Servicios Veterinarios Oficiales del Mata-
dero. Igualmente, queda prohibido introducir err la sala de sa-
crificio, aquellos animales que no hayan sido préviamente alo-
jados en los locales de estabulacion.

Art. 22, Independientemente de las actuaciones que proce-
dan por razones epizoéticas, €l criterio a emplear por los Ser-
vicios Vetepinarios Oficiales gque realicen la imspeccién en vivo,
seré el siguiente:

‘a) Los animales que no presenten sintomas de enfermedad
aparente seran considerados aptos para el sacrificio. '

b) Los animales que presenten signos de enféermedad o
anormalidad, seran considerados sospechesos y conducidos al
local de reconocimiento, donde se someteran a una explora-
cién clinica minuciosa, de cuyo resultado, si no fuese diagnos-
ticado proceso patoldgico alguno, seran destinados al sacrificio
al final de la jornada de trabajo. Caso de confirmarse alguna
enfermedad o anormalidad o bien que se haya procedido a la
toma de muestras para el anilisis confirmatprio del diagnés-
tico presuntivo pasaran, una vez marcados, al establo lazareto
o al matadero sanitario, segtn proceda.

c¢) Cuando en la inspeccién en vivo se diagnostiquen ‘en-
fermedades o anormalidades, posibles causas de decomiso total
en la inspeccién post-mortem, s6lo se autorizara ‘su sacrificio
en el matadero sanitario. i

d) Los animales caquécticos ‘se sacrificarén unicamente en
¢l matadero sanitario. ’

Art. 23. Se prohibe el sacrificio- de:

— Hembras que presenten signos claros de parto reciente.

— Verracos, moruecos, : machos cabrios y sémemntales equi-
nos que no hayan sido castrados con la suficiente antelacién.

— Reses que presenten un extremado grado de suciedad, en
tento no sean limpiadas. , -

— Animales que el Ministerio de Agricultura, en defensa qgel
patrimonio ganadero nacional, prohibida sacrificar.

Art. 24. No obstante lo dispuesto en los articulos anteriores,
podran realizarse sacrificios de urgencia en el matadero sani-
tario, sin estancia previa, bajo el control de los Servicios Ve-
terirrarios Oficiales. Antes de destinar al consumo las carnes
procedéntes de reses sacrificadas en régimen de urgencia, los
Servicios Veterinarios Oficiales podran solicitar los datos y cer-
tificaciones necesarias de los facultativos que hubieran asis-
tido al animal en vida. '

TERCERO.—SACRIFICIO, FAENADO Y TRATAMIENTO FRIGORIFICO
. DE CANALES Y DESPOJOS

Art. 25. ‘Sin perjuicio de que la Direccién Gemeral-de Sanl-
dad pueda autorizar expresamente sacrificios rituales, en re-
laciéon con Ias diversas religiones, al sacrificio faenado de los
animales de abasto, as{ como el tratamiento frigorifico de oa-
hales y despojos, se Bjustars a las siguientes normas:

— E1 sacrificio y faenado de los amimales de ‘abasto, ng
podra efectuarse sin el control y vigilancia de los Servicios
Veterinarios Oficiales, .

— Previamente a la entrada en los locales de sacrificio,
las reses porcinas se someterdn a un proceso de duchado.

— Los animales introducidos en los locales de matanza de-
beran ser sacrificados inmediatamente, A tal efecto no serém
llevados a las naves de sacrificio mayor numero de animales
de los que se puedan sacrificar de forma inmediata. ’

— Todas las reses de abasto que se sacrifiquen en un ma-
tadero, excepto las ovinas y ceprinas, se someteran previa-
mente, a los procesos de insensibilizacién por cualquiera - de
los métodos o sistemas que seguidamente se detallan:

a) Puntilla.—Consistente en seccionar la médula entre el
occipital y la vértebra atlas.

b) Pistola o arma con proyectil fijo, dotado de mecamismo
de recuperacion y accionada por detonante o por aire comprimi-
do, que logre introducir a profundidad suficiénte un.punzén de
calibre variable segin especie, raza, sexo y edad, que después
de perforar el craneo, produzca la insensibilizacién inmediata
del amimal. : , '

o) Choque eléctrico.—Basado en someter al animal a la
accién de una corriente elécirica de voltaje y amperaje deter-
minados que permitan la insensibilizacién del animal sin pro-

. vocar su muerte,

d) Didxido de carbono.—Utilizandolo dentz:o de una camara

. especialmente construida, dotada de los aparatos de seguridad

necesarios ‘para garantizar presién y dosis constantes del gas.

e) La utilizacion simultanea de alguno o todos los siste-
mas descritos, as{ como cualquier otro que sea previamente
autorizado por la Direccién General de Sanidad.

Art. 26. Manipulacién posterior:

a) La res se izara por medios mecanicos a la red de sus-
pensidn aérea. .

b) Situado el amimal en la piscina de sangria, se procedera
a efectuar las incisjon®s adecuadas' para que la sangria sea efi-
caz y rapida. .

Dicha piscina estara construida de material impermeable,
de facil limpieza y desinfeccion, que dispondra de doble desa-
glie en el caso de que la sangre sea recogida para su apro-
vechamiento. .

c) Finalizada la sangria, la res sera sometida al duchado
de la cabeza y pecho para eliminar los residuos del contenido
gastrico v de sangre, procediendo a continuacién a desarticular
los miembros anteriores, sin separarlos de la rées y a cortar
los cuernos, segdin los casos.

— La sangre destinade al consumo humano ha de ser reco-
gida y manipulada higiénicamente, inmediatamente después del
sangrado.

— Todos los animales de abasto, a excepcién de las reses
porcines, deben desollarse antes de proceder a su eviscera-
clor.

— Los animales de la especie porcina han de ser despro-
vistos de la epidermis y cerdas, mediante los proce€dimientos
higiénicos adecuados, de depilacién y raspado.

Art. 27. La evisceracion debe realizarse mmwiamPante
después de efectuada la sangria y demas operacionss prelimi-
nares.

‘Han de separarse de la canal, ademéas de las visceras abdo-
minales (& excepcion-de los rifiones), esofago, la traquea,
las visceras toracicas y los ganglios linfaticos mediastinicos
con los correspondientes tejidos gue las rodean.

Art. 28. Finalizadas las operaciones precisas para la forma-
cién de la canal, previamente a la inspeccién post-mortem fi-
nal, se procederd al lavado y escurr@do natural de la misma.

Art. 20. El aturdido, el degiiello, la sangria, el desuello y
las operaciones destinadas & privar de la epidermis y cerdas
a las reses porcinas, deben sucederse ininterrumpidamente, sin
pausas ni dilaciones. A tal efecto, la programacién del trabajo
asegurara el adecuado equilibrio entre las cadencias de las
diferentes operaciones, no permitiéndose, en espécial, que los
ritmos de aturdido, degiiello y sangria den lugar a estramgu-
lamientos de las restantes operaciones de faenade.

Art. 30.. Log despojos, subproductos, decomisos y residuos
deben retirarse lo antes posible de la sala de sacrificio, por
sistemas adecuados e higiénicos, con destino a las depenc!en-
cias especiales para su recogida, almacenamiento o tratamiem-
to, no permitiéndose que dichos productos coniacten o se depo-
siten en el suelo ni se¢ acumulen en log locales de faenado.
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Art. 31. Finalizada su preparacion, las canales y despojos,
serdn sometidas inmediatamerrte a tratamiento frigorifico de
oreo por los sistemas de refrigeracién del matadero, para ha-
cer descender su temperatura en el centro de le pieza, al menos
hasta 7° C. en las canales y 3° C. en los despojos y en un
tiempo mAximo de veinticuatro horas.

— Salvo gue séan comercializados en fresco, previo oreo
refrigerado, las canales y despojos se almacenaridn en las cé-
maras de conservaciéon de refrigerados del matadero hasta su
ulterior distribucién.

— Las canales y despojos que hayan de congelarse se some- |

teran al tratamiento frigorifico en tuneles u otros sistemas de
congelacion en condiciones tales que se asegure un desceénso
de temperatura igual o inferior & —10° C. en el centro de la pie-
za, en un tiempo maximo de veinticuatro horas, pudiéndose
completar el proceso de congelacién hasta la temperatura de
—18° C., también en el centro de la pieza, en otras veinticuatro
horas. ‘

— La humedad relativa, asi como los regimenes de circula-
cién y removacién del aire en el interior de los recintos frigo-
rificos del matadero, seran los adecuados a cada proceso en
¢l orden tecnolégico e higiénico.

— Todas las canales, medias canales y cuartos de canal,
antes de preceder a su congelacién se proveeran de una en-
voltura protectora de material autorizado por la Direccién Ge
meral de Sanidad.

— La estiba de carnes congeladaa se efectuara de forma ta.l
que no se altere su buena conservacién por el frio industrial.
Los pasillos de servicio dentro de la-cdmara seran lo suficien-
temente anchos para facilitar la inspeccién sanitaria.

CUARTO —INSPECCION POST-MORTEM .

Art. 32, Todos los animales sacrificados en los mataderos
seran sometidos a la inspeccién post-mortem llévada a cabo
por lbs Servicios Veterinarios Oficiales, que examinaran la ca-
nal, las visceras y tejidos, auxiliados, si fuera preciso, por ayu-
dantes, cuidando en todo momento que los 6rganos y visceras
que se requieran para la imspeccién sean identificables con la
cgnal a que pertenecen hasta el dictamen definitivo.

Art. 33. La Inspeccién. macroscépica debe comprender al
menos, la observacién directa y sisteméticas de la canal, visce-
ras, ganglios linfaticos y otros érganos, procediéndose a la pealpa-
cion, olfacién e incisién cuando sea necesario.

Art. 34. En el examen de la canal se prestara particular
atencion al estado general, eficacia de la sangria, color, olor,
estado de las- membranas serosas (pleura y peritorreo) y la

‘eventual presencia de lesiones, alteraclones u otras anomalias. .

Art. 35. Los Serviciog Veterinarios Oficiales examinaran cui-
dadosamente, una por una, todas las reses sacrificadas asi
como las vigceras y subproductos de las mismas, para cercio-
rarse de sus buenas condiciones para el comsumo, debiendo
practicarse en ellas cuaritas operaciones juzgue necesarias con
este fin y de forma sistematica’las siguientes:

1)  La posible presencia de cisticercos:

a) En los bovinos de més de seis semanas de edad, me-
diante incisiones en la lengua, maseteros, eséfago, corazén,
diafragma y, en caso necesario, en los musculos de la canal.

b) En los porcinos, mediante la observacién de las super-
ficies mugculares directamente visibles, en particular a nivel
de lo§ musculos abhductores del muslo, de las paredes abdomi-
nales o de los psoas, separados del ta)ldo adxposo de lps pi-
lares del diafragma y de la laringe.

Esta observacién se complementara, en caso preciso con
las incisiones y toma de muestras que sean necesarias.

2) La existoncia de fesciolosis y dicroceliosis y otras tre-
matodosis en las egpecies bovina, ovina y caprina, se compro-
bard mediante incisiones sobre la cara visceral del higado y en
la hase del l6bulo de Spigelio practicades de manera que pue-
dap observarse los conducfos biliares,

3) Para la detectacién de la triquinosis en lo§ cerdos, &e
tomaré4n las muestras precisas, a criterio del Inspector, proce-
dente de diafragma, musculos sublinguales, maseteros e inter-
costales, para examinarlag con triquinoscopio de proyeccién, o
pantalla que garantice un minimo de 60 aumentos. .

