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REAL DECRETO 378/1684, de 25 de enero, sobre
sustancias de accidn aniitirgides y de accitn hor-
monal. . o .

4343

Las Resoluciones de la Direccién General de la Preduccion
Agraria de 3 de marzo de 1977 («Boletin Oficial del Estades
del 12) ¥ da 7 da julic de 1880 (<Boletin Oficlal deli Estados
del 21) lmitaron la utilizacién eh ganaderia de determinadas
sustancias hormoneles y antlhormonales con fines zootédcnicos

y terapéulicos y condicionardn su usa a 1a prescaipcion y el

control veterinario. -

Las dirsctrices ¥ orlentaciones internacionales en esta ma-
teria, vy concretaments la dal Consejo de las Comunidades
Eurcpsas {CEE 160z, de 31 de jullo de 1e81), aconseian actua-
ligar las pormas por las gue se prohibe, limita o condiciona la
uti;izacién de tales sustancias en los animales cu¥ns productos
so destinan directa o indirectamente sl consumo humano.

En su virtud, a propyesta de los Ministros d¢ Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién ¥ de Sunidad v Consumo, e acuerdo con el informe
preceptivo de 'a Comisién Ialerministerial para la Ordenacitn
Alimentaria y previa deliberacitn del Consejo de Ministros en
su reunién del dis 25 de enero de 1884,

. DISPONGO.

" Articulo 1° Queda prohibida la administraciéon a animales
ds cualquisr especia cuya carne o productos sean direcia o
indirectamente destinados al consume humano de las sustancias
quimicas o bloldgicas siguientes; ,

1. Estilbenos v derlvadns dé estilbenos, sus sales y ésteres.
2, Sustancias antltirpidess o tirpideostatioas..

Asimismo queda prohibida la tenencia y comercializacitén de
estas sustancias con destino a ser aplicadas a8 los animales
referidns. Y

- Quedea iguslmente prohibida la posssién de astas sustancias
en los locales, instalaciones o esiablecimientos ganaderos.

Art. 2° Salvo lo ssiablecide en los articulos 3° 4° y §o,
quédan prohibidos: .

Y. La administracion por cualgquier medic & los animates de
cuaiguier especia cuya tame o productos sean directs o indirec-
tamente destinados al consumo humano, ademéAs de 1as sustan-
clas indicadas en el articulo 12 cualquier otra de accién estrd-
gena, androgena o gestagene. -

2. La comercializacion o sacrificio de animales, a los gue
se les haya administrado estas sustancias y las citadas en el
articulo 1° as: como isa comercializacién de sus correspondien-
tes carnes o productas derivados o transformados.

Art."a° 1 -Las-sustancias, distintas do las ¢ ohibidas en el
" articulo 1.° gque tengan accidn estrogena, androgens o gesld-
gena ¥ que heyan sido mutorizadae y registradas como medica-
mentos da uso veterinario, conforme a lo establecido en el Real
Decreto 16371981, de 23 de enero, podrin ser administradas a
los animales con finalidad terapéutica, para el tratamisnto de
estados patoiogicos, sincronizaciom del celo, Interrupcién. de
- unp gestacion no deseada, mejora de la fertilidad y preparacion
de donantes o receptoras de implentes -de .embrioLes.

2. Le administrecién solaments podra realizarse por pres-
cripcién tacullativa de un Velerinarioc y bajo la supervision
directs ¥ responsabilidad del mismo.

3. La autorizacion y registro do lgs correspondicntes madi-
camentos de usy veterinario, o su convalidacion o revisién, ex-
presaran sus indicaciones. condiciones opormales de empleo,
plaze de eliminacitn, limitaciones, prohibiciones o precauciones
aconsefables. Serda preceptive la prescripcién g dispensacion
con receta,

Art. 4° 1. Unicamente se podra usar como estimuniantes de
is produccién ganadera en ahimales cuya carne o productos
sean directa o Indirectamente destinados al consumo humang,
las sustencias siguientes: El estradicl 17/, progesterona. testos-
‘terona, trembclona y zeranol. Su aplicacion solamente podra
renlizarse un Veterinaric o0, al menos, bajo su supervisidn
y responsabilidad, ’

2.. Iguaimente en este caso, la autorizacién y registro de los
correspondientes productos, o su convalidacién o revisién, ex-
presarin sus indicaciones, condiciones normsles de empleo,
plazo de eliminacién, limitaciones, prohibiciones o procauciones
aconsejablas. Serd preceptiva la prescripcién y dispensacidn con

. rocata. . N

Art. 5* 1. El sacrificio, pars consumo humano, de los ani-
males iratados en la forma prevista en los articulos 32 y 4°*
s6lo podrd efectuarse cuando haya transcurrido el -plaze de
eliminacién de la sustancis cvorrespondients y, a juicio dsl Ve-
terinario, no exista ningun peligro para el consumidor,

2. Por ol Veterinaric responsable del tratamiento so acradi-
{faran estas circunstencias, medliante certificacion expresa &nte
la inspeccion veterinearia desl matadero.

Art, 8.° 1. Las Infracclones a lo establecido en el presente
Real Decreto seran sancionadas conforme & jo establecldo en el
Real Decre.o 1845/1083, de 22 de junlo.

2. El decomisp y destruccidn de las gustancies o productos
se producirs conforme & lo sstablecido en el articulo 10, dpu.nt.o 3,
del mencionadc Heal Decreto. En todoe caso, se impedird que
la carne o productos indebidemente tratados sean desticadoa al
consumo humano. | - . . :

3. Asimismo, la publitidagd de las ganclones tmpuestas se
sgust.atga 8 lo establecido en el articulo 11 del mismo Real

ecrela.

Art. 7° La utilizacién da sustancias de acclon hormanal
o sntihormonal en animales distintos a sguellos cuys carnp o
productos sean directa o indirectamente destinados al consumo
humano solamente podra reelizarse por prescripcitn facultative
de un Veterinario y bajo su supervisidn y respensabilldad, ¥
cumpliendg los requisitos correspondiantes de su autorizaciéno
y registro. - ’

Art. 8.° Lo establecido en sste Rea) Decreto se eplicarsa fgual-
mente a los animales, sus carnes o sus productos cuande sean
objeto de importacidon. - . '

DISPOSICION DEROGATORILA .

Quedan derogades las Resuluciones de la Direccion Genheral
de 'a Producciéon Agraria de 3 de merzo de 1877 {(«Boletin Oficial
del Estados del 12) v 1a del T do }ulio de-1880 (<Boletin Ofi-
cial del Estados del 21} .¥ cuantas disposicimes de igual o ufe-
rior rango s: opongan o lo establecido en este Heal Decreto.

Dedo en Madrid-a 25 de enero de 1984. - -
- JUAN CARLOS R.

El Ministro de ln Presidencia,
JAVIER MOSCOS0 DEL PRADO Y MURGZ [

REAL DECRETO 35/1884, de¢ 25 de enero, por @l
que se aprusbha lo Reglamentacion Técnico-Sani-
toria de Industrios, Almacenes al por Mayor y
Envasadores de Productos y Derivados Cdrnicos
Elaborados vy de log Egtablecimientos de Comercio
al por Menor de la Corne y Productoz Eicbhorados.
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E| sector cérnico en general, ¥ mds concretamente las ac-
tividades industiriales de manipulacién, siaboracién, almecena-
miento, conservacidn, transporte y distribucién de productos y
derivados cdrnicos elaborades, ha venido experimentando gra-
dusimente en su incesante evolucién una profunda trensiorma-
ci6n, acentuada en los wltimos afios con motivo de las re-
cientes innovaciones incorporadas a este campo ds le industria
alimentarip, tanto en la vertiente esiructural como en la tec-
nologia e higiénico-sanitarie. Dicho proceso ha venide deter-
minando la promulgacién de una serie de disposicianes por
parte de diversos Organismos, que han configurade hasta la
fecha el margo legal del precitadoe secior cAarnico.

Sin embargo, gl resuliado do -esta dindAmice evolucion se
ha traducido por la existepcia en el momento actual de un
cuerpo legal sobre esta materia de omigen diverso gque, a su
vez, adolece de adecuacion & las nuevag situaciones y oo gi9m-
pre se ajusta & las recomendaciones dictadas al respecto por
Organismos internacionales, con el fin de unificar en ol am-
bito internecicnal los procedimientos higiénicos de conirol y
los mistemas da inspeccién y oormalizacién para favorscer los
intercambios comerciales a nivel lnwernacional, garantizar al
consumidor la panidad y eptitud para el consumc de los pro-
ductos ¥ derivados carnicos elaborados y evitar el riesgo de
difusion de enfermedades y zoonosiz transmlsibles.