4) En los reaccionantes positivos a la pruete tuberculinice,
Bin lesiones anatomopatolégicas aparentes, se procederd s la
incision y examen sistematico de los ganglios linfaticos.

Art, 36. Si los datos resultantes de la inspeccién sanitaria
de los animales sacrificados no fueran suficientes para dicta-
minar sobre su destino, se tomaran las muestras necesarias
para realizar pruebas de laboratorio, depositando la canal y
sus despojos comestibles, debidamente marcados con la eti-
queta de <Sospechosos», en una camara frigorifica especial,
donde permanecerédn bajo el control de los Servicios Veterina-
rios Oficiales hasta conocer el resultado del analisis y proce-
der de acuerdo con lo dispuesto en esta Reglamentacién, res-
petando los derechos de recurso de la parte intereseda, gque

“debera ejercerloe dentro del plazo de veinticuairo horas a par-

tir de que se le comunique la decisién.

Art. 37. Si durante las operaciones de sacrificio y/o fae-
nado se observasen procesos patolégicos que puedan constituir
riesgo de difusién epizoética, de contaminacion del equipo o
utillaje o bien para el personal, se proceder4 a la retirada
de la canal y organos de la linea de matanza siendo trasle-
dados a carriles especiales y marcados con la etiqueta de
«Sospechosos».

Art. 38. Las lesiones, alteraciones y anormalidades que pre-
senten las canales u otras partes del animal no deben elimi-
narse, cortarse ni enmarcararse, antes de iniciarse la inspec-
cién. Comprobadas teles' manipulaciones se procederda, en caso
necesario, al decomiso total de la res, exigiendo la debida res-
ponsabilidad a quienes las hubieran practicado con fines frau-
dulentos.

Art. 39. Con los resultados de la inspeccién, el Veterinario
Oficial emitira dictamen sobre las canales y despojos, que po-

dra ser:
N N 4
a) Apto para consumo, en cuyo caso se marcaran con lo3

| sellos sanitarios y la letra «Aa»,

b) Apto para consumo con condiciones, en cuyo caso Se
marcarén con los sellos sanitarios y las letras «ACs, sometién-
dolos antes de su consumo a:

C— Tratamiento por el calor, hasta llegar a 90° C. en el cen-
tro de ‘la porcién de carne de que se trate, durante quince
minutos.

— Tratamiento por el frio, §ometiendo las carnes a conge-
lacién a temperaturas no superiores a —18° C. durante por lo
menos-diez dias.

— Fusién de la grasa a 100° C., por lo menos, durante veinte
minutos.

¢) Decomisados, que podra ser total o parcial, marcindose
en ambos casos con la letra <D» las partes objeto de decomi-

‘ so, procediéndose a su desnaturalizacién si fuera preciso.

Los criterios a seguir segun las diversas enfermedades Son
los siguientes:

1. Actinobacilosis—En los casos de lesiones multiples de
6rganos y ganglios y que existan ademas alteraciones del os-
tado general de la res, se procedera al decomiso total.

Si las lesiones estdn localizadag en la lengua, ganglios su-
blinguales o en cualguier otra regién u d6rgano, se procederai
al decomiso parcial de las regiones u ¢érganos afectados.

2) Actinomicosis.—Cuando sean genecralizadas se decretars
decomiso total.

Si las lesiones estan localizadas, decomiso parcial de la
parte o partes afectadas.

3) Agalaxia contagiosa de las cabras y ovejas.—Cuando es-
té generalizada, decomiso total. En caso de que afecte a ung
sola parte de la canal o a un dérgano, decomiso parcial.

4) Anaplasmosis, babesiosis y theileriasis.—Seran aptas para
consumo, previo tratamiento por calor, cuando no exista ictericia
y las reses presenten huen estado de carnes.

Decomiso total en los casos de caquexia,
agudos o que presenten edemas musculares.

5) Anemia infecciosa equina.—Decomiso total

8) Botulismo.—Decomiso total.

7) Brucelosis.—Las canales que presenten lesiones bruce-
lares no serén aptas para consumo directo.. Pero después de
practicado el decomiso parcial de las partes alteradas, podrén
librarse al consumo, previo tratamiento por calor. Las canales
procedentes de reses, con titulos de diagndéstico positivos, en
las que no se encuentren lesiones, podréan ser libradas al cons
sumo directo, salvo los érganos interiores que han de Bufrir
tratamiento por calor.

8) Caquexia.—Decomiso total,

8} Carbunco bacteridieno.—Cuando §e Sospeche la existen:
cia en la sala de sacrificio de una Tes carbuncosa, se deten:

ictericia y casos -
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dran las actividades inmediatamente y, en caso de confir-
marse, se aedoptaran las medidas siguientes:

a) Decomiso total de la res, incluida pie¢l o cuero y todos
lo 6rganos y tejidos, incluso la sangre, con destruccién o tra-
tamiento en autoclave o digestor dentro del recinto del ma-
_tadero.

b) Si se comprobare la enfermedad en la mesa de ins- .

peccion de visceras, se procedera al decomiso de la red infec-
tada y de toda la sangre y recogida hasta el momento de apa-
ricién de la res infectada y las tres posteriores de la cadena
de transporte.

c) Las reses sangradas con posterioridad a la enferma y

quz no hayan sido desolladas, se someterdn a un lavado por .

aspersion con una solucién de hipoclorito con un dos por mil de
cloro activo, y se dejaran durante treinta minutos, después de
los cuales se lavaran con agua potable. )

d) El personal que haya estado en contacte con el animal

enfermo, se lavara brazos y manos con una sclucion de formol

al uno por mil.
el las instalaciones y 1tiles de trabajo, se lavaran con
agua caliente a 82° C. o vapor de agua y, luego se someteran

durante treinta minutos a la reaccién de una solucién de sosa -

(NaOH) recién preparada a concentraciéon del cinco por ciento.
Posteriormente se aclararan con agua potable. Los delantales
de plastico y el calzado seran lavados con agua caliente y
desinfectados con-una solucion de hipoclorito al cinco por mil
de cloro u otros antisépticos que se puedan autorizar en su dia.
Las ropas seran -.cambiadas por otras limpias, procediéndose. a
la esterilizacién y lavado de las. contaminadag y sospechosas
de serlo. . . ’
f) Cuando se compruebe en cerdos la presencia de car-
bunco de tipo agudo, se procedera como para las otras especies,

manteniéndose ademéas en ebullicién durante mas de diez mi- -

nutos el agua del depésito de escaldado, que posteriormente
ser4 vaciado y llenado de nueve. '

Si el carbunco es de -tipo ctonico, se decomisara la ‘res
afectada y se desinfectaran las cinco reses posteriores con una
solucién de hipoclorito al dos por mil de cloro activo durante

treinta minutos, practicando seguidamente un lavado con agua .

potable.

10) Carbunco sintomatico.—Decomiso total.

11) Carnes fatigadas.—Decomiso total. Se exceptian de es-
te concepto las procedentes de animales de lidia, que seran
destinadas a -consumo, previa inspeccién y con arreglo a las
normag especiales que regulan el comercio de estas carnes.

12) Carnes febriles.—Cuando existan alteraciones muscula-
res intensas y diseminadas o el estado febril se acomparfia
con degeneraciones hepéticas, renales o reacciones inflamato-
rias del sistema ganglionar o se den al mismo tiempo infec-
cioned del tracto gagtrointestinal o cualquier otra infeccién se
realizar4 el decomiso total.

13. Carnes fetales.—Decomiso total.

14. Carnes hemorragicas.—Si las hemorragias son localiza-
das se practicar4 el comiso parcial de la regién afectada..

15. Carnes putrefactas.—Sufriran el decomiso total, aunque
la putrefaccion afecte solamente a una zona limitada.

16. Carnes radiactivas. Las canales y despojos de anima-
les procedentes de zonas en que se sospeche o se haya pro-
_ducit;lo una emergencia por radiactividad se mantendran en
consigra. hasta que efectuadas las pruebas necesarias se com-
pruebe que los niveles radiactivos. en dichos productos estan
dentro de los admitides, En caso contrario se procederad al
decomiso total,

. 17. Carnes repugnantes.—Cuando las carnes presenten olo-
res, colores o aspectos anormales. y/o desagradables se prac-
ticar4 el decomiso total. : '

18. Carnes sanguinolentas.—Se proceders al decomiso total.

19. Carnes téxicas.—Decomiso total.

20.. Cenurosis de los rumiantes y grandes animales.. — Se
practicard el decomiso parcial del cersbro y médula espinal
siendo el resto de la canal y visceras aptas para consumo. '

21. Cisticercosis.—Cuando se compruebe  cisticercosis con

edemas de tejidos y decoloraciones de carhes dara lugar a
decomiso total.

al Cisticercosis bovina (Cysticercus Bovis),

§e proceders al decomiso total cuando Se compruebe infes-
tacién masiva, entendiéndose por tal la evidencia de uno o mas
qws‘tes oon regiémr anatémica y en varias regiones a la vez.
Si sélo existe una, infestacién moderada, al menos de diez quis-
tes en los musculos superficiales, en los masticatorios o en el

corazén, la canal puetle ser librada al consumo previo trata-
miento por calor. '

La presencia de un reducido numero de quistes muertos y
degenerados, determinaréa que le canal pueda librarse al consu-
mo, previo tratamiento por el frio.

Las visceras podran consumirse, excepto el pulmoén, corazon,
lengua y region muscular del eséfago, que seran decomisados.

La grasa de los animales parasitados podrd ser apta para
consumo, previo tratamiento por fusién.

b) Cisticercosis ovina (Cysticercus Ovis).

Cuando la res presente uno o dos cisticercos, previo decomi-
so parcial de la regién afectada, serd considerads apta.

Cuando presente de dos a cinco cisticercos serd destinada - a
tratamiento por el calor. Si presenta una infestacion mayor,
se decretaré el decomiso total. :

c) Cisticercosis porcina (Cysticercus celulosae).

La presencia de esta enfermedad dar4 lugar al decomiso
total cuendo esté generalizada. Si la infestacion es moderada o
pequefla se procedera al decomiso.de las partes afectadas y
el resto se librara al consumo, previo tratamiento por el calor.

d) Cysticercus tenuicollis. _

Cuando con la presencia de estos cigticercos existieran signos
de anemia, caquexia o cualquier otra alteracion grave de carac-
ter general, se decretara el decomiso total. Por el contrario,
si los cisticercos son escasos, sin laceraciones de .caracter ge-
neral y facilmente extirpables, se dispondra el decomiso parcial
de los érganog afectados. )

Cuando la localizaciéon sea en serosa u drganos que hagan
posible el expurgo,  Se eliminaran los cisticercos, librando el
resto al consumo. : '

Las canales cisticercosicas libradas al consumo después de
habér sufrido decomiso parcial de sus visceras, rufriran’ trata-
miento por el frio.

22. Clamidiasis.—Cuando existan lesiones generalizadas en
pleura y peritoneo, decomiso total. Si las lesiones no estan gene-
ralizadas se procedera al decomiso parcial de todas las visce-
ras y 6rganos.

23. Coccidiosis.—Las reses afectadas seran libradas al con-
sumo después de proceder al decomiso parcial de lag viscer
u organos enfermos o afectados.. - N

24. Colibacilosis.—Decomiso total.

25. Difteria.—La canal podr& destinarse al consumo des-
pués del decomiso del 6rgano afectado.

26. Durina.—La canal podran destinarse a consumo, previo
decomiso de los 6rganos afectados.

27. -Ectima contagioso de los ovinos.—Decomiso parcial de
las partes afectadas. .