Par otro lado, el comercio minorisia de la came, que por
su situacifén entre lus procesos productivos ¥ consumidor. asi
come por ia materia prima que trabaja y comercializa, adquie-
re une singu.ar responsabilided em ia satisfaccién de las De-
cesidades fineles que motivan la demanda del mercado inte-
rior, viens swendo regulado por una pormeativa anticuada e
igualmante de diversa procedencia que he hecho précticamente
inviable su necesaria evolucién simultaneamente a la produ-
cida en las Industrias y en nuestra sociedad, provocanco con
ello un desnjuste entre 1a calidadt y cantldad de servicios y
productos goe exlge sn .cada momente le dinimiea del consu-
mo y los realmente ofertados, resuelto sn muchos 08308 ‘Ein
las debidas garentims higiénico-sanitanias, -.° .

De otra parte, el texis del Codigo Alimentario Espafiol, apro.
bado por Decreto 24841877, de 21 de ssptiembre, que dedica al.
gunos capitulos a la cuestidn de carnes y productas carnlcos,
prevé ln promulgacidn de reglementaciones que completen esta
picza legal bAsica para su méas efickz puesta en marcha.

Todo ellc hace aconselsble a la luz de !a experlencia ad-
quirida y de las exigencias de] memento presents, sin olvidar
su insercidn en sl horizonts del mafsana, la uvnificacién, &m-
pliacién y perfeccionamisnto de las disposiciones técnico-sani-
tarias, vigentes en la materia, estableciende los requisitos mi-
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nimos para la ordsnaciéd ¥ rapido relapzamiento de log sec:
tores con plenas garantias, tanic samtarias como de {ranspa-
rencla. ’ T C

Fn su virtud, s propuesta de log Minisiros de Economia y
* Hacienda, de Industria y Energfa, de Agricultura, Pesca y Al-
mentacién v de Sanidad y Consumo, ofdas las Organizariones
profesionales afectadas legaimente constituidas. de acuerdo con
el informe preceptive de la Comisién Interministerial para ia
Ordenacion Alimentaria y previa deliberacidén del Consejc du
Ministres en su reanién del dia 25 de enero de 1984,

DISPONGO:

. Artfculo 1.". Se aprucbs la adiunta Reglamentacitn Técnico-
Sanitaria de Industrine, Almacenas a} %or Mayor v Envasado-
res de Productos y Derivados ChArunicos Elabarados y de los Es-

tablectmientos de Comerclo al por Menor de la Carne y Pro-

ductos Carnicos Elaborados. )

Art. 2°* Se faculia a log Ministerics de Economin y Hacien-
da, de Industria v Energia, de Agricuitura, Pesca y Alimenta-

clén y de Sanidad ¥ Consume, en ef ambito de sus competen--

clas, para dictar (as dlsfwsiciones necesarias para el desarro-
llo de io establectdo en la pressnts Aeglamentacion.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera,—las veformas y adaptsdonés de lnstalaclones, de-
rivadas de las nuavas exigencias incorporadas a sata Reglamen-

tacién, gue no sean consecuencia de disposiciones legales wi-

ganws. 3 on especial de lo dispuesto en e! Decreto 251871974,
e 8 de agosto, sobre entrada en vigor dei Cédigo Alimentario
Espariol, serAn Uevados a cabo en el plazo de velnticuatro
mesen, A contsr desde la fecha de publicacién de! presente
Reaa] Decreto. .

Segunda. —E! articulo 31 de la Reglamentacidn Técniro-Sani-
taria no sera exigible hasta las fechas de entrada en vigor gue
filjan las disposiciones transitorias del Real Decreto 2058/1882.
de 12 de sgosto, por e! que se aprusba la Norma (eneral de

Etiguetado, presentacién y publicidad de los productas alimen-.

ticiog envaszdoes, ~ ;

Hasta ol vencimiento da los plazos expresedos an la disposi-
cién transitoria segunda del Rea] Decreto 2058/1982, estarfin
vigentes los apartados tercera, etiguetado genérico obligato-
rto, y quinto, etiquetado especifice, de la norma general para
rotulacidn, etiquetade .y publicidad de los alimentos envasa-
dos ¥y ambalados, aprobada por Decreto 338/1975, de 7 de marzo,

Tarcera, —A gartir de - Ia entrada en vigor de !a Reglamen-
taclén Técnico-Sanitaria adjunta tods utilizacién de etiguetas.
estuches y envages so deberd ajustar & las especificaciones gue
se disponen en la misma, sin perfulcio de lo dispuesto en el

Renl Decreto 205871982, de 12 de agosto, por o que se a?rueba'

la Norma General de Etiquetade, pressntacién y pub

icidad
de lea productos alimenticies envakados. )

Cuarta —De conformidad con lo dispuestc en los articu-
los 108 de la Ley de Hégimen Local v 23 de la Ley de Régimen
Juridices de Administracién det Estado, las Corporaclonss Lo-
celes mdaptardn sus Ordenanzas y Reglamentos a la dispuesto
an 1a presente Reglamentacién. . : :

DISPOSICIONES DEROGATORIAS .

Quedan derogadas, en cuanto se opongan a l¢ adjunta He-
glamentacidn, las siguientes disposiclones:

4 ?;;s;n del Ministerto de l!a Gobernacién de 23 de julie
[ . . Lo - )
g ?;'gzan del Ministerio de la Gobernacidn de 22 de diclembre
L] - - .

Y cuantas otras disposicones-de iguml o inferior rango en
lo que se opongan., -

Dade en Madrid a 25 de enere de 1884, : .
o JUAN CARLOS R.

El Mlnistrn de 1a Presldencia, o o

JAVIFR MOSCOSO DEL PRADO Y MUROZ

REGLAMENTACION TECNICO- SANITARIA DE INDUSTRIAS,
ALMACENES AL POR MAYOR Y ENVASADORES DE PRO-
DUCTOS Y DERIVADOS CARNICOS FLABORADOS Y DE 1OS
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO AL POR MENOR DE LA
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS ELABORADG -

- .

TITULC PRIMERO
. Amblto ¥ objeto de esta Reglamentacidn
Articulo 1% Ambito.—Esta Regiamentacién ss apiica a: .
11 Loz establecimientos que fabﬂqu\‘i. manipulen, alma-

cenen y comercielican preductos cArnicos elaborados, destina-
dos al consumo humano, : .

1.2 los establecimientos de elaboracién, manipulacién. co
mercializactdn y almacenamiento de tripas para uso alimen-
tario, ) o

1.2 Los establecimientos de comarclo a! por menor de la
carns ¥ productos carnicos elaborados, - T

" '1.4 El trensporte, almacénamientg, distribucién y comercio
de dichos productos. ’ : . : '
1.5 Los productios obtenidos o manipulados por los ests-
blecimientos anteriormente citades, destinados al consumo hu-
mane, tanto de produccién nacienal como de importacién, .
1.8 Las persensp naturales y juridicas gue se ocupen de
estag actividades, cuando ello se realice eu 8! dAmbite de los
establecimientos referidos en los apartados anteriorss, :
1.7 Llas artuaciones de las Entidades y personal de Inspeg-
cién ¥y control, tanto oficlal ‘como privado, colaboradoras de !a
Administeacién y los Agentes de Aduanas, servicioa de ferro-
carriles, compafifas de transporte y navegacidn, gus vendran
cbligados a sscundar las funciones de inspecciém y controt
sanitario .o zoosanitario de los servicios ofictales. : .

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

21 Estab}emr técnicamante loa diversos términog o concep-
tos relacionados con la presente disposicitn.

22 Establecer las condiciones a que se debe sometsr la ela-
boracién, manipulacién, almacenamients, transporte v comer-
ci?juzacién de las materias primas y los productos reglamen-
tados. : :

- . TITULD 11
' ' . Delinicionss

Art. 5* A log finas de aphlicacién de la presente Raglamen-
tacién, se definen loa términos correspondicntes a establecs-
misntox de eleboracidn, meanipulacién v almacenamiento, de-
pendencias de comercializacién y productos cArnicos.

3.1 Establecimientos de eleberactén:
3.1.1 Industriss carnicas, '

Son los ssiablacimientos dedicades a la elaboracién de pro-
ductes cdrnicos freswces, crudos adabados, crudes curados, tra-
iadog por el calor, salazones, platos proparados cArnicos v
viros derivades carnicos, asi como al troreado y envasado de
loe productos carnicos de referencts. )

Estos astablecimientos pueden adoptar las denominaciones
de use o costumbre tradicional. Cuando estos sstablecimientos
elaboren productos que Gnicamente se tomercialicen en aua
propiag dependencias de venta al publico, gue, en cualquier
caso, estaran ubicadas en ol municipio donde figure registrada
ia dgipendeucia de eleboracion, se denominaran carnicerie-char-
cuteria. . . - o T

3.1.2 Camicerla-saichicherin,

Son los establecimientos dedicadcos a lag activided de carni-
certs, ast como & la elaboracién de productos cArnicos frescos,
crudos-sdobados, embutides de sangre (morcilla) o de aquellos
otrea tradicionales de esitag caracieristlcrs que los Organos -
competentes de las Comunidades Autdnomas pusdan determi-
nar  Asimismo, salszonar tocino, Tedos estos productos elabo-
tados en elias, sélc podran ser comercializados eh sus propias
dependencias de venta al pahlico, ubicados en el municipio
donde figure registrado el establecimiento.