28. Encefalomielitis enzootica (Luping-ill}.—Apto para con-
sumo, previo tratamiento por calor.

29. Encefalomielitis equina.—Decomiso total.

30. Endocarditis.—Las ulcerosas, verrucosas sin complica-
ciones y las lesiones cardiacas de caracter infeccioso sélo su-
friran el decomiso del corazén. Las endocarditis verrucosas con
trastornos circulatorios en pulmones, o higado, con infiltracio-
nes recientes o debilidad general, etc., sufriran el decomiso
total de canal y visceras. :

31. Enfermedad de Teschen.—Decomiso total.

32. Enfermedades cutineas.—Lag canales que presenten he-
ridas, celulitis, contusiones, quemaduras, eczema y eritemas no
acompafniados de fiebre, podran destinarse al consumo des-
pués de practicado el decomiso parcial de las regiones afzc-
tadas.

33. Enfermedades del estémago e intestino.—En los casod
de catarro intestinal agudo, crénico, casos leves sin compli-
caciones, timpanismo del estomago o rumen y enfisema del
mesenterio en el cerdo, el dictamen sera: las canales aptas para
consumo y las visceras abdominales, decomiso parcial® La pre-
sencia de congestién de la mucosa y ganglios linfaticos mesen-
téricos, con engrosamiento del bazo o degeneracién de los 6rga-
nos y la enteritis séptica, determinari el que las canales sean
destinadas a consumo, previo tratamiento por calor, -

34, Enfermedades de los huesos, articulaciones y vaines

‘tendinosas.—En el caso de fracturas simples, osteomielitis sin

complicaciones, artritis no infecclosa y calcificacién presternal
de los vacunos se procedera a dar la canal apta para consumo
y proceder al decomiso de la parte afectada. En los casos
de fractura supurativa acompainada de metastasis, inflamacio-
pes multiples en las articulacienes y artritis crénicas del cerdo
con erisipela, se procederd al decomigo fotal de canal y vis-
ceras,
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35. Enfermedadeg de los érganog geniteleg y de las glandu-

las mamarias.—En casos de metritis crénica (con fetos mace-
rados o momificados), simple retencién de placenta, parto in-
completo, prolapso, torsién o rotura del utero, hidropesia del
utero, mastitis, todos ellos sin complicaciones y pigmentaciones
de las glandulas mamarias de la cerda, se proceder4 a dar la
canal apta para consaumo y proceder al decomiso de las partes
afectadas. En los casos de metritis aguda (diftérica, necroti-
ca, séptica, presencia de fetog podridos, mastitis complicada)
se procedera al tratemiento por calor de la canal y decomiso
de los organos' afectados.
" 38. Enfermadades parasitarias no -transmisibles al- hombre.
Decomiso total si las parasitosis estan generalizadas. En caso
de que las lesiones estén localizadas y se puedan realizar expur-
gos, sin alterar las condiciones de presentacion de la canel, se
procedera al decomiso parcial de las zonas afectadas..

37. Enfermedades de)l peritoneo.—La presencia de peritoni-

tis difusa, aguda, o exudativa extensiva, determinara el que
las canales sufran t-atamiento por el calor y todas las visce-
ras y 6rganos serdn decomisados. En caso de peritonitis fibri-
nosae local y adherencias y abcesos encapsulados localizados, la
canal serd ap*a para consumo pero las visceras y érganos seran
decomisados. :
38, Enfermededes de la pleura.—La pleuresia fibrinosa en
el cerdo (con manchas y adhesiones de tejido fribrinoso) sufri-
r4a el decomiso de la pleura. La presencia de pleuresia fibri-
nosa difusa o serofibrinosa supurativa determinaréd el que las
canalos sean destinadas a consumo, previo tratamiento por el
calor, v la pleura, decomisada.

39. ' Enterotoxemia (Cl. Welchi) .—Decomiso total.

40. Epididimitis. Cérvico-vaginitis infecciosa bovina.—Deco-
miso total. '

41, Equinococosis.—La presencia de quistes hidatidicos en |

cualquier 6rgano o parte de la res dara lugar al decomiso
del érgano o parte . afectada, librandose el resto a consumo
cuecto. )

42, Esofagostomosis, otras nematodosis y acantocefalosis del
aparato digestivo.—Cantidades superiores a cinco nédulos por
metro de intestino, determinaran el decomiso‘de paquete in-
testinal. Cantidades inferiores permitiran su utilizacién, previa
extirpacién de los nédulos.

43. Estomatitis vesicular.—Decomiso total.

44, Estreptococias y estafilococias generalizadas.—Decomi-
so total.

45. Estreptotricosis.—Apto para consumo, previo decomiso
parcial de las partes afectadas.

46. Exantema vesiculoso del cerdo.—Apto para consumo.

47, Fasciolosis, dicroceliosis y otras trematodosis hepaticas.—
La presencia de estos pardsitos en higados determinara el de-
comiso de la viscera. ’

48. Fiebre aftosa.—Se seguiran las normas especificadas a
continuacién:

a) La res que presente hiperemias y congestiones, artritis,
inflamaciones de tendones o vainas, procesos supurativos o ne-
croticos generalizados, sufrira decomigo total.

b) Pasada la fase aguda, cuando la temperatura ha vuelto
4 ser normal y las lesiones son débiles, se proceders al deco-
miso de las zonas afectadas y la canal se destinara a trata-
raiento por el calor.

¢) Si se evidencia la presencia de fiebre aftoga aguda, se
procedera al lavado y desinfeccién a fondo. de locales, utillaje,
herramientas, ropas y calzados y desinfeccién de las manos
y ‘brazos del personal.

49. Fiebre catarral maligna de los bovinos.—Las canales
seran destinadas al consumo, previo tratamiento por el calor.
Las visceras y 6rganos seran decomisados.

50. Fiebre «Qs (Coxiella Burneti).—Decomiso total.

51. Fiebre del valle del Rift.—Decomiso total.

52. Gripe del cerdo.—La presencia de esta enfermedad de-
terminar4 que la canal pueda destinarse al consumo humano,
previo tratamiento por el calor. Las visceras y érganos seran
decomisadps.

53. Hepatitis nodular necrosante.—Las lesiones de las vis-
ceras darian lugar al decomiso de las mismas; si coincide con
otras alteraciones de caracter general el decomiso sera total.

54. Hidrohemia.—Las canales con infiltracioneg acuosas de
parénquimas o de tejido conjuntivo, sufrirdn el decomiso total.

55. Hidropericarditis infecciosa (Rickettsia Ruminantium).—
La comprobacién de esta enfermedad determinara que la canal
sea librada al consumo previo tratamiento por el calor y los
érganos decomisados, ' ‘ '

56. Higado con alteraciones.—En el caso de abcesos, quis-
tes, célculos biliares, degeneracién adiposa o mieloide, hepati-
tis, ganglios parasitados y necrogis, se procederd al decomiso
de las visceras.

57. Ictericia.—Se procedera al decomiso total de la res icté-
rica. Si hubiera dudas en el diagnoéstico, se investigara en el
laboratorio la presencia de pigmentos biliares en la carne,
dejando la canal en la cAmara de consigna.

58. Infiltraciones calcicas de los tejidos.—Cuando la infiltra-
cién se limite a la regién del esternén, se procedera al deco-
miso parcial de la zona afectada. Si la infiltracién cdlcica
es extensa, se impone el decomiso total. '

59. Influencia equina.—La canal podra ser destinada a con-
&umo, previo tratamiento por el calor, después del decomiso
parcial de las visceras afectadas.

60. Lengua azul.—Decomiso total.

81. Leptospirosis.—Si las lesiones estan localizadas sin alte-
raciones de caracter general, se dictaminarad el decomiso del
érgano afectado y el resto se librara al consumo. Si la leptos-
pirosis est4 generalizada, las carnes podran consumirse, previo
tratamiento por el calor.

682. Leucosis.—Podran consumirse las carnes previc trata-
miento por el calor, con decomiso de todas las visceras v
érganos. ’

73, Linfangitis epizootica.—Decomiso . total.

84. Listeriosis.—Diecomisd total. 3

65. Mal rojo, enfermedad de Aujeszky y septicemias hemo-
rragicas.—Las canales seran objeto de decomiso total, cuando
dichas enfermedades hayan producido trastornos generales in-
cluibles en el apartado 12 de este articulo.

66. Melanosis.—Ante este género de pigmentacion se actuaré
asi:

a} Si la pigmentacion melanica es localizada y poco exten-
sa, de forma qu: pueda expurgarse, se practicara el decomiso
parcial; igualmente ce procedera cuando abafqu- a una regién
anatémica bien definida. ’

b) Si la melanosis es extensa se practicari .el decomiso
total. '

687. Miasis.—Cuando la invasién por larvas sea limitada,
se decretara el decomiso parcial de las zonas afectadas. Si la
invasion es extensa, se practicara el decomiso total.

68. Muermo.—Decomiso total.

69. Papera equina.—Las carnes serdn apias para consumo
después del decomiso de las partes afectadas. .

70. Paratuberculosis.—Si la localizacién de las lesiones se
limita al tracto intestinal se realizard el decomiso del rmismo.

71. Pasteurelosis.—La canal se librara al consumo, previo
tratemiento por el calor; las visceras y 6rganos serdn deco-
misados.

i2. Pedero.--Cuandc se pregente la necrosis de las pezuias,
sin complicaciones, sélo se decomisaran las partes afectadas,

72. Pericarditis.—En el caso de pericarditis traumatica bo-
vina sin complicaciones, la canal serd apta para consumo y ge

. decomisarén las partes afectadas. Si la pericarditis aparece con

liebre, exudado, trastornos circulatorios, cambios degenera-
tivos en los 6rgenos u olores anormales se procederd a] deco-
miso total. En lag pericarditis curadas so6lo se decomisarg el
corazén. ‘ ’ o

74 Perinsumcnia contagiosa bovina.—Decomiso total.

75. Peste bovina.—Decomiso total.

76. Peste equina.—Decomiso total.

77. Pestes porcinas clasica y efricana.—La presencia de
animales febriles, con signos pestosos en una partida de cer-
dos, har4d que 8o considere a ésta como sospechosa de peste
porcina africana, sacrificandose toda la partida en el Matadero
Sanitario y procediéndose al decomiso total si se confirmage
peste porcina efricana.

Si se evidencia la presencia de peste porcina africana en la
nave de sacrificio, se procederd al lavado y desinfeccién a
fondo del local, utillaje, herramientas, ropa y calzado v als
desinfeccién de las manos y brazos del personal.

Si se diagnosticase solamente peste porcina clasica, se pro-
cederd a destinar las canales a consumo, previo tratamiento
por el calor.

78. Pigmentaciones amarillas.—Para la pigmentacién amari-
lla, incluida la adipoxantosis, se seguira el siguiente criterio:

a) Si los pigmentos son debidos a le alimentacién por lipo-
cromos naturales, o a vejez y la intensidad no es exagerada,

- las carnes seran declaradas aptas pera consummo.

b) Cuando la coloracién sea exagerada, se consignarsi la
canal durante veinticuatro horas en cédmaras, al cabo de lag



B. O. del E.—Num. 30

4 febrero 1977

2691

cuvales si no ha disminnido la intensidad de la pigmentaciéa,
se destinara a consumo, previo tratamiento por el calor.

c) Cuando-la pigmentacién sea de origen medicamentoso, se
practicara el decomiso total. :

79. Pleuroneumonia contagiosa de los pequefios rumiantes.—
Decomiso total. ;

80. Rabia.—Incluidos los animales mordidos recientemente,
decomiso total.

81. Rickettsiosis.—Decomiso total. )

82. Rinitis atrofica.—La canal apta para consumo y decomi-
so parcial de la parte enferma.

‘g3. Rinons=umonitis equina.—Las carnes pueden librarse el
consumo, previa eliminacion de los 6rganos afectados.

4. Rifiones cor lesiones.—En el caso de calculos renales,
presencia de qustes, nefritis y pielonefritis, serd decomisado
el rifion. ' .

85. Salmouelcsis.—Decomiso total.

88. Sarcospoiciosis.—Cuando la infesffcion sea generaliza-
da y existan m.dificaciones del tejido muscular se decretara
decomiso total. Si la infestacién no afecta a la estructurs mus-
cular, se destinaran al consumo, previo tratamiento por el calor.
Cuando los sarcospcridios sean escasos se realizara el deco-
-miso parcial de' las regiones afectadas.’

B7. Sarnas—La res que presente desnutricién y lesiones
generalizadas con procesos infian:atorios o gsupurativos en piel,
como consciuencie de haber rpedecido sarna, dard lugar a
decomisc total.

Si el prcceso esta localizado se considerara apte para consu-
mo y su piel sufrira un prcces-- de saneamiento.

88. Septicemie o picwia.- Decomiso total.

89. Seudctunerculesis ovina,—Las canales afectadas de esta
-enfermedad, daran lugar al decomiso total cuando las lesiones
viscerales y ganglionares sean extensas y el animal presente
regular o deficiente estado de carnes, o cuando se comprueben
lesiones activas en mas de cuatro ganglios linfaticos, indepen-
dientemente del estado de la carne.

Si presenta lesiones poco extensas y encapsuladas en menos.

de dos ganglios o localizadas en visceras, <2 realizaran deco-
misos parciales de las regiones y/o 6rganos afectados y 2l
resto podré4 destinarse a consumo, previo tratamiento por el
calor. .

80. Tétanos.—Decomiso total.

91. Toxiinfecciones.—~Todas las reses que puedan por sus
carnes provocar en el consumidor toxiinfecciones alimentarias,
suiriran el decomiso total. El inspector Veterinario para dicta-
minar, tendrd en cuenta la existencia de procesos inflamatorios
cenjuntamente o no con enfermedades infecciosas, recurriendo
en caso necesario a los exadmenes de laboratorio.

92." Toxoplasmosis.—Decomiso total, cuando haya alteracio-
ned macroscopicas. |

93. Trastornos metabdlicos.—En casos de anemia general,
emaciacién, acetonemia, intoxicaciones, ictericias téxicas, cré-
nicas, fisiologicas,. decomiso total. En los de paresia uterina,
eclampsia, higado adiposo, hemoglobinuria puerperal bovina y
raquitismo, las canales podran consumirse, previo decomiso de
las partes afectadas.

94. Tricomoniasis (Trichomonas foetus).—La, canal apta pa-
ra cinsumo, previo decomiso del érgano afectade.

85. Tripanosomiasis.—Decomiso total.

98. Triquinosis.—La evidencia de triquinosis dara luguar al
cecomiso total.

97. prerculosis.—La Presencia de una res tuberculosa pue-
de dar lugar a decomisos totales o parciales, segin los siguien-
tes criterios: .

a} Decomisc total:

1. Cu_apdo hayq presentado fiebre. aunque sea ligera, antes
del’ sacrilicio y se evidencien en la inspeccién post-mortem
lesiones tukerculosas.

'2. Si se evi.dencia,n lesiones tuberculosas gencralizadas en
muscglcs o tejidos intramusculares, huesos, articulaciones o
ganglios linfaticos intramusculares.

a 3. Tgberculosis miliares y tuberculosis caseosa en las gran-
es cavidades con alteraciones de lag serosas.

4.
llas en que ademas de
ratorio y/o digestivo,
higado, rifiones, utero,
nal o sus membranas,

a 5. Presencia de numerosos tubérculos diseminados por los
0s pulmones. -

: presentar lesiones en el aparato respi-
incluides ganglios, se aprecian en bazo,
ovarios, testiculos, cerebro, médule espi-

it

Tuberculosis generalizadas, entendiéndose por tales aque-

6. Tuberculosis exudativas y caseosas y, cuando los gan-
glios presenten procesos que denuncien la presencia de tubere
culosis aguda.

b)

1. Se practicara el decomiso de las partes afectadas cuan-
do una canal presente lesiones localizadas en un scolo 6rgano
de wna sola cavidad, con alteraciones de las serosas, como
consecuencia de infeccién antigua.

2. Igualmente el decomiso sera parcial cuando las iesiones,
aunque afecten a los érganos de las cavidades toracicas y abdo-
minales, estén calcificadas y las alteraciones de las serosas
sean poco extensas, decomisandose los érganos o partes afec-
tadas

3. La cabeza sera decomisada cuando se evidencien lesio-
nes tuberculosas, tanto en ella como en los ganglios regionales.

4. Sera decomisado todo organo gque presente lesiones tuber-
culosas, aun cuando sdélo las tenga el ganglio correspondiente.

Decomiso parcial:

c) Los reaccionantes positivos a la prueba tuberculinica,
que no muestren lesiones durante la inspeccién post-mortem
seran destinados al consumo, previo tratamiento por el calor.

98. Tumores. — Las reses que presenten tumoraciones ma-

lignas sufriran decomiso total. Las que padezcan tumoraciones
benignas sufriran decomiso parcial' de las partes u o6rganos
afectados.
" 89. Tumores oculares con metastasis.—Cuando una canal
presente tumores que afecten al ojo, a la region orbital y/o
a los ganglios correspondientes, sera practicado el decomiso
total, siempre que se observen alteraciones extendidas a la
cabeza y otras regiones.

Si las lesiones son poco intensas y localizadas en la ca-
beza, se practicara el decomiso parcial de la regién, incluida
la lengua. )

100. Vibriosis bovina (Vibrio foetus).—La canal podra desti-
narse al consumo después del decomiso del érgano afectado.

101. Viruela equina.—Decomiso total.

102.. Viruela ovina y caprina.—Decomiso total.

© Art. 40. Las canales procedentes de reses que antes del
secrificio fueran tratadas con sustancias o productos que deter-
minen la presencia de residuos y aquellas otras de animales
productores de sueros y vacunas, seran objeto de decomiso total,
-asi como cuando presenten las alteraciones comprendidas en los
apartados del articulo 39 de esta Reglamentacion, o bien porque
el producto -mpleado sea considerado oficialmen.e como téxico
o perjudicial a la salud de los consumidores ¢ como sustancia
que pueda facilitar el fraude.

Art. 41. Las canales ‘que durante el faenado se hubieran
contaminado accidentalmente con contenido gastrointestinal, se
lavaran con agua potable clorada en proporcién de tres partes
por millén de cloro residual y se expurgaran los tejidos impreg-
nados con la materia fecal, siendo considerada después como
apta para consumo. En los casos en que el lavado y limpie-
za no sean perfectos, la canal se destinar4 a consumo, previo
tratamiento por el calor. '

Art. 42, Los equinos ,ue en la inspeccion presenten sinto-
mas de alguna enfermedad quedaran en observacion, hasta que
los Servicios Veterinarios oficiales resuelvan lo que proceda,
segun la enfermedad de que se trate. ‘

Art. 43. Las enfermedades de los equinos comunes a lag
otras especies, se juzgaran de acuerdo.a lo especificado para
cada una de ellas. -

Art. 4. Los Servicios Competentes de los Ministerios de 1a
Gobernacion (Subdireccion General de Sanidad Veterinaria) y
de Agricultura (Subdireccién General de Sanidad Animal), pro-
cederan conjuntamente a la revisién de los motivos de deco-
miso total o parcial, expuestos en esta Reglamentacion, al ob-
jeto de su adecuacion a los nuevos conocimientos cientificos en
el campo de la patologia y de la Inspecciébn Veterinaria de
las carnes. - co

Art. 45. Para los estados morbosos o anormales omitidos
por cualquier causa en la relacién precedente, los Servicios
Veterinarios oficiales procederan segun su criterio sanitario.

QUINTO.—CONTROL Y MANIPULACION DE DECOMISOS. DESECHOS
’ Y SUBPRODUCTOS

Art. 46. Los decomisos y desechos d» mataderos y, en su
caso, log cadaveres de animales de abasto, serén evacuados con
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la mayor rapidez de las areas de trabajo e inspeccion del esta-
blecimiento & los departamentos de destruccién, tratamiento o
aprovechamiento de los mismos, mediante sistemas gue respon-
dan a estrictas normas de higiene.

Art. 47. Cuando el matadero no  disponga de dispositivos
para la evacuacién directa hacia €l departamento de destruc-
cién o aprovechamiento de decomisos y desechos, dichos pro-
ductos seran depositados en recipientes de superficies interiores
lisas, con angulos redondeados y construidos con material este-
-rilizable anticorrosivo, de féacil limpieza y desinfeccion, que
llevara externamente la leyenda «decomisos» con caracteres de
tamafio bien vigible.

Art. 48. La manipulaciéon de decomisos y desechos se reali-
zara, en todo momento con el maximo rigor higiénico, de forma
que se impidan eventuales contaminaciones, procediéndose a su
transformaci6n, esterilizacién o destruccién al finalizar la jor-
nada de trabajo.

Art. 49. Los locales, recipientes e instalaciones de evacua-
cién de tales productos seran cuidadosamente limpiados y de-

sinfectados, cuantas veces gea preciso, segun lag exigencias de

la higiene y, al menos una vez al dia, inmediatamente después
de la fina]izacié_n del tratamiento a qiue hayan sido sometidos.

Art. 50. Las condiciones de tratamiento (temperatura, tiem-
po, presién y adicion de productos quimicos esterilizantes auto-
rizados) de los decomisos y desechos en las instalaciones de
aprovechamiento o destruccién, asegurarén la esterilizaciéon de
dichos productos.

Art. 51. Los productos decomisados podran ser expedidos
desde el matadero sin tratamiento previo alguno, mediante
autorizacién de los Organismos competentes del Ministerio de
la Gobernacién (Direccién General de Sanidad) y Agricultura
(Direcciéon General de -la Produccién Agraria) con destino a:

2) Su estudio en centros de ensefianza e investigacién ofi-
cial. ' . .
b) La alimentacion de nucleos zoolégicos y otra fauna sal-
vaje, slempre que tales productos no estén calificados como
capaces de producir alteraciones en los animales o difundir
enfermedades.

Art. 52. No obstante lo que se especifica en el articulo
anterior, cuando se trate de decomisos procedentes de casos
de Carbunco Bacteridiano, Peste Porcina Africana o enferme-
dades de caracter exdtico que entrafien peligro grave de con-
tagio y difusion, tanto epizodtica como zoonésica, seran some-
tidos en las instalaciones del matadero a incineracién, transfor-
macién en digestor o esterilizacién en autoclave, hasta conseguir
la. absoluta inocuidad de los mismos.

Art. 53. Los productos decomisados expedidos por los mata-
deros con los destinos a que se hace referencia en el articulo
51, circularan en vehiculos o en su defecto en recipientes de uso
exclusivo a tales fines, concebidos de forma que no puedan ser
motivo de propagacién de enfermedades.