3.1.3 Industriag de elaboracién de carnes picadas.

Son los estahlecimientos dedicedes a ta elaboracidn de pro-
ductos carnicos que tengen come base !a carne picada no em-
hutida, tales como carnes picadas proplamente dichas, alb6n-
digas ¥y hamburguesas.

3.14 Talleres de tripas para uwso alimentarie.

Son los sstablecimientos dedicados a la transformacion de
los diversos tramos del aparsto digestivo de los animales de
abasta, tejides animales ¢ materigles autorizados de otro ori-
gen. log cuales prevlas las cperaciones periinentes, sean sus-
ceptibles de posterior utilizacldén por otros establecimientos
de elaboracién de productos slimenticies. - .

3.1_.5' Envasadores _\de producios calrnlcos elaborados. .
‘Son aquetios astablecimientos dadicados ]l envasado de pro-
ductos cdrnicos elaborsdos, troceados o en otra forma, y gue
procedan de industrias autorizadas. . IR

3.2 Establecimiontes v dependencisa de manipulacidn y ca-
mercializactén o venta at pabHeo: . | . : .

3.21 Dependenciea de venia de las industrias camicss

Las industriaa cdrnicas definidas em a! apartads 3.1.1, -sn"
sus diversas denominaciones, pueden disponer de estableci-
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nlentos comerciales en lo¢ que expsndan al por menor los
produrtos de fabricacién propis. . :

Lag carnicerias.charcuterians, ademds de las actividades dese-
critas en eif punto 3.2.8 podran comercializar en sus esiable-
cimisntos de wenta los producios elaborados por sllos, los pro-
ductos procedentes de otres industrias cérnicas y dedicarse a
la venta de otrog productos mlimenticios, slempre que estén
- legelmente autorizedos para ello.

- 3.22 Dependencias de wente de las carnicerias-salchillerias.

Los estableclinientos descritos en el spartado 3.1.2 ademés
de los procedentes de su cbrader, podran tener la actividad de
carniceria y comercializar loe Bsroducton procedentes de las
industries carnicas ¥ podran dedicarse & 1a venta da produc-
tos alimenticios e naturaleza no cArnica, slemprs que- estén
leglaments autorizados.

3.23 Carnicerias, '

Son los establecimientos dedicados a la manipulacién, pre-

paracidn de carnes {rescas y congeladas, con o sin huesc, en

- sus diferentes modalidades (fileteado, troceado, picado, me-

chado y otras analogas) y venta de las mismes en sus pro-

;;Jls establecimientios, asi como los despojos frescos y conge-
og, - - .

Eston establecimlentos podran expender otros productos ali-

menticios para les que se encuentren debidamente sutori-.

zados.
8.2.4 Casqueria,

Loa astablecimientos dedicados a la venta, troceado y file.
teado de visceras ¥ despojos procedentes de animales de abasto
frescos ¥ congalados, !

3.3 Establecimientos de varlas actividades,

Los establecimientos gue desarrollen més de una de las ae-
tividades sefialadas ep log apartados 3.1 vy 3.2, deberan cumplir
é&s cut:lndiciones técnico sanitarias correspondientss a cada una

& ellas. :

3.4 Establecimieritos de almacenamienta: .

341 Almacenes al por méyor da preductos cArnicos elabo-
Son los establecimientos dedicados al almacenamiento v co-

mercializacién de productos carnicos procedentes de indusirias

carpicas autorizadas. )

2.4.2 Almacenes de iripas.

. Son los establecimientos dedicados ai almecenamiento y co-
- merciglizacion de tripas de cualguier clase, procedentes de es-
tablecimlentos autormrados, para su empleo en la alimentacion.

Art. 4° Productos y derivados chrnicos elaborados —Produc-
. toe dlimenticios preparados total o parcialmente con carnes,
despolns, grasus ¥y subproductos comestibles, procedentes da
los animales de mbasto u olras especios ¥, ¢n 50 casg, iNEre-
dientes de origen vegetal o animal, wsi comp condimentos es-
pecias y aditivos. siempre gue estén antorizados, ajustandose,
© Bl S casp, 9 I45 pormas especificas de calidad.

Se clagifican en:

Productes cArnicos frescos. :
Profluctos carnicoe crudos adobados.
Embulidos crudog curados. .
Productes carmnicos tratades por el rcalor,.
Salazones carnicas. .-

Platos preparados carnicos.

Otros derivados céArnicos,

4.1 Productos cdrnicos frescos.

- b g
BT Y P

Son los elaborados con carne procedontes de una o varms
‘de las especles animales de abasto, aves y caze =aulorizadas,
con © sin grasa, picadas, adicionadas o no com condimentus.
especias ¥ adit'vos. ng sometidos & atamiento de desecacion.
coccibn ni salazén, embutidos .o no. T

4.2 Productos cfrnicos crudos adobados.

Son aquellos alaborados con piszas cérnicas enteras o tro-
Zoy identificabiles. segan la calsificacidn comerclal tradicional
de carniceria, 0 por trozos de carne qQue no reinan dichos
requisitos dg identificaciGn, pertenecientes & las especies de
abasto, aves ¥ caza autorizedos. Dichos preductos serén some-
tidos a 18 accién de jm sal. especias ¥y condimentos que les
conlieran un especto y sabor camacteristicos, recubjertos o no
do tg)li_irrz::gtén. Deberadn venderse protegidos por un envolvente
au a. - :

Estos productos no podrén haber gufrido tratamiento -por.

calor que haga coagular total a, parcialinente las proteinss,

quetado la leyenda de «derivada carnicoe.

43 Embutidos crudas curados.. _ S e

Son los elaborados mediante asleccién, traceads y picado de
carnes, grasas, con o aln despcojo, gug lleven incorporados con-
dimentos, especias y sditivos aubvrizados, sometidos a madu-
racion y desecacién lcurado) ¥y, opclonaiments, ahumasado.

4.4 Productos cArnicos tratados por el calor,

Se denomina producto cérnico tratade por el calor & todo
producto preparadeo esencialmente con carnes v/o despofos oo~
mestibles de una o varias de las egperies animales de abasto,
aves y caza. autorizadcs, que levan incorporados condimentes,
espacias v aditives vy que se han sometide en gu fabricacién s
la gccitn del calor, slcanzando en su ponto critico una tem-
peratura suficlente para lograr la coagulacién total o parcial de
s:{s’ proteinas chrnicas vy, opclonglmente, ahumade ¥/o madu-
rado. ) - . . .

45 Salalones cirnicas.’

Sa entionde por saiazonea cArnicas las carnes y productos
da despiece ho picados sometldos s la acclén adecuada de sal
comin ¥y demas ingredientes autorizados propios de la galazén,
va en forma so6lida ¢ de salmuera, que garantice su conser-
vacion para el cinsumo Se podra ampliar su process fibali-
zando su elaboracién mediante las técnicas da adobado, sacado
¥ ahumads. - .

4.8 Platos preparados cArnlcos.

Son los elaborados con productes obtenidos gr mezcla o
condimentacién de alimentos de origen animal o origen ani-
mal y vegetal, donde el components mayoritario gea carne
y sus derlvados, con o aln adicién de otras guatancias autori-

. zadas, contenidas en snveses apropiados herméticaments ce-

rrados ¢ no, segun el procedimiento de conservacién utilizado
¥ dispuestos para ser consumidos ya dlrectamente o pravio
simple calentamiento o tras Watamiente doméstico adicional. -

4,7 Otros derivados cirnicos.

Se conslderan como tales laa Jra.sas. iripas, gelatinas, ex-
tractos, e hidrolizados. Podrdn Incluirse en ssts epigrafe agque-
llis productos en gue su ingredients fundamenta] sea el cér-
nico ¥ deberdn ajustarse 8 composiciones especificas que deben
ser previamente aulorizadas por al Registro General Sanitario
de Alimentos, debiendo figurar en todos 106 casos en su eti-

TITULO NI
Registros administretivos

Art. 5. Llos establec!mientos dedicados a las actividades re-
guladas por esta Reglamentacitn Técnico-Sanitaria, deberan
inscribirse en el Reglstro General Sanitario, de acuerdo con lo
dispuestc en el Real Decreto 2028/1881, de 27 de noviembre, sin
perjuicio de los demés registros exigibles' por la legislacitn
vigente, .