La expedicién, precintado, recepcién y desprecintado de
tales vehiculos o recipientes se realizara bajo la vigilancia es-
tricta de los Servicios Veterinarios de las entidedes correspon-
dientes, que ademas extenderan y comprobaran los documentos
banitarios de cada envio.

Art. 54. Los productos decomisados que hayan sufrido en
el matadero un tratamiento previo, que garantice la inocui-
dad de los mi.mos y los desechos de mataderos, no reque-
rirdn para su expedicién autorizacién previa de los Ministerios
referidos, pero siempre que exista la posibilidad de que, por
la paturaleza de dichos productos, puedan ser derivados clan-
destinamente hacia el consumo humano, circularan teniendo
en cuenta la normativa que st especifica en el articulo an-
terior.

Art. 55. Las grasas 'y huesos se manipularan y almacena-
ran, igualmente, en conditiones higiénicas hasta su tratamiento
o evacuacién con destino & plantas de fugién o aprovechamien-
to, cuando el matadero no disponga de las secciones corres-
pondientes para ello.

Art. 56. Las pieles y cueros, ast como las astas, pezuiias,
pelos y cerdas que se destinen a ulterior industrializacién, se
desinfectaran o desinsectaran, si procede, en el correspondiente
departamento del matadero paia evitar la difusién de enfer-
medades a)l hombre y a los animales.

Art. 57. Para la recogida y transporte de las grasas y hue-
sos se utilizardn recipientes estancos a los liquidos y de facil
limpieza y desinfeccién, quedando prohibido el transporte a
granel, salvo que se efectlie en vehiculos cerrados, de uso
exclusivo a este fin cuyas caracteristicas sean anélogas a las
fijadas para los recipienteg.

Se prohibe la recogida y transporte conjunlto de grasas y
huesos -con decomisos o desechos. ’

Art. 58. Los productos obtenido§ de la transformacién de
decomisos y desechos y las grasas derivadas de la fusién de
los mismos, no podran ser destinados al consumo humano, salvo
en los casos previstas en esta Reglamentacion.

SEXTO.—-MARCADO DE CANALES, DESPOJOS Y SUBPRODUCTOS

Art. 59. Todas las canales y despojog de las especies sacri-
ficadas en mataderos legalmente autorizados y que hayan re-
sultado en la 1nspecc16n veterinaria <aptas para consumo» seran
marcadas con los sellos oficiales bajo la supervisién de los
Servicios Veterinarios oficiales del matadero. En ningun caso,
se permitirda la expedicién de carnes, despojos, subproductos,
etcétera, para el consumo humano, que no vayan debidamente
sellados o marcados, con caracteres bien legibles.

Se permitiran otras marcas de calidad, siempre que no
enmascaren las sanitarias, ni contaminen las canales.

Concluida de esta forma la inspeccién sanitaria propiaments
dicha, y con objeto de no perturbar la correcta accion conser-
vadora del frio industrial, las carnes asi marcadas no vol-
veran a ser impeccionadas nuevamente, salvo en casos excep-
cionales, ni siquiera por los Serviciog municipales de los puntos
de destino cuando se trate de carnes que, procedentes de mata-
deros legalmente autorizados, se consuman en lugares distintos
de los de origen, y ello tanto si se trata de carnes despieza-
das como de despojos, canales, medias canales o cuartos de
canal. :

Art. 60. Los sellos para marcar canales podran ser a fuego
o a tinta, fabricados con material que permita su facil lim-
pieza y desinfeccién v en los que figure el nimero de registro
de la industria y le leyenda <Sanidad Veterinaria-Inspec-
cionado». -

Los despojos, cuando sea posible, se marcaran de la misma
forma que las canales y en caso contrario se presentaran en
envases autorizados. ' ,

Estas marcas o sellos de garantia sanitaria, figuraran igual-
mente en los envoltorios (fundas, arpilleras), envases y emba-
lajes.

Para el marcado de despojos que se distribuyen formando
unidades comerciales, constituidas por lotes contenidos en una
envoltura comun, se utilizaran etiquetas.

Art. 61. La adquisicién de sellos y marcas oficiales corre-
r4 a cargo de las empresas, de acuerdo con el modelo que
adopte la Direcciéon General de Sanidad.

Art. 62. El marcado _dé canales y despojos. se realizara de
forma tal que la leyenda quede clara y netamente visible, para
lo cual los sellos se limpiaran tantas veces como sea nece-
sario.

Art. 63. Las tmtas utilizadas para marcar canales, piezas y
despojos, o que se empleen para rotular envolturas o envases,
que puedan estar en contacto con la carne, estaran autorizadas
y registradas en la Direccién General de Sanidad.

Art. 84. Los envases de las tripas destinadas e las indus-
trias de elaboracién, iran provistos de las marcas o identifi-
caciones correspondientes.

Art. 65. Los cueros y pieles ostentaran, en todo caso, los
marchamos sanitarios en vigor.

Arf. 66. Los recipientes empleados pare el transporte de
sangre, irdn provistos de marcas o etiquetas que acrediten su
procedencia de mataderos legalmente establecidos.

Art. 67. Los animales de la especie equina se podran sacri-

ficar en mataderos exclusivamente dedicados a esta especie, -

independientemente de los que sean sacrificados en las depen-
dencias que se sefialan como optativas en los deméas matade-
ros, contemplados en el articulo 9.° apartado i) de esta Regla—
mentacién.

Los mataderos de équidos podran ser propieded de cualquier
entidad oficial ¢ empresa privada que reuniendo las condicio-
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nes que establece la pr'esente,Heglamentacibh. hayan obtenido
la autorizacién correspondiente, segin lo dispuesto en el
titulo III. ‘

Art. 88. Las condiciones especificas de cade una de las
dependencias, sera similar a las especificadas en el titulo IV de
la presente Reglamentacién, en lo que se refiere al ganado
vacunao.

TITULO V1

Salas de despiece dé carnes

" PRIMERO.—CONDICIONES ESPECIFICAS

Art. 69. Las salas de despiece podran -instalarse anejas a
mataderos, lonjas de contratacién o almadenes frigorificos, o
bien ser autdénomas, en cuyo caso se proveeran de materias
primas, directamente de aquellos establecimiéntos legalmente
autorizados.

las salas de despiece de carnes, podran estar integradas-

en industrias de productos céarnicos, cuando sus instalaciones
reunan las-exigencias técnico-sanitarias sefaladas.

Las salas de despiece de carne de équidos, podran instalar-
se anejas a mataderos exclusivos de équidos, o bien ser auté-
nomas, €n cuyo caso ge proveeran de materias primas de los
mataderos autorizados de esta especie.

Los establecimientos detallistas de venta de carnes podran
-dedicarse a las actividades de despiece y' troceado de carnes,
‘siempre y cuando sus elaborados sean destinados, exclusiva-
mente, a la venta en su propio establecimiento. '

Art. 70. 1. Las salas de despiece reuniran las condiciones
gefialedas en los puntos b), d), @), ) y g), del apartado 2.°
del articulo 9 de esta Reglamentacién, y ademas las siguientes:

a) Pavimentos impermeables, no absorbentes, antideslizan-
tes, resistentes e incombustibles, de facil limpieza y desinfec-
cién, con inclinacién suficiente (minimo de 2 por 100) para evi-
tar retenciones de agua u otros liquidos, provistos de desa-
gues con los dispositivos necesarios adecuados, que impidan el
retroceso de olores y acceso de roedores. '

b) Sala climetizada a une temperatura maxima de 12° C.,
para el despiece, deshuesedo, troceado, fileteado, clasificacién,
pesado, envasado y etiquetado de las carnes, dotada de los sle-
mentos y equipos mecanicos adecuados.

c) Instalacién frigorifica que respondera a las siguientes
exigencias: . ’

— Capacidad frigorifica minima total de 400 metros cubicos,
distribuida al menos en cuatro camaras, alcanzando las de con-
servacién de canales y productos refrigerados temperaturas com-
prendidas entre —1° C. y + 1.° C,, y las destinadas a canales
y productos congelados entre —18°C. y —22°C.

— Si la sala de despiece es aneja a alguna de las activi-
dades sefialadas en el articulo 69 de este titulo, podran utili-
zarse las cAmaras de conservacion de canales refrigeradas y
congeladas de aquel y la capacidad frigorifica propia de la sala
de despiece para productos refrigerados y congelados, alcanza-
r4 un minimo de 200 metros cubicos distribuidos al menos
en dos camaras.

— En los casos en que la sala de despiece no manipule
carnés congeladas, las capacidedes frigorificas serdn las refe-

ridas de conservacion de refrigerados y distribuidas al menos

9n' dos camaras en las auténomas, pudiendo disponer las ane-
jas a alguno de los establecimientos sefialados en el articulo 69
de una sola camara de conservacién de productos refrigerados.

En caso de que la industria elabore productos congelados,
partiendo de canales frescas, contara con sistemas que permi-
tan congelar las carnes e una temperatura igual o inferior
a —18° C. en el centro de la pieza, en un tiempo maximo
de veinticuatro horas.

Si prepara piezas carnicas procedentes de canales conge-
ladas, segiin los requisitos de esta Reglamentacién, dispondré
de uno o varios locales de descongelacién de canales.

= Las camaras de conservacién de canales refrigeradas
dispondran de la red aérea de suspension, dispuesta de tal
forma que se evite el contacto de las mismas entre si, y de
ésta’s con paredes, suélos y generadores de frio. '
- La humedad relativa, la circulacién y la renovacign del
aire seran adecuadas en el orden tecnolégico e higiénico.

L= Todas las instalaciones frigorificas dispondrén en sitio
‘Visible y accesible, de aparatos de control para comprobar la
temperatura y humedad relativa de las mismas,

d)} Dispondran de horuiio crematorio, con capacidad mini-
ma para incinerar de una sola vez 150 kilos de carne, o
instalacién higiénica de aprovechamiento industrial de decomi-
sos y residuos, capaz de asegurar su esterilizacién biolégica, o
bien depésito refrigerado de aislamiento y almacenamiento hi-
giénico de dichos productos, para su entrega a empresas auto-
rizadas dedicadas a este tipo de aprovechamiento.

e} Locales independientes para el depésito de grasas y
hussos. Este requisito ser4 unicamente exigible en aquellog
casos en que la industria no disponga de seccién para su tra-
tamiento industrial. BN :

La recogida de estos subproductos se efectuaré en la forma
prevista en el apartado 5.° «Control y manipulacién de deco<
misos, residuos y subproductos», del titulo V. )

Las dependencias sefialadas en log parrafos d) y e), no §e
exigiran cuando la sala de despiece se instale aneja a alguno
de los establecimientos previstos en el articulo 68, y &stos dis-
pongan de tales servicios, con capacidad adecuada.

2. las actividades de despiece y troceado realizadas en lo
locales de obrador de los establecimientos de venta al detall
de carne, cumpliran las exigencias técnico-higiénicas propias de
dichos establecimientos, contando ademéas con una capacidad
frigorifica minima total de conservacién correspondiente a dos
dies de actividad media de venta. ° :

Dichas camaras seran de dos clases, unas para conservacion
de carnes frescas y otras para lag de carne congelada, en el
caso de comercializar este tipo de producto; en ambos casos se
cumplirédn las temperaturas sefialadas en otros articulos de este
Reglamento.

3. Todos los servicios citados en los apartados anteriores,
cuyas caracteristicas dimensionales no se han fijado expresa-
mente, han de tener una capacidad adecuada a las necesidades
de la industria. T

Art. .71, Las caracteristicas exigibles a las dependencias
de instalacién facultativa, que a continuacién se sefialan, seran
las siguientes:

a) Sala de ventas de despiece, climatizade a una temperas
tura maxima de 12° C. i :

b) Seccién de fundicién de grasas y sebos; se instalard
en locales destinados exclusivamente e este fin y totalmente
aislados del resto de las dependencias. Dispondra de cémaras
frigorificas de recepciéon de materias primas, equipo mecénico
de fundicién, dispositivo de desodorizacién y medios suficiente§
para el almacenamento de -los productog finales.

SEGUNDO.—MANIPULACION

Art. 72. Todas las menipulaciones a .que se sometan las
canales y carnes en lag salas de despiece, desde la recepcién
hasta’' su expedicién, se ilevardn a cabo de forma que no se
perturbe la correcta accién conservadora del frio industrial y
en las condiciones de higiene mas estrictas.

La totalidad de las manipulaciones deben efectuarse con
la mayor rapidez y sucederse ininterrumpidamente. A tal efec-
to, la programaciéon del trabajo ha de asegurar el adecuado
equilibrio entre las cadenciag de las diferentes operaciones,
a fin de que en ninguin caso se produzcan elevaciones de tem-
peratura de los productos, superiores a 4° C. durante el tiempo
que dure el proceso de preparacion.

Art. 73. Las canales, medias canales y cuartos de canal
segun caso, frescas o descongeladas, llegaran hasta la sala de
preparacién por medio de carriles aéreos, o bien en vehiculos
provistos de elementos que permitan su colgado.

Las carmes congeladas podran ser transportadasg desde las
camaras & log recintos de descongelacién o a la sala de prepa-

_racién en cualquier elemento de transporte que reuna las debis

das condiciones higiénicas.

Art. 74. No se permitird.conservar, simultdéneamente, en una
misma camara, canales con productos despiezados, refrigerados
o congelados. .

Queda prohibido igualmente, la recongelacién de canales
y productos, después de haber sido descongelados.

Art. 75. Las piezas comerciales y las carnes troceadas ¥
filateadas que se destinen a consumo directo, se protegeran
mediante envolturas que no alteren los caracteres organolép-
ticos ni comuniquen e las carnes propiedades nocivas, de acuer-
do con las condiciones técnicag que autérice la Direccién Ge:
neral de Sanidad, :
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Posteriormente ge embalaran pars su distribucién en envases
no recuperables o bien en recipientes recuperables, resistentes a
la corrosién y de facil limpieza y desinfeccién.

Las carnes destinadas a industrializacién iran contenidas en
recipientes adecuados. ) . :

La rotulacién y etiquetado de envases, envolturas y embala-
jes se ajustaré4 a lo dispuesto en el Decreto de la Presiden-
cia del Gobierno numero 338/1975, de 7 de marzo.

Art. 76. El transporte de carnes preparadas en salas de
despiece se llevara a cabo en la forma establecida en el
titulo VIII <Transporte de carnes y despojoss, de esta Regla-
mentacién.

TITULO VIIL
Centro de contratacién, depésito y distribucion de carnes

Lo PRIMERO.—~CONDICIONES ESPECIFICAS

Art. 77. A los fines de esta Reglamentacion, los centros de
contratacién, depésito y distribucién de carnes, §e clasificarédn
en: -

a) lLonjas de contratacién de carnes o centros de distri-
bucién primarios. .
~ b) Almacenes frigorificos de carnes o centros de distribu-
ci6n secundarios.

Art. 78. Los centros de distribucién de carnes primarios y
secundarios cumplirdn las condiciones generales establecidas
‘en los puntos b), ¢ (en lo referenfe a pavimentos), d), e),
f) y g del apartado 2.° del articulo # de esta Reglamentacién
vy, ademaés se adaptaran a las siguientes exigencias:

‘1. Lonjas de contratacién de carnes.

@) Muelle de recepcién y de expedicién de carnes.

b) Una o variag salas de venta climatizadas a una fempe-
ratura raaxime de 12° C,

¢) Camara pera consigna de carnes sospechosas. Este re-
quisito no ser4 exigible si las lonjas se instalan con carécter
no auténomo junto a un matadero. .

d) La capacidad f{rigorifica total 8era, como minime,
de 3.000 metros cubicos, alcanzando las c4maras de conser-
vacién de carnes frescas las temperaturas suficientes para man-
tener de 1 & 2° C., en el interior de las masas musculares.

Para productos congelados las cémaras mantendran una
temperatura suficiente para conseguir en el interior de la§
masas musculares de —15 a —18° C.

e) Red aérea para el transporte de canales, medias cena-
les y cuartos de canal.

f) La disposicién de la red aérea de suspension, las condi-
ciones de funcionamiento de las cdmaras y sus registros, ter-
nométricos e higrométricos, seran analogas a las sefaladas
en el punto o) del articulo 8.° de la presente Reglamentacién.

2. Almacenes frigorificos de carnes.

Los requisitos exigibles ser&n los fijados para las lonjas
de contratacién de carnes, a excepcién de log resefiados en
las letras b) y c} del apartado anterior y alcanzaran una
capacidad minima de 250 metros ctbicos. .

~. Todas las dependencias sefialadas en los apartados ante-
riores y cuyas caracteristicas dimensionales no se han fijado
especificamente, tendrén una capacidad adecuada a las nece-
sidades del establecimiento. ’

SEGUNDO.—MANIPULACION

Art. 79. Todas las manipulaciones de las carnes y despojos
que se efectien en los centros de distribucién, desde la recep-
cién hasta su expedicién, se llevardn a cabo en las condicie-
nes de higiene méas extrictas.

La entrada y salida de productos de las camares y sus
estibas en el interior del establecimiento y exposicién en la
sala de venta, en su caso, no ha de perturbar la buena con-
servacién por el frio industrial.

Art. 80. En los almacenes. frigorificos polivalentes, las ca-
maras de conservacién de carnes y/o despojos ge destinaran
al almacenamiento exclusivo de estos productos no permitién-
dose almacenar en ellas simultineamente canales y despojos
refrigerados y congelados, ni ambos con otros productos.

Art. 81. Queda prohibido en los centros de distribucién re-
frigerar carnes y despojos por segunda vez y congelar los cita-
dos productos para su almacenamiento posterior.

Asimismo, se prohibe la recongelacién de canalés, carnes
y despojos,después de haber sido descongelados.

Art. 82, Para garantizar la calidad sanitaria, la Direccién
General de Sanidad establecera lag normas para el control de
las carnes y despojos almacenedos y fijarad los limites méximos
de tiempo en que puedan mantenerse en camaras.

TITULO VI

Transporte de carnes y despojos

Art. 83. Para el ttansporte de carnes y despojos deberan
utilizarse vehiculos, remolques o contenedores, isotermos, re-
frigerantes o frigorificos. En todo caso, los sistemas de trac-
cién seran mecénicos, independientemente del medio de trans-
porte utilizado y durante el mismo, no se sobrepasaran en el
centro de las piezas las temperaturas de +7° C. y —14°> C,,
respectivamente, para carnes frescas y congeladas y de +4.° C.
y —14° C. para despojos frescos y congelados. -

Art. 84. Los vehiculos contenedores deben responder a,las
siguientes exigencias: -

— Las superficies interiores han de ser impermeables, M-
sas, de facil limpieza y desinfeccién y con uniones céncavas
en todos sus angulos. Los elementos que puedan entrar en
contacto con los productos  transportados serén de materiales
resistentes a la corrosion, incapaces de alterar sus caracteres
organolépticos o de comunicarles propiedades nocivas.

— No permitirdn la entrada de insectos, polvo o suciedad,
ni la salida de liquidos al exterior.

Art. 85. Las canales, medias canales y cuarto de canal fres-
cos que hayan de ser transportados ir4n suspendidas procu-
rando que no contacten entre si ni con las paredes y el suelo.
Caso de que los cuartos de canal sobrepasen los 80 kilogramos
de peso, los camiones de reparto a detallistas dispondran de
medios mecanicos para su distribucién.

Las carnes troceadas y despojos frescos, deberan transpor-
tarse contenidos en envases .estancos o depositados en bande-
jas u otros recipientes higiénicos.
~ Los dispositivos -de suspensién, bandejas y recipientes reu-
niréan las caracteristicas que les son de aplicacién, sefialadas en
el articulo anterior.

Art. 86. Las canales, medias canales, cuarto de canal y
despojos congelados, podran transportarse estibadoes, siempre
que se protejan eficazmente mediante envolturas de material
autorizedo y el procedimiento de estiba sea el adecuado.

Art. 87. Cuando se transporien canales, carnes troceadas
y/o despojos, se evitara el contacto entre los citados productos,
dejando espacios suficientes entre ellos o mediante la utiliza-
cién de recipientes apropiados. - ’ .

Art. 88. Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado en
el transporte de carnes o despojos, serd sometido antes de su

" empleo a un minucioso proceso de limpieza y desinfeccién, as{

como de desodorizacién en caso necesario.

Art. 89. No se permitira transportar en un mismo vehiculo,
remolque o contenedor simultdneamente carnes o despojos con
productos carnicos, 8 menos que se evite todo contacto entre
ellos mediante el empleo de recipientes estancos.

Igualmente el transporte de carnes aptas para consumo con
condiciones, se efectuard en vehiculos independientes. en casos
de transportarse junto con otras carnes o despojos, en reci-
pientes estancos.

Art. 90. La distribucién de carnes y despojos podra realizar-
gse desde los mataderos directamente a detallistag o a través de
centros de distribucién especialmente dedicados a estos fines.
Las carnes congeladas podran distribuirse & los detallistas des-
de los almacenes frigorificos.

En ambos casos y salvo supuestos excepcionales, no podra
exigirse por log Servicios Municipales ninguna otra Inspeccién
sanitaria, tanto se trate de despojos o de carne despiezada
como de cenales procedentes directamente de mataderos le-
galmente autorizados, '

Art. 81. Se prohibe el transporte conjunto de carnes y des-
pojos de équidos con los de otras especies.

Los vehiculog destinados el transporte de équidos portaran
la leyenda «carne de équido» con caracteres de 15 centimetros
de altura como minimo y la razén social del matadero.
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Art. 92. Todo vehiculo que transporte carnes o despojos
llevara a cade lado de la carroceria la leyenda stransporte de
carnes», con letras de un tamafio minimo de 10 centimetros de
altura, figurando asimismo el nombre de la Empresa.

En el caso de que los vehiculos scan de mataderos, selas
de despiece, lonjas o almacenes frigorificos, llevaran ademéas
el numero de registro del establecimiento en la Direccién Ge-
neral de Sanidad y el tipo de actividades.

Art, 93. La distribucién y transporte de toda clase de car-
‘nes y despojos habrd4 de ampararse, durante todag sus fases,
por la correspondiente documentacién acreditativa de su pro-
cedencia y salubridad.

TITULO IX
Envasado de carne troceada

Art. 94. Para el envasado o envoltura de la carne a nivel
de establecimiento de venta, podran utilizarse compuestos celu-
l6sicos que cumplan las caracteristicas sefialades en el pa-
rrafo 3.° del articulo 2.04.02 del Cédigo Alimentario Espafiol
y compuestos macromoleculares autorizados por la Direccién

General de Sanidad para uso en contacto con este tipo de

alimentos.
TITULO X
Importacién y exportacion de carnes y subproductos

PRIMERO.—IMPORTACION

Art. 95. Todas las carnes de animales de abasto que lle-
guen al territorio nacional para su consumo en nuestro pais
deberan atenerse estrictamente, para su distribucién en 6}, a
todas las disposiciones establecidas en esta Reglamentacion,
salvo lo dispuesto en los tratados o convenios internacionales o
excepciones que pueda autorizar la Comisién Interministeriel
para la Ordenacién Alimentaria.