De acuerde con el articule 1%, punto 1 del citado Real De-
creto, no estan obligades a la inscripaidn en el Registro Gene-
ral Sanitaric, 8i men guedan sujetas a irRs autorizaciones y
controiss sanitarios correspondientes, las cArflicerias-salchiche-
rias carnicerias y casquerla._s. . .

TITULQ IV

Condiciones técnico-sanftarias generales

Art. 8° Todog ios establecimientos incluidos en esta Regla-
mentacién, deberan ajustarge 4 un disefia o esquema que ga-
rantice €l adecuago {ratamientp técnico s higiénico-sanitario
de las materias primas. sus productos y subproducios, y gque
facilite una correcta aplicacion .de las distiniag practicks de
fabricacién en aras de is salud publica. .

Todoa los estsblecimientos de elaboracién vy manipulacidn,
comerclelizacién y almacenamiento, deberan rounir las condi-
ciones técnico-sanitarias que de tipo general se marcsno en ol
presents articulo v a la vez laa condiciones & {ficas que se
relacionan en el titulo quinto para cads una los estableci-
mientcs definidos en el Uiule ségundoa, A o

8.1 Heldtlvas a'depéndgncias técricas:

8.1 En su construccién, acondicionamienio o reparscldn
no ge utilizarén materiales toxicos ni capaces de producir con-
taminacién, - i !

8.1.2 Los pavimentos ser&n impermesables, sntideslizantes,
inclusc en hiimedo, reslstentes a incombuszlbies. da facil lim-
pieza ¥ desinfeccién y dispondrén de suliciente inclinacion
para avitar retenciones de s ¥ otros liguidos. Estarin pro-
vistos de desagiies con los dispositives slicaces (sifones, reji-
_élaa. -atc.), que aviten el retroceso de olores y accesos de roe-

Ores. . : .

-
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8.1.3 Lma paredes v pilares estardn vecublertas de materiat
irnpermesgble, resistents al choque, de fécl] limpicza y desin-
foocion, da superficle Ham ¥ color olaro hasta el techo, salvo
qua la altura de agquélas sea superior a tres metrog, en cuye
cB&0 basiari con édte limite. . .

8.1.4 Las uniecnes que formen las paredes enire af y con el

suelo ¥y techo serian
tas vivas. - :
8.1.5 Los techos se proyectarin y construirdn de moda que
o impida la acrmulacidn de suciedsd vy la condensacion de
vapores y puedan lirapiarse facilmenta, :

8148 Todas lay abarturas del exterior (ventanas, pusrtas y
huecor) estardn protegidas con dispositivos eficaces para evi-
tar ol access da insectos, roedores, sves u olros animales,

8.1.7 La ventiilaclén natural y/o lorzada seré capaz de cu-
hrir con eficacls sa funciém en los distintos departamentos o
dependencias, evitando la condensaclén de vapores,

8.1.8 la iluminecién natural y/o artificial serd apropiada
& la capacidad y volumen del local. segin la finalidad a que
ézte se desting, sin que en los lugarss de inspeccidn se alteren
1o ceolores de las materiag primas .

Los slementos de iluminacién deberikn estar provistog de
digpositivos que protelan A las carmes y demas productos de
una posible contaminacion en caso de rotura.

8.18 Agus potabls, fria v caliente en cantidad y presion
suficlente para cubrir sus necesidades en relacion con la ca-
pacidad tedrica que pascen, }

La red de distribucién de ngua tendrad el necesarin nimaers
de tomas para asegurar la limpieza ¥ lavado de lay zomas oo
rrespondientes, incluide 2l aseo personal. La calidad bacte
viotdgica del agua potable estard de acuerdo con el capitulo 27,
soccién 1.4 de] Cédign Alimentario, ¥ el Heal Decroto 1423/1882
por el que 32 aprueba la Reglamentacién Teécnico-Senitaria para
el abastecimirnte y contrnl de calidad de las agusas potables
da consume publico. ) . ) :

Podra uiiiizarse agua de oira calidad en generadares de va-
pur, instalaciones industriales frigorificas. bocas de incendios
¥y gervicips auxiliares, siempra gue no exista’ conexién entre
sata red v la de aguea potable. Todas las bocas ¥ temas de esta

céncavas, no presentando angulos ni aris-

segunda red deberan ilevar la Indicacién clara de <agua no-

potabler, .

Para 1a identificacitn de tuberfas, conducclones de vapor,
agus fria v caliente, electricidad. accesorios, etc., se ajustarén
4 las pormas internacicnales ds colores. :

8.1.10 Serén de aplicacidn les RBeglamentos vigentes para
recipientes a presién. electrotérnicos para alta v baja tansidn,

, 8N general, cualgquiera otros de cardcter industrial que con-
orme & su naturaleza o & su fin corresponda.

8.1.11 Vestuartos separados pars amhos sexos, con ventila-
clén directa o forzade, situados en lugar apropiade vy debida-
ments aislados g las dependenciaz de trahbajo, con armarinos
o taquiliza, fabricados de materinl de facil limpieza, desinfec-
cién y desodorizacién. ]

8.1.12 Servicios de asco y sanitarlos, separados para ambos

sexos con venililacidn directa o [orzada, dotados de puertas con
- dispositivos de civrre mecanico.

Su separaridn con las zonas da trabejo serid completa, de-
blendo existir, por lo menocs, un vestibulo o local intermedio
entre los mismos, . .

A In entrads y salida de los sseos y servicios sanitarios se
colocard un lavamenes de clerre no manual y teallas de un
solo uso ¢ dispositive de secade automitico, jabén o detergen-
ta ¥ cepille de uhas. - :

8.1.13 Los dos apartadoe antericres ne serdn e aplitarion
% las Empresas con hasts cinco trabajadores. si bien 'las mis-
mes deberén contar con servicios de aseo vy sanitarios que
constaran, al mengs, Ue lavade, jabén o detergente, cepillo de
ufias. toallas de un solo use o dispositivo de secado automé-
tico, tegulllas para la ropa del personal, botigquin de urgencia,
¥ separade por une puerta, retrete.

8.1.14 Situadoes préximos a los puestos de trabajo, existirdn
lavamanos dotados de aguva friz y caliente, accionados a pedal
w olro sistema de cierre no manuel, en nomere no inferior =
uno por cada ocha operarics, detado de toallas de un sole uso
o dispositivo de secade automitice, jabén o detergente y ce-
pille ds ufas. C : .

4.1.16 Dispositivos dotadoz de vapor de mgus o azua callen-
Fe a temperatura no inferior a 82° C. para la limpieza y desin-
eceion de cuchilos ¥y otros dtles situados préximos a los pues-
tos de trabaijn, i

8.1.16 . En el caso de que no dispongan de un sistema des-
tnado a Ie transformacién industria) de decomisos v residuos
procedentes del process de fabricaclén, nacesariamente deberan
disponer de instalaciones debidamente refrigeradas para el de-
phisito de loz mismos, Se dispondra de recipientes estancos de
materfel anticorrosive, de f4cil limpieza v desinfoccién, con
cierre hermético que evite en todo momento males aloreg y
presencia de roedores e insectos. Estos residuas se evAryuaran
giax;tﬂarriente a planias de destruccidn o aprovechamiento in-

ustrial : L .

8.2 Relativas a 163 equipos v olros elementos de trabsafo:

8.21 Toda la maquinaria v uttllaje estard construida e ins-
talads de tal forma que se facilite su limpleza ¥ desinfeccién.
Todas .Jas partes de Ja magquinaria que ‘engan que estar en
contacte con carnss, fngredientes, produc.os carnicos no enva-
sados ¥ otros derivados, serdn de materia} fnocuc resistente a
la corrostén v Facilmenta accesible, '

N
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022 La superficie ds lag mosas, bandejes o cualguier oira’
clase de recipientes destinados a !a manipulacién de carnes o
productgs carnicos,, estaran construidos de matsrisl lizo, anti-
corrosivo y de facil limpieza y desinfeccidn. . . .

8.23 No se permitira la utilizactdn de madera en ningun
pietemns o 1t} que se destine a cuelgquiera manipulacidén de
productos carnicos no envasados, cgn excepcidn de los desti-
nados & instalaciones de curade y secado vy lo especificado en
el punto 13.2.1.