Art. 96. Para la firma de cualquier acuerdo comercial de
Espafia con otros paises en los que la carne haya de ser objeto
de comercio, las autoridades espafiolas competentes solicitaran
informe sanitario y zoosanitario previo de las DlI‘eCClOl'leS Gene-
rales de Sanidad y de la Produccion Agraria.

Art. 97. Las carnes, despojos y subproductos, objeto de im-
portacion, deberan proceder de establecimientos previamente
autorizados por las Direcciones Generales de Sanidad y de la
Produccion Agraria. Los subproductos destinados a la industria
no alimentaria o dedicada a la alimentaci6én animal, requeri-
ran unicamente la autorjzacién zoosanitaria de la Direccién
General de la Produccién Agraria.

_ Art. 98, Una vez autorizados los mataderos extranjeros, los
Ministerios de la Gobernacién y de Agricultura lo publicaran
mediante Orden ministerial en el «Boletin Oficial del Estado»
Y lo comunicaran oficialmente a los servicios correspondientes
del pais al que pertenezca el establecimiento autorizado. Esta
autorizacién quedara sin efecto cuando mediante las correspon-
dientes visitas llevadas a cabo por los Servicios Veterinarios

Oficiales espafioles se.-comprueben en los estahlecimientos apro-

bados irregularidades tanto en las condiciones higiénico-sanita-
rias de las instalaciones como en la inspeccién de las carnes
o bien por razones epizootolégicas o zoonbsicas.

La importacién de carnes y despojos procedéntes de enima-
les que no sean considerados reses de abasto en la vigente
Reglamentacion, ge regulara por disposiciones especificas.

Art. 99. Cuando la importacién se refiere a carnes deshue-
sadas y/o troceadas, s6lo se autorizara si las piezas permiten
una identificacién clara y una inspeccién eficaz en el momento
de su llegada.

-,

Art. 100. Las carnes que se admitan en régimen de 1mpor-
tacién, habran de reunir necesariamente los cara,cteres que se
sena]an a continuacién:

a) Carnes frescas.

Se presentaran en medias canales o cuartos de canal prote-
gidos con .envolturag autorizadas por la Direccion General de
Sanided.

La temperatura a su llegada no podra ser, en ningun caso
superior a los 2° C., en el interior de la. masa muscular ¥
el tiempo transcurrido entre el sacrificio y la descarga no
sera supsrior @ quince diag.

b) Carnes cur.geladas.

Se presentaran recubiertas igualmente con envolturas autos
rizadas por la Direccién General de Sanidad.

La temperatura de la carne a su llegada, en el inferior de
la masa muscular, oscilar4 entre —15° y —18° C. y el tiempo
transcurrido entre el proceso de congelacién y su llegada a
puerto o frontera espafiola no sera superior a tres meses!

c) Todas las canales, medias canales, cuartos de canal, car-
nes y despojos comestibles, deberan ostentar un sello o marca
que garantice la inspeccién veterinaria en origen y en el que
figure la feche de sacrificio. ‘

Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 96 de esta Regla-
mentacién, .os importadores de carnes y otros derivados, ha-
bran de solicitar de las Direiciones Generales de Sanidad y de
la Produccién Agraria, la autorizacién pertinente en base a la
situacion epizoética y epidémica del pais de origen.

Art. 101. Todas las expediciones de carne, llegadas a Espa-
fia en régimen de importacién, iran acompariiadas de una cer-
tificacién de los Servicios Veterinarios Oficiales del pais eXpor-
tador, en la que se hage constar:

a) Nombre y ubicacion del matadero.

b) Pais de origen y de procedencia.

¢) Que las .carnes procedan de animales de abasto sa-
crificados en un matadero degalmente autorizado y han side
sometidos & la inspeccion sanitaria ante y pos-mortem y que
tales carnes son aptas para el consumo humano y no han sido
tratadas con editivos no autorizados en Espaifia por la Direc-
cién General de Sanidad, ni otras sustancias nocivas para la
salud, y que todas las manipulaciones han sido realizedas en

~las mejores condiciones de higiene y sanidad, bajo el control

de los Servicios Veterinarios Oficiales y que asimismo no su-
pongan peligro de difusién de enfermedades epizoétices.

En el caso de expediciones de carnes de cerd., figuraréd en
el certificado que dichos animales han sufrido la inspeccién tri-
quinoscépica pertinente con resultado negativo.

d). Fecha de embarque de la mercancia.

e} Asimismo en dicho certificado se haran constar los si-
guientes datos:

— Clase.

— Numero de piezas o envases.

— Peso en kilos.

— Marcas de ide1.lificacién. -

— Remitente.

— Destinatario.

— Medios transporte (identificacion).

— Firma y sello oficial del Inspector veterinario que expi-
da el certificado.

Art. 102. Veinticuatro horas antes, como minimo, de la
llegada de las expediciones a la Aduana de entrada, el con-
signatario comunicara a los Servicios Veterinarios de Puertos,
Aczropuertos y Fronteras y de otros Departamentos Ministeria-
les el envio asi como el dia exacto y la hora aproximada de
entrada.

Art. 103. El certificado sanitario descrito anteriormente, que
debera acompafiar a cualquier expedicién que se desee impor-
tar sera presentado por el consignatario o su agente a los Ser-
vicics Veterinarios de la Aduana a donde llegue la mercancia,
no pudiéndose despachar ninguna partida de importacién hasta
que se haya cumplido este requisito.

Art. 104. Los importadores solicitaran con la suficiente ans
tolacién a los mencionados Servicios la practlca de la inspecs
ci6n senitaria y zoosanitaria del producte a ‘importar, gomunis<
cando el nombre del barco o medio de transporte utilizado, pais
donde fue embarcado, fecha del embarque, lugar de destino,;
canticad, naturaleza y clase de producto a importar.

Art. 105. No se admitira la entrada en Espaila de ninguna
carne .si no ha sido considerada apta en la inspecciéon reali-
zada por los Servicios Veterinarios Oficiales de los puertos o
ficrteras de entrada.

Art. 106. La inspeccién sanitaria de carnes frescas y conge-
‘udas se realizara por muestreo, comprobando la temperatura
de 11 masa muscular profunda asi como sus caracteres organo-
lépticos. Ademés se recurrir4 a cuantog medios técnicos sean
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necesarics para la mejor prestacién del servicio, exigiéndose an
todo caso los registros termograficos de las camaras de alma-
cenaje durante los dias que haya durado el viaje,

Art. 107. Cualquier toma de muesiras sé realizar4 por tri-
plicado, levantandose el acta correspondiente, también por tri-
plicado, en la que constara el nombre del importador, pais
de origen, pais de procedencia, cantidad y clase del producto
recogido y cuantos datos se consideren de interés.

Una de las muestras y una copia del acta seran entregadas
al consignatario o a su agente, por si hubiera disconformidad
con el resultedo y hubieran de practicarse los analisis contradlc-
‘torios y dirimentes.

Art. 103. No se admitira la entrada de partidas en las que
e] resultado de los muestreos haya evidenciado la presencia de
agentes causantes de enfermedades epizodticas o epidémicas,
o que hayan arrojado une cifra superior al 10 por 100 de uni-
dades o piezas consideradas no aptas. En este tltimo caso,
previo expurgo si procede, seran destinadas a su destruccién
o aprovechamiento industrial, caso de que el importador no
opte por su reexpedicién a origén, previo permiso de las autori-
dades veterinarias espafiolas.

Art. 109. No se permitira la descarga en zona franca de
ninguna expedicién procedente de paises donde existan epi-
demias y epizootias de grave riesgo.

Art. 110. Los subproductos de mataderos, susceptibles de
ser utilizados en alimentacién humana, pero que se importen
exclusivamente para usos industiriales o para alimentacién ani-
mal, seran admitidos Gnicamente cuando hayan sido previa-
mente desnaturalizados, de forma tal que no posean caracte-
res semajantes a los del mismo producto de consumo humano
con el fin de impedir su uso para la preparacién de alimentos.

Art. 111, Una vez autorizada la importacién, los servicios
veterinarios de puertos, aeropuertos y fronteras expediran la
documentacién que ampare su circulacién hasta el lugar de
destino, enviando una copia de la misma a las Direcciones Ge-
nerales de Sanidad y de la Produccién Agraria.

Art. 112, Por su parte, los Servicios Veterinarios Oficiales de
los centros o establecimientos receptores de los productos im-
portados notificaran a las precitadas Direcciones Generales la
llegada de la mercancia y su estado.

Art. 113. La circulaciéon de carnes y subpfoductos. proce-
dentes de imporﬁacién, se sujetaran, dentro del territorio nae-
cional, a las normas sanitarias previstas en este Reglamento.

Art. 114. Las Direcciones Generales de Sanidad, de la Pro-
duccién Agraria, de Politica Arancelaria e Importacién y de
Comercio Interior estableceran los puertos y fronteras para la
recepcién de carnes en régimen de importacion.

SEGUNDO.—EXPORTACION

Art. 115, A efectos sanitarios los mataderos, salas de despie-
ce y almacenes frigorificos regulados por ecsta Reglamentacién
que deseen ser calificados como exportadores de sus productos
a otros paises, lo solicitaran individualmente para cada pais
al que pretendan exportar de las Direcciones Generales de Sani-
dad y de la Produccién Agraria. -

Art, 116. Previamente a la autorizacién, las referidas Di-
recciones Generales, a través de sus servicios veterinarios, i
rardn la oportuna visita de inspeccién a las empresas soli-
citantes, emitiendo el correspondiente informe, a la vista del
cuel las mismas resolverdn conjuntamente, expidiendo si pro-
cede, la certificacién correspondiente y cursando, en este caso,
:ia m;iocumentaaén oportuna al paIs de destino para su conformi-

[ ]

Art. 117, Las carnes a exportar irin acompafiadas de un
certificado sanitario expedido por los Servicios Veterinarios Ofi-
ciales que recoja los datos exigidos por el pafs importador y
reuniran, necesariamente, los requisitos sanitarios qu-> esta-
blezca equél pafs.

TITULO XI
- Servicios Veterinarios Oficiales

A_rt.‘ 118. Los Servicios Veterinarios Oficiales de los esta-
ble_t:lmlentos regulados por la presetite disposicién seran desem-
peiiados por Veterinarios pertenecientes al Cuerpo de Titulares,

En el .caso de scr funcionari-s de la Administraci¢n Tocal,
deberan pertenecer también al mismo Cuerpo. Uno de ellos
desempefiara el cargo de Director Técnico Sanitario.

Art. 119.
nen a cada Matadero, bien de los actualmente autorizados ¢
de los que se autoricen en el futuro, ser4 determinado y nom-
brado conjuntamente por las Direcciones Generales de Sanidad
y de la“Produccién Agraria en funcién de la capacidad pro-
ductiva del establecimiento y ademés con la Direccién General
de Administracién Local, cuando se trate de Mataderos propie-
dad de Ayuntamientos en régimen de excepcion.