8.3 Relativas a la limpieza, desinfeccién, desinsectacion vy

. desratizacidn de locales, instalacionss y utillajes

8.3.1 Todos los iocales e Instalaciones deben mantenerss Him-

_ plps por los medios més apropiados . asimisma, deberan scme-

terse a procesos de desinfeccidn, desinsectacién y desratizacion
con la periodicidad necesaria . i

8.3.2 Después ds cada jornada de trabajo se procaderd sis-
tematicamente a la limpieza y desinfeccidn de todos los Gtiles

. empleados on el proceso tndustrial {meaas, recipientes, slemen-

tos desmontables de maguinas, cuchtlles, ete ¥, salve que las
mismas se hubleran efectuado durante la jornada sin posterior
utilizacion. N

Asimismo, todos los (tiles y maquinaria que no se emplesn
colicianamente, serdn lavados y desinfectados antes de ser uti-
lizados nuoevamente, s

6.3.3 Los productos empleades en - la limpieza, desinfecclon,
desinsectacién y desratizacién que ee utilicen en las distintas.
dependencias de los establecimlentos regulados por esta Regla-
mentacién, deberan disponar de la autorizacién correspendlen-

. te, otorgada por la Direcclén General de Salud Publlca. Su oti-

lizacidon se hard de tal forma que no suponga ningan rissge de
contaminacién para los productos. .

#.4 Rolativea al personal:

8.4.1 E| personal téchico v oaperaric de }as dependencias
dende se manipulen materias grimaa o productos elahorados,
ohservaran, en tedo momento, maxima puicritud en. su aseo

parsonal e irdn provistos de ropa o indumentaria exierior de

color ¢larc, lavable v de use exclusivo para el irabasjo, csizada
adecuade, cubrecabezas y redecillas en su caso, exigléndese sl-
milares requisilos & cuantas personag penetren en dichag de-
pendencias, )

Los Servicloa Veterinarios Oficinles podrAn exigir el cambio
de indumentaria o cualguiér otra exigencia de tipo higidanlco
sanitario cuande por razones ganitariag o crean oportuno,

68.4.2 Queda prohibide fumar, comer, masticar goma o ta-

_baco. o cualguier otra actividad no higiénica en todag las de-

pendencias de frabajo,

8.43 Todo el perscnal. anies de iniclar el trabajo, passra
chligatoriamnnte por los [BRvabos para proceder a la limpieza
de manos, uias, brazos y antebrazos. Jgualments, procedera
a 6 limpieza de muncs cada vez gue usen los serviclos higis-
nivos, : :

844 FEl uso de guantes no eximirid al personal de la Hm-
pleza anteriorments citads y exceplo em los casos que dicha
prends sea inaproplada o incompatibls con ia tarea que haya
de pealizarse, seran de material impermeahls. .

8.43 El personal no poedra levar expuesio vendasje mlguno,
salve que esté perfectamente protegido por una envoltiirg im-
permeabls v dsta no pueda desprenderse accidentalmente,

8.48 Sera de la responsabilided de los operarics el estade
de limpieza de log cuchiilos vy olros (kiles de trabajo manual
¥, en ol supuesto de, ilevarlos en cartucheras, éstes seram de
material reslstente a la corrosidon y de fAcil limpleza y desin-
feccion, . . -

647 En la msanlpulacién de materias primas o productos
elaborados, se estard a lo dispuests en ¢l Real Decreto 2505/
1683, ds 4 do agoests, por el que se apruebs &l Reglamento de
manipuladores de alimentos.

8.5 Manlpulacién:

4.5.1 Las materlas cArnicas empleadas procederdn de ami-
males gue hayan sido sometidos B la inspeccidn veterinaria
ante y posmortem, ¥ solaments posmortem en caso de la caza, .
¥ en su ulterior menipulacién estardn igualments sometides
a los controles necesarios, de tal modo gque gqueden garantize-
das las disposiciones sanitarias en vigor,

852 Los condimontos, especias ¥ aditives deberian reunir
las condicicnes higiénico-sanitarias necesariag para evitar con-
taminaciones en el producto a gue van destinados. Se aimace-
nardn en condiciones tales gque se evite su alteracidn y/o con-
taminacidn. : .

8.5.3 Las Empresns deberin responsahilizarse de losg contro-
les de Is materla prima v demads mgredientes, cotvprobando sus
condiciones de pureza en el momento de su recepcitn mediente
ol examen y andlisis oportuncs o por certificaciones o regis-

-tros sanitarios correspondientes aportados por el proveedor.

Respecto & lna contaminantes y residucs de peaticidas, la in-
dustria serd responsable cuando la contaminacifn se haya pro-
ducido durante el procesa de fabrleacidn. .

854 Los materinles da lns envasss v embalajes empleados
en ios estahlecimtientos objete de esta Reglamentacidn, estaran
sutorizados por la Direcclién General de Salud Puhlics,

855 La elaboracldn de productos tendré que ajustarse a
tas normativas aprobadas por los Ministerios de Sanidad y Con-
sumo v de Agricultura, Pesca y Alimentacidn. ,

858 De los productos carnleos gue no estén normalizados
por la Administracién y,. en tanto se manienge esta situacitn,
deberin presentarss [as fdrmulas cuali-cuantitative, para su
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;:fotacién, si procede, per le Direccion General de Salud Pu-
ica

8.5.7 Cuando las circunsiancias epizodticas lo aconssien, sara
preceptiva. asimismo, la autorizacién pertinente de los Servicigs
de Sanidad Animal del Ministerio de Agricultura, Pescs y Alt-
mentacion.

8.5.8 Sa prohibe conservar conjuntaments en una zmsma ca-
mara canalss ¥ carnes, con otras materias primas de origen -
vegeial o animal o prociuctos elaborados. Asimismo. no se per-
mitird conservar conjuntaments carnes ¢ productos en estado
de refrigeracion y congelacion.

TITULO V
Condiciones especificas’
Al. ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION

Art, 7." Indusirias cArnicas:

7.1 Lag Industrias cérnices, adem#s de cumplir las condi-
¢lones generales sefipladas en el titulp cuarto de esta Regla.’
mentacién, segdn las ectividades que desarrollen, contara con
los departamantos Que sean Lecesarios, enire los Que a con-
tinuacién se sefialan:

7.1.]1 Seccién de recepclén de materias lprime.s. ton separa-
cién fisica de las del resto del establecimisnto

7.1.2 Secritn de despiece, selecclén y clasificacidn de carnes,
climatizada a una temperatura maxima entre 10° C, y 12° C.

7.1.3 Seccién de elaboracion de productos, climatizada, ex-
ceptuandose las dependencias dedicadas & la elaboracidn de
producies tratados por calor.

7.4.1 Instalacién frigorifica que responderd a las siguientes
exigencias:

7.1.4.1 Capacidad i'ngoriima pare conservacion en régimen
de refrigeracién o de oongelacién de materias primes para dos
fornadas de trabejo, Para los productos elaborados qua reguie-
ran conservacidn frigorifice se exigird, como minimo, uoa
capacidad equivalente & dos jornadas normales de trabajo.

7.1.42 Las camaras de conservacion de canales refrigerados
dispondran de sistemas de suspension, cuya disposiclén evitera
al contacto de las mismas entre & y de éstas con pareda»s £u6-
Jos y generadores de fric.

7.1.4.3.Instalaciones frigorificas mdependlentas pnm madura-
¢i6n da pastas © mezcias.

7.1.44 Las industrias cérnicas anelas a mataderes, sa.las
de despiece o-almacenes frigorificos podran atilizar las cama-
ras de conservacidn de materias prlma.a carnicas refrigaradas
o congeladas de aguéllos.

7.1.4.5 Si 1as industrias se dedican a la fabricacion de pro-
ductos congelados, dispondran de sistemas adecuadosg de con-
geiacion,

7.1.48 La humedad relativa, la circulacién vy renovacién det,
aire ?erﬁ.n adecuados en el orden tecnulégico, hlgxénico y san-’
nitario.

7.1.47 Todas las Instalaciones frigorificas dispondrdn en si-
tio vislble v mccesible de aparatos de control para comprobar
en todo momento la temperatura y humedad relativa de las
mismas,

7.1.% Seccién de salazén. _

7,1.5. Secaderos naturales y/o artificiales.,

1.7 Instalaciones ¢ squipes para el sbhumede de productos.

7.1.2 Sala de coccidon dotada de elementos y equipos necesa-
rios, segan Jos casos, pare escaldado, cocclon, pasterizacién o
esterilizacién y. sn su caso, preparaciches culmarias

7.1.8 De acuerdo con lo dispuestc en el titulo cuarto de
esta Reglamentacitn, opcionalments horno crematorio con capa-
cidad minima para incinerar de una sola vez 150 kilogramos
o instajacion higiénica dg aprovechamiento industirle]l de¢ deco-
misos y residucs, capaz de asegurar su esterilizacién biolagica,
o bien instalacidn de recogide ¥ almacenamiento higiénico_de
dichos productos para su entregan a Empresas autorizadas de-
dicadas g este tipo de aprovechamiento.

7.1.10 Instalaciones debidamenle acondicionadas pars el de-
posito de grasas y huescs. Este requisito serd unicamente exi-
gible en aguelics casos en que la Industria no dispoaga da
seccidn para su tratamiento indusirial.

7.1.11 Almacén de materias primas a.uxlllares utilizadas
como ingredientes.

7.1.12 Seccibn de fundicidén de grasas ¥ sebos,
talaré -en locales destinados exclusivamenta a este
mente aislados del reste de las dependeancias.

Dispondra de camares fn?oriticas de recepcion de materias
primas, eguipo mecanico de fundicién, dispositives de desodari--
zacion y medios suficientes pura el almacenamiente de los pro-

_ductos fma.las

7.1.13, Las industrias c&rnicas podrén instalarse con carhc-
ter autdnomo o estar unidas a mataderos y sa}as de desp}ace de
carns, debidamente actorizadas,

7.2 Los establecimientos de elabara.ciﬁn contemplades en
el articulo 3." estaran obligados & cenirelar sus productos ter-
minados, blen por zus propios medios o ajenos, de acuerde con
las normas sanitarms y de oomposiclén que £a dicmn dal res-
pecto. -

7.3 Cuando al proceag ds fahncamén na mqu.iera el cum-.
plimiento de algunos de los epariacos anterwres podra exlmn——
&0 da su cumplimientec.

in y total-

ug Be ms?

Art. 8.° Carnicerias-salchicherias.

8.1 Las carnioerias-salchicherias podréan instalarss juntas o
separadas do las oarnicerias con las que forman una unidad
sconémica. &l bien tendran gue estar ubicadas en la misma 1o
-calidad, Ademas de cumplir las condiciones generales gediala-
das en el titulo IV de esia Reglamentacidn, gegun las activida-
des gue desarrgllen, contaran al menos conm:

8.1.1 Mesa de trabajo u otro elemento de slmilares caracte-
risticas funcionales.

.12 Picadora.

8.1.3 Amasadora.

Ll.4 Embutidora.

8.15 [ostalacién frigorifics pm ia ounser\ra.cién de mate.
rins primas que, como minimo, cubrirhn jas necesidades co-

- rrespondientes  dos dias de elaboracidn. En el cesp de estar

el cbrador anexo & la carniceria, a estos efectos se computaran
tados los elementos de rrio de la mlm

Art. 9.° Industries de elaboracion de CRINes plcadn.s

8.1 Las indusirias de elaboracion de carnes picadas, ademas
de cumplir las condiciones generales sefinladas en el titule IV
de ssta Reglamentacion, tendran que reunir, siempre las con-
diciones de fabricacidén assi le exijan, las siguientes especllica-
ciones:

10 1.1 Podran ger auwnomas 0 anejas & otrag industrias cdr-
nic
9.1.2 Instalacién Irigorilica compuesta de:

9121 Camara de refrigeracion a 0°C y la de conservacién
de congelados & — 18°C pare materiag primas y con capa-
cidad para tres jornadaes de trabaje. En las indnstrﬁ.s gue fun-
clonan como anejas podran utilizarse conjuntaments,

9.1.2.2 Camara de refrigersciin a ¢ C para maduracién de .
MASAS,

8.1.23 Camaras de refrigeracién a 0° C para conservacidn de
productos elaborados con capacidad para treg diss de trabajo.

9.1.24 CAmara de conservacidn para les productos elehora.
dos congelados a — 18° C con capacidad para tres dias de tra
bajo, que en el caso de industrlag anela podrd ser compartida.

6.1.25 Bistema de congalacién rapida.

8,128 Cuando el proceso de fabricacién no requiera el cum-
plimienic de alguno de los spa.rtadns anteriores, podra eximlr-
se de gu cumplimiente.’ -

813 Sale de despiece-acondicionada que en ol caso de in-
dustria anexa podra ser compartida.

9.14 Local scondicionado dedicado exclusivamente “al pica
do, amasade, moldeado y envasado de estos productos que se
mahzara mechnicamente, _

Art. 10. Talleres de tripes para uso alimentario. . .

10.1 Los talleres de tripas para uso allmentario, ademés de
cumplir las condiciones generales seialadas en el titule TV de
esta Reglamentacién, Begin las actividades que desarrollan.
contaran con los departamentos que ses.u necesaTigs entre los
que & continuacién se seflalan:

10.11 Dapartamento de recepcién de materias primas, debi
damente aislado, donde se procederd n la clasificacion de in-
teskinos.

C10.1.2 Cémara frigorifica de materias Blrimas con capacidad
de almacenamijento por lo mencs pars produccién de dos
jornadas normales de trabajo.

10.1.3 Departamento destinado a la preparacién de intesti-
u0s, con equipe mecdnico para su raspado, lavado y calibrado.

10.3.4 Departamento da salazén climatizado A temperatura
igual o inferior & 8°C.

10.15 Secadero, cuando se eleboren tripas secas, dotado d«
equipo mecanico de insufiacion.

1016 Departamento de almacenamiento,
expedicion.

102 Las lndustrta,s de elaboracion de tripas artificiales de--
berap reunir les condiciones técnico-sanitarias generales que
s¢ determinan en el titulo IV de esta Reglamentacidn y las es
pocificas siguientes: .

acondicionado y

1021 Departamento de recepcion de materias primas.

1022 Cémara mgorlt‘:ca cuando sea necesario, o local Bde-’
cuado, con capacidad de slmecenamiento de materius Pprimas
porblo mencs para ie produccién de dos jornadas normales de
trabajo.

1023 Loca) destinado a la elaboracion.

10.2.4 Departamento de almacenamiento, acendicionarmiento
¥ expedicién,

Art, 11. Carnlcaria- charcutar(a -—Las carnicerias - charcute.
rias, ademés da cumpiir las condiclones recogidas en el titu-
lo. 1V y en el articulo 7.° del titule ¥, cumpliran la indicado
en ¢l articule 13.

Los obradores de estos establecimiento podran instalarse fun-
tos o separados de las dependencies de venta al pablico, con
el que forme una unidad scondmica, si bien tendran que estar
ubicades en ¢l miamo municpio.

Cuando los obradores se sncuentren junto s las dependanclss
da venta lox siementod de frio de asta altima se computaran
a los efectos de lo indicado an el erticulo 7.1.4.
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Art. 12. Envasadores de productos cArnicos elaborados, .

12.1 Ademés de cumplilr 'as condiciones generales sedaladas
en el titulo IV de esia Reglamentncién segun las actividades que
desarrollen, contardn con les departamentos que sean nece-
sarios entre los que a continuacidn se-sefdalan: b

12.1.1 Instalacionses para el almacenamiento. ¥ conservacion
adecuada de los productes,

12.1.2 Instalaciones frigorificas, en caso de que los productos
cArnicos slaborados a]macenados requieran consarvarse me-
diante el fr{o industrial.

12.1.3 Seccién de preparacién ¥ envasado de loa produl:tos
camijcos elaboradoes,

122 Los envasadores de productos carniroa elaborados pre-
clsar4an autorizacién por escrite de la indusiria carnica ela-
boradora_ para el envasado y comercializacién de los mismos

12.3 Los establecimientos envasadores de productos cérnicos
slaboradog serdn responsables de la identidad, integridad, ca-
lidad comercia’ ¥ composicién de los mismos cuanda realiren
manipulacienes que modifiquen la presentacién con la que fue-
ron comercializados por el establecimiento elaborador,

B) ESTARLECIMIENTOQS Y DEPENDENCIAS DE MANIPULACION
¥ COMERCIALIZACION O VENTA AL PUBLICO

Art. 13. Los establecimiento v dependencias de manipnlarién
¥ comercializacién o venta sl poblice de carnes o productos
cdrnicos, adem#as de cumplir las condlciones generales sefialm
das en e titulo IV de esta Reglamentecidn gque no queden mo-
dificadas por 'a aplicacién del presente articule, reuniran las
siguientos condiciones aspoc(l‘icas segin las acltvidades que
desarrollen: :

13.1 Relativas a devendencias tecnlc-ss:

13.1.1 Dependencias de venta al phblico.

13.1.1.1 Loe suelos serdn impermeables
bustibles, de facil limpieza y desinfeccién.

19.1.1.2 Las paredes estaran revestidas hesta el techo de ma
tarial impermsable. de superficie lisa de facil lavado y desin-
feceidn, de colores claros preferentements. :

resistemtes, im:um-

Tendran idéntico t.ratamiﬂnto loa pilares independientes gue

existan.

13.1.1.3 Mostradores vitrinas y otros elementos, que en cual-
nuier casc seran frigorifices para la presentacion ‘o exposicién
al piablico de toda clase ds cames# demés productos frescos
o congelados que se expendan. Cuafldo los productos no nece-
siten tratamiento de frip. los elementos de exposicién evitaran
lgualmente todo contacto o manipulacién de los productos nor

publico, salvo qua se trate de conservas o productos indus-
triales envasados herméticamente.