Art, 120." Tanto el personal técnico de los Servicios Centra-

El numero de Veterinarios Oficiales que se asig-

les y Periféricos de los Ministerios de la- Gobernacién y de

Agricultura, como el adscrito & los Servicios Veterinarios Ofi-
ciales del Matadero tendran acceso en cualquier momento, du-
rante el diag o la noche, a todas y cada una de las dependen-
cias técnicas del establecimiento para llevar a cabo las ins-
peccionés necesarias, de acuerdo con gus respectivos cometidos
especificos, siempre que dicho personal técnico presente la co-
rrespondiente credencial.

Art, 121. Cualquier servicio de competencia profesional ve-
terinaria ordenado por Organismos de la Administraciéon, se
realizaré con conocimiento de los Servicios Veterinarios Oficia-
les del establecimiento y en .celaboracién con ellos.

Art. 122, En caso necesario, los Servicios Veterinarios Ofi-

. ciales podréan r_écabar la ayuda del personal de la empresa
‘para colaberar en el ejercicio de sus funciones.

Art. 123, E} Veterinario Director Técnico Sanitario del Ma-
tadero asumira las siguientes funciones:

a) "Organizar y dirigir los Servicios Veterinariog Oficiales,
asi como supervisar la actuacién de los Inspectores Veterina-
rios en sus correspondientes funciones, a los fines de’ llevar a
cabo con eficacia la inspeccién de animales de abasto car-
nes, despojos y otros derivados.

b) Informar, a solicitud de los Organismos competentes,
que la normalizacién y clasificacién de las canales se realiza
con arreglo a las normas y disposiciones por ellos dictadas.

¢) Cumplir y hacer cumplir todas aquellas funciones de
orden técnico que sean dictadas y encomendadas por los Mi-
nisterios de la Gobernacién y Agricultura y demas departa-
mentos competentes.

d) Dar cuenta a la superioridad de las infracciones come-
tidas por el personal a sus érdenes y comunicar a los direc-
tivos de los establecimientos las negligencias e infracciones co-
metidas por el personal adscrito a los mismos.

e) Resolver sobre el destino de. las carnes que resulten
decomisadas en la Ingpeccién.

f) En los casos de ceses y toma de posesién de los Servi-
cios Veterinarios Oficiales, entregar y recibir los servicios,
levantando el acta pertinente por triplicado, en la que se hara
constar el material de inspecciébn que ge entrega o se recibe,
tal como talonarios de partes, certificados, sellos, etc., que, aun
habiendo sido facilitados por la Empresa, son de custodia ex-
clusiva de los mismos.

g) Mantener al dia y cursar, en los plazos que se gefialen,
toda la documentacién oficial que se fije,

h) Redactar para conocimiento de la Superiorided la me-
moria anual, antes del dia primero de febrero de cada afo,
sefialando las actividades desarrolladas y proponiendo las me-
joras que estime oportunas para el mejor cumplimiento del
servicio.

i) Mantener relacién directa con las autoridades Veterina-
rias y con log directivos de la Empresa, cuando fuera preci-
so, y comunicar las deficiencias o anomalias de funcionamiento

[ quz surjan en dicha Empresa.

j) Dirigir y supervisar las funciones del laboratorio.

k) Velar porque el control bacteriolégico de las aguas se
realice con la periodicidad necesaria.

1) Determinar en materia de su competencia profesional
las caracteristicas de modificacién del Matadero e informar so-
bre el proyecto correspondiente, de proceder este.

m) El Veterinario Director Técnico Sanitario del Matadero
formar4 parte de la Comisién Municipal de Sanidad y tendra
relacién directa con los Delegados de Abastos, Sanidad y el
Secretario del Ayuntamiento.

Art. 124, Independientemente de las que se les puedan en-
comendar por la Supericridad, las funciones de los Inspectores
Veterinarios Serén lag siguientes:

\
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a) Cumplir y hacer cumplir la presente Reglamentacién,
el Reglamento de Epizootias, el Reglamento .de Zoonosis, cuan-
tas disposiciones complementarias sean dictadas, asi como las
normas previstas en la Ordenanza de funcionamiento interno.

b) Vigilar para que todas lag manipulaciones se realicen
dentro de las mas estrictas normas de higiene, siendo responsa-
bles de que se subsanen todas las deficiencias que puedan
presentarse

- Llevar el control de los documentos acreditativos de
procedencla y salubridad del ganado que entre en el Matadero
y realizar la inspeccién en vivo del mismo.

d) Controlar los sacrificios que hayan de llevarse a cabo
en las naves de sacrificio y en el Matadero Sanitario.

e) Realizar la inspeccién ante y post-mortem.

fi Custodiar los sellos y marcas que hayap de implantarse
en las canales y despojos y disponer el marcado de las
mismas, - .

g) Controlar el aprovechamiento industrial o destruccién
de las carnes o productos decomisados.

" h) Hacer cumplir al personal del Matadero las normas es-
tablecidas en esta Reglamentacién, a fin de que se meanten-
gan las debidas condiciones, tanto en la higiene y limpieza
de las instalaciones como en las manipulaciones que se prac-
tiquen con las cana,les carnes y despojos comestibles e in-
dustriales. ) :

i) lnspeccmnar, en su caso, las materias primas. .

j) Controlar y supervisar la limpieza y desinfeccion de
vehiculos, tanto de transporte de animales vivos, como de car-
nes, despojos y otros productos, as{ como la desinsectacion,
desinfeccion y desratizacién de todas las dependencias del es-
tahlecimiento. )

k) Asumir las funciones del Director Técnico Sanitario du-
rante sus ausencias o cuando lo determine la Superioridad.

Art. 125. Funciones de los Ayudantes de Inspeccion.—Cuan-
do exista este personal, sus cometidos seran log siguientes:

a) Cumplir cuantas funciones se les agignen relacionedas
con la inspeccidn:

b) Comunicar a su superior inmcdiato cualquier anormali-
dad que observe.

Art. 128. Los Servicios Weterinarios Oficiales de Salas de
Despiece, Lonjas de Contratacion y Almacenes Frigorificos de
carnes serdn nombrados segun las normas reglamentarias (opo-
sicién, concurso, concurso-oposiciéon) por la Direccién General
de Sanidad y cumplirén las funciones de supervisién, inspeccién,
control y aquellas otras que siendc de caracter sanitario les
sean encomendadas por las mismas.

En el caso de que los establecimizntoc considerades sean
propiedad de Ayuntamientos en régimen de excepcién, el nom-
bramiento se realizara conjuntamente por las Direccicnes Ge-
nerales de Sanidad v de Adminstracién Local entre veterina-
rios que siendo funcionarios de Administracion Local pertenez-
can al Cuerpo de Veterinarios titulares.

TITULO XIiI
Sanciones

Art. 127. Sin perjuicio de la aplicacion en su caso de lo
prevenido en el Decreto 23171871, de 28 de enero, sobre regula-
cidn de industrias agrarias, y de lo que ademas establezcan
otras normas o .reglamentaciones aplicables a cada secter, se
consideraran infracciones sanitarias o zoosanitarias a la pre-
sente Reglamentacién, las siguientes:

1. Faltas leves:

El incumplimiento-de lo establecido en la presente Regla-
mentacién o disposiciones que la desarrollen, en cuanto po
sea calificado posteriormente como falta grave o muy grave,

2. Faltas ‘graves:

— El funcionamiento, sin la correspondiente autorizacién sa-
nitaria de Mataderos y establecimientos regulados por esta dis-
Posicion.

— El trafico clandestino, el suminigtro o distribucién de car-
nes procedentes de establecimientos que no estén autorizados
¥ registrados legalmente en la Direccién General de Sanidad.

— La falta 4o consignacién de los correspondientes nime-
ros de identificacién registral que deberan figurar, segun co-
rresponda, en carnes, envages, ‘etiquetas y sellos.

— El tréafico, la distribucién o venta clandestina de carnes
en deficientes condiciones sanitarias, o que entrafien peligro
de difusién de epizootias..

— La reincidencia en falta .leve.

3. Faltas muy graves:

— El trafico, la produccién, distribucion o venta clandestina
de carnes que produzcan riesgos o dafiog efectivog a la salud
de los consumidores.

— El trafico, la distribucion y venta clandestina de carnes
que contengan sustancias toxicas que gobrepasen los limites que
establezca la Direccién General de Sanided,

— Las manipulaciones dirigidas a enmascarar fraudes en
las carnes que entrafien riesgos & la salud publica o supongan
una disminucién sustancial de la capacidad alimenticia del pro-
ducto.

— La reincidencia en falta grave.

4. En cada categoria de faltas la responsabilidad del in-
fractor se establecera teniendo en cuenta el grado de dolo o
culpa, reincidencia y su capacidad econémica.

5. Las faltas leves se sancionardn con mulias de 5.000 a
50.000 pesetas; las graves con multas de 50.000 a 500.000 pes
setas; y las muy graves con mulias de 500.000 a 5.000.000 de

‘pesetas.

Las sanciones correspondientes a las faltas leves y graves
ser4n impuestas por las Direcciones Generales de Sanidad o
de la Produccién Agraria, segin competencias, y las corres-
pondientes & muy graves, asimismo por los Ministerios de
la Gobernacién o de Agricultura hasta la cuantia de 1.000.000
de pesctas y por el Consejo de Ministros las de cuantia su-
perior.

Con independencia de las sancioneg pecuniarias antes sefiale-
das, las Direcciones Gencrales de Sanidad y de la Produc-
cién "Agraria, segin competencia, podrin proceder con carac-
ter inmediato al decomiso y, en su caso, destruccién de los
productos, motivos de la infraccidén si suponen riesgo para la
salud publica o de difusién de epizootias.

Asimismo, las Direcciones Generales de Sanidad o de la Pro-

" duccién Agraria, segin competencia, podran anular el permiso

sanitario de funcionamiento o suspender las actividades en log

casos de incumplimiento de lag normas sanitarias o zoosanita-

rias en vigor o cuando sec compruebe que existe un riesgo
potencial para la salud publica o una contaminacién importan-
te en las instalaciones de la industria o grave peligro de di-
fusién de epizootias.

El levantamiento de la suspensién de actividades podra ob-
tenerse cuando cesen lo motivos que la originaron.

Art, 128. Las infracciones que por su naturaleza, riesgos
creados, perjuiciog ocasionados e intencionalidad o negligencia
grave del infractor, deben ser consideradas como compren-
didas en el articulo-2.° apartado g) de la vigente Ley de Or-
den Publico de 30 de junio de 1959 —meodificada por Ley 36/
1971, de 30 de julio- seran sancionadas con arreglo a dicha
Ley y a sus normas complementariag. En todo caso se consi-
deraran incluidas en este supuesto el incumplimiento o trans-

" gresion de aquellos requerimientos previos que concretamente

formulen las autoridades sanitarias para situasciones especificas
y al objeto de evitar contaminaciones microbiolégicas nocivas
o de otro tipe que puedan resultar perjudiciales para la salud
humana. .

Art. 129, Las anteriores sanciones seran independientes de
las que en su caso pudieren imponerse por otro Departamento
al concurrir con la infreccién sanitaria, fraudes en la compo-
sicién, calidad, presentacién, peso, medida o precio de la mer-

" cancia o producto de que se trate. A tal efecto los -distintos

Departamentos intercambiaran los antecedentes e informacio-
nes que obren en su poder.

REAL DECRETQ 97/1977, de 13 de enero, por el
que se encomienda, a nivel provincial, el estudio
previo de los planes de reestructuracion de las in-
dustrias y despachos de pan y se prorroga su
plazo de presentacion. -
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“En la disposicién final segunda, del Decreto quinientos cua-
renta y dos/mil novecientos setenta y seis, de cinco de marzo,
se establece que por los Ministerijos de Industria y Comercio