Se evitarA la incidencia directa de los rayos solares sohre
tode clase de productos elaborados

13114 Tajos de material autorizados

123,1.1.5 Suminlsiro de agua fria y caliente, que on cua.]qmpr
caso sara potable,

13.1.1.8 Pila o frega.dero para la fimpleza y desinfeccién de
los utensilles ¥ lavado . de manos. accinade a pedal u otro, sis-
tema no manual.

12.1.1.7 Mesa u otro elementc de similares caracteristicas
funcionalea, destinado a la manipulacién necesaria de las car-
g[ejs ¥ clermis productos antes da su exposicién ¥y venta al pu-

[

Esta axigencia y 1a contenida en gl apartado 13.1.1.8 serd op-
clobal si las dependencias de venta tienen obrader anexo,

1312 Servicios do nseo y sanitarios, que constaran al me-
nos de lavabe jabén ¢ detergente; cepitlo de ufas, tpallas de
un solo uso o disposltivos de secado autométice, taguillas para
ls Topa del personal, botiquin de urgencia v, separado por una
puerte, retrete con ventilacidn directa o forzada.

Les establecimiento” integrados estarén exentos de estes ser-
viclos por corresponder 1a instalacién ¥y conservacidn de los
mismos a la unidad comercial de mayor entidad donde se ha-
- llen ubicados, de acuerde con las dispusiciones aue tal efecto
lo determinen, sl hien deberdn coniar con los mismos en el
obrador, caso que disponga de dicha dependencia.

13.1.3 Instalaciones suficientes y adecuadas para la lim-
pleza y desinfercion de los utensilios y lavado de manos, -

13.1.4 [Instalaciones frigorificas para la conservacidn, en ré-
glmen de refrigeracién o congelacisn, de matertas primes y
productos gue necesiten dicho tratamiento, que contaran con
aparatos para la lectura y comprobacién de las temperaturas
¥ que, como minimo, cubrirdn las necesidades correspondientes
al promedio de ventsg eguivalentes a tres dias. A estos efactos
3¢ computaran todes los elementos de frio {armarios, mostra-
dores, arcones, vitrinas, ete.) que tenean los establecimiento
en sy caso, las instataciones frigorificas do conservacion Je
las unidades comerciales de mayor entidad donda estén ublca-
dos los Integrados, destinadas para la utilizacién de ellos.

132 Relutivas & los equipes ¥y otros elemenios de trabajo.

13.2.1 Np se permitird 1a utilizarién de medera ek nigtn
sistema o 4tll que se destine A cualguler manipulacién de
productos carnlcos no snvasados. con excepclon de talos ¥y en-
cimeras autorizadas, cuya superficis so mantendra sn perfoctas
condicicnes higlénico-sanitarias,

133 Relstivas o la limpleza, desinfscclbn daslnsactaddn
¥ desratizacidn de locales, instalaciones y utillaje.

1331 Queda prohibide tirar a! suelo vesiduos o desperdi
cios. que serdp depositados para su avacuacién diaria en rect-
pierites adecuados.

13.4 Relativas al personal.

13.4.1 Los responsables de los establecimiantos exigirdn v,
en su ceso, ensefiardn a sus empleados 18 manipulacién higié-
nica da la carneg y demAs productos &5 como los habitos de
Iimpieza y cuaiquier otra medida tendente a evitar la posible
contaminacién de las matetias,

13.42 Todos los empleadas observardn la maxima pulcritud
on su aseq persondl, ¥ durants su trabalo usardn rapa adecus-
da, de color ¢laro. manteniéndela en un estado de limpieza que
s¢ corresponds a la naturaleza de su tarea. Para el trabaio en
el pbrador usaran igualments cubracabezas o redecillas,

Las prendas seran lavables a menos que puedan desecharse,

13.5 Manipulacidn

1351 Ninguna mater:a ni prodecto algung gue haya de ser
manipulado o comercializado en un establecimiento serd acep-
tade por éste g previamenie no hubiese sido declarado apto
para el consumo ¥ quede fehacientementa acreditada 3u pro-
cedencia.

Si en el momento de su entroga exlstiesen ‘tundadas dudas
relativas a alguna materia o producto sobre su estado sanita-
ric, no debera aceptarse hasta tanto no resuelvan los Servicios
Vaterinarios oflicinles, a log que deberd darse inmediatamente *
cuenta de los hechos.

13.5.2 Todas las manipulaciones de materias primas u otros
productos se realizarin en las mejores condiciones de higiens,
evitando cualquier posibilidad de contaminacién o doterioro en
los mismos.

Queda prohibida la colocacién de carteles indicadores de
precios, calidades, etc., provistos de pinchos que deteriorenm los
envases destinados a 51 venta como unidad comercial.

13 5.3 Las operaciones de deshuesado y despiece deberin rea-
lizarse lo méas rdpidamenta posible, evitdndose la acumulacion
de carne en la zona donde se lleven a cabo dichaa operaciones
y cualquier retraso de su traslado a ias cAmaras o alementoa
de a!macenamiento, ¢onservacidon o exposiclén. .

1354 Las grasas y huesos procedenies de las operaciones
de deshuesado y despiece que deban evacuarse para su (rans-
formacién a plantss Industriales serdAn recogidas de los eats-
bhlecimientos dentro de las veinticuatro horas siguientes a las
citadas operaclonss, En caso contrario, e! almacenamisnto ge
realizara en instalaciones refrigeradas adecnadas a dicho fin.

1355 No podrin conservarse en e! mismo compartimiento .
frigorifico carnes y despolos refrigerados ¥ congelados, ni am-
bog con otros productos, debiendo observarse en todo momenta
la no simultangided de conservacidn o almecenamiento de ma-
:rias primas o productos gue determmen lag normas sanita-

ag

138 Relativas al comercio al detall en establecimlentos no es-
peclalizados en productos cédrnicos.

13.6,.1 El comercio al detall en establecimientos polivalentes
ne especializados de los productos contempladog en la presente
Reglamentacidn tendra que realizarse en secciones debidamente
senaradas, 8 lag que. en cualquier caso, lés serfin de aplicacién
las condiciones técnico-sanitaring exigidas para las actividades
que se realicen y que estén definidas en ests Rezlamantacién
Técnico-Sanitarla.

Art. 14. Carnicerfas y casquerfas.

141 Lasz carnicerias, ademéis de cumplir las condiclones ge-
nerales sefialadas en el titulo [V de esta Reglamentacidn v las
propias de les establecimientos de maniplacién, comarcializa-
clén o venta, segin lag actividades que desarrollen, contaré.n al
menoy, con:

14.1.1 Mesa ds trabaio u otro elemento de similares caracta-
ristlcas funcionales.

14.1.2 Picadora, en su ceso.

14.1.3 Instalacién frigorifica para cobservaclén de materias
primas que, como minimo, ¢uhrirAn las necesidades correspon—
dientes a dos dias de elaboracién. -

A estos efectos se computardn todos los alemantos de frio

de la misma.

<) ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO

Art. 15. Almacenes al por mayor de preductos camicos ela-
borados.

15.1. Los slmacenes al! por mayor de productos carnicos ela.
boradns deberdn cumplir las condiclones generales sefinladas
en el titulo IV de esta Reglamentaclon y dispondran ademés,
como minimo, de loa siguientes aerviclos:

15.1.1 Instalactones para ! almacenamilento y conservacién
adecuadas de los productos elaborados,

15.1.2. Instalaclones frigorificas en caso de que los produe-
:.o; c!.hr_'rilitl:os alma.cenadoa raquieran conserverse medm.nte el frio
ndus -

152 Toda.s lan operaciones que se efectiien en los ostable-
cimientos de referencia, desde |a recepcién a Ia expedicidn de
los dproducfns oirnlcos slaborados, se llevaran & osbo en las
condiclones de higiens més estrictas,
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" En los almecenes deo productos carnicos elaborados queds
terminantements prohibide reslizar cuslquisr (ransformacidn
que modifique las caracteristicas o presentncaén originales dej
producia, ’

Art. 18, Aimacenas de tripae.

181 Los slmaoenes da lpm: deberén cumplir las condirio-

nes gensrales sofaladan an el titule IV de esta Reglamentacion
y dispondran sdem&s, come minimo, de los siguienies servicios:

-18.1.1 Instalaclones para slmacenamisato ¥ CONservacion
" adecuada de los productos.

18.1.2 Instalaciones frigorifices, en case de que los produs- |

tos lalmacena.doa requieran conssrvarse mediante el fric indus-
tria

A estos efectos so mmputamn todos los elamentus de frio de
la mlsma

e

182 Todas las OY:mcmnes que se a_rectuen en eatos esta-

blectmientos, desde racepcion B la expedicidon, se llevaran a
cahbo en ias condiciones de higiene mas estrictas. -

TITULO VI
- Distribucién ¥ transporte |

- Art. 17. Para el transporie de materigs primas y produttos
tarnicos elaborados deberan utitizarse vehiculos, remoiques o
- -coptenedores cerrados Y, segun el producto gue transporten,
" frigorificos, sotermos ¢ debidamente acondicionados, de tal ma-
nera gque ss mantengan las caracteristicas propias del producto.
En tode caso, los sis
mdepandianmmante doi medio de transporte utilizada.

} Art. 18, Los c_onwnedo-res tendran las superficies interiores
.impermeables iisas, de facil limpieza y desinfeccidn, con cie-
rres adacuadas ¥ con uniones redondeadas en todos sus Angu-
. los. Los elementos thandeias, batess, atc.} que puedan sntrar en
contacte cun log preductos transportados serAn de materimies

stemas de traccidn seran mecanices, como ‘-

resistenles a la corrosidn, incapaces de alterar sus car'actares ;

crganclépticus o de comunicaries propiedades nocivas,

Art. 19. . Todo vehiculo, remolque o contenedor empleado en

el transports serd sometide antes de fu emplec B un misucioso
proceso de limpieza ¥y deslnfeocibn.- asl COmo de desodoriza-
- CMn, en caso fNecesario.

Art. 20, No se permitivda transporiar en un mismo vehiculo
o remeoligque simultansamente carnes o despojos con elaborados
carnicos, al menos gque se evite todo contracto entre ellos me-
diente e} emplen de recipientes estancos.

Art, 21. El trnnsrport.e de tipas frescas se efsctuaré en reci-
pientes estancos de faci] limpieza y desinfeccion. con superficies
- interiores lisas, con &pgulos internos redondeados y construldos
con matsrias anticerrosivas.
Ei transporie habrd de efectuarss en vehfculos 150bermos re-

frigerados © frigorificos, ¢ bien en vehlculos o contenedores_

cerrados y aislados convenientemente de I teraperatura am-
biente,

Las tripas alaboradas 50 trans?ortaran an vehiculos cerva-
dos, tun proteccidén suficiente de los agenies atmosférices, pu

diendo utillzar 8 ial fin envases, recuperables o no, de s ¢a- |

racteristicas -sefaladas para . 1os recipisntes uuhzados en el
transporte de tripas {rescas.

Art, 22 En -tode wehiculo dedmado al transporte de joe
producios contemplados en esta Roglamentacitn figurard el
nombre de }a Empresa productora o transportadora, en su caso.

Art, 23, La distribucién vy transporte de toda clase de pro-
ductos carnicos habré de ampararse duranta todas sus fases
por I8 correspendiente documeniacldn sanitaria v comercial

" acreditativa de su procedencla y salubridad.

_ TITULO VIE
' Control y manipulacisa de decomisos
Art. 24 Los decomisos y reeiduos de loa establecimisnios

objeto de esta Reglamentacidn se evacuaran de las areas de
trabejo con la mavor rapidez, slendo en todo casae diario.

Art. 23, .La evacuacién de decomisos se realizard por medic |

de recipiontes eslancos, de superficies interlores lisas, c¢on &n-

gulos redondeados y construidos con malerial sstsrilizable, an- -

ticorrosiva, de féact] limpieza ¥ desinfeccién,

Estos reciplentes serdn de cierre hermético. Ext,ernamente
llevaran impresa la levendsa cDECOMISOS- can caracteres de
tamafo bien visibla, -

Ari. 28, Si les est.a.blecimientos disponen de instalaciones de
aprovechamisnto o destrurncién, ésins dispondran de los medios
nacesarios para asegurar 1a estermmciéa bmlﬁgtca de dichos
produactos,

Art. 27,
gitn de tales productos seran culdadosamente limplados y des-

infeciados cuantas veceg ses preciso, y al menos una vez al dia
inmediatamente después de los procesos industriales,

' Art. 28. Las grasms obtenidas de ia fusitn de decomisos y
desechos no podrén ser destinados pars alimentacidn humana.

Loy tocales, mciplent.es' B msmiaciones de evacua- .

- TITULO Vil

-Admvos alimentarios. normas microbmiégicaa ¥ contaminantes

Art 28, Los aditivos alimentarios de utilizacilén en log pro-
ductos y derivados cAmicos elaborados contemplados en la
resente Raglamsntaclon serkn los fijados especificamente en
a3 aormas de celided correspondientes, sie g;e de acusrde con
lo establecide por la Direccién General de Salud Pabiica, que
en cualgquisr momente podrd mdificeor por Heselucidn, cusndo
por razones higiénico-sanitarias asi lo aconsejen,

. Art¢. 30. Las normas microbloidgicas ¥ contaminanies de los
productos ¥y derivados cArnicos elebeorados contemplados en la
sonte Reglamentacién serdn los fljados especificamentie en
as normas da calidad correspondientss, sijempre de acuerds con
i¢ esiablecido por la Direccidn General de Salud Pablica, que
on cuslguier momento podrd modificar por Resolucién, enando
por razohes higiénlco-sanitarias &si lo aconsefen.

TITULO IX
. Etlquetado -

Art. 31. El etiguetado de los envesas ¥ la rotuiaoidn de loa
embalajas deberan cumplir la Normsa Generai de stigustado,
presentacidn y publicidad de los productos alimenticlos, apro—
badas por Real rew 2058/ 10682, de 12 de agosto.

_Art. 32. La Informacién del ehquetado de los envasgs conhs-
tar& obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

321 Denominacién del producto. — Serk la definids ‘en lae -
Normas de Calidad de los gmductos carnlcos elaborados vy, en
su defecto, s denominaci ssTé Jo suficientements precisa
pera permitir al comprador conocer la paturaleze real dsl pro-
ducto y distinguirlo de aquelios otros con los gue pueda con-
fundirse. Figurard la indicacion del estado fisico o fratamilsnto
a que ha sido sometido {congelado, asterilizado, ahumedo, etc.}
en 8l caso en que la omisidon de asta indicacién pueda crear
confusidn al comprador,

32.2 Lista de ingredientes,—Se expresarn todos ios ingre-
dientes por &u nombre especifico, en orden gdecrecients de sus
masas, 8 contibuacidén de la leyenda singradientess.

En dicha lista sara obligatoria la Indicacién de los liqul-
dos de gobiermo o de cobartura, asi como gelatina, salsas ¢
preparagiones culiparias correspondientes.
© Para los aditivos serd necesaria Is deslgnacién del grupo
gengrico & 1ue perienecen y de su nombre sspecifico. Diche
nombre =apecifice podrd sustituirse por el nhmerop cotrespon-
diente de is Dlreccién CGeneral de Salud Puablica.

323 Contenido neto.—35e expresard utilizarndo como unida-
des de medida el gramo o sl kilogramo.

En ifos productos cArnicos elaborados protegidoa por gelati-
na figurard el contenido neto con gelatina y el contenido neto
sin gelatina,

Ambas indicacionea iran. precedtdas por lag leyendas <paso
netos ¥ «posi; gin gelatinas.

En los puuductos carnicos elzsborados anvasades con liguides
de coberturs © de gobierno debera indicarse, ademas del cen-
lenide nets, el peso neto escurrido.

Amhas Indicaciones irdn precedidas por la leyenda epesc
nelo= y epesu escurridos.

Los productos cdrnlcos elaborados que pueden sufrir conai-
derables pérdidas de masa y gue se encuentren recubiertior por
matCrigles transpirebles (tomo tripes. etc.} deds la dificultad *
de gue conste sl contenido neto, y dado que dichos productos
yon vendidos al consumiidor previe pesada. quedan exceptuados
de s obligacion de la especificacion del contenide neto en el
vtigqueiadao, .

324 Marcadg de fechas.
32.4.1 Facha de caducidad.

Los productos carhicos elaborados perscederos en corto pe-
rindo de tiempo desde el punto de vista microbicldglico, preci-
saran s mrocion <fscha de caducidads, aeguida del dia ¥ mea,
en dicho orden.

32.4.2 Fecha de duracidn m.imma o focha dplima Iie con-
SUMO.

Los productos céroicos elaborades, cuya duracién sea infe-
rior & tres meses, deburén llevar en su stiquetado la leyenda
.consumir preferentemante antes de ... segulds det din y mes,
en diche ordén.

Los productos carnicos aiaborados, cuya duracidn sea supe-
rior & ires ineses, perc que no. exoceda de dleclocho, dekerén
llevar en su ecliguetado la leyenda «consumir preferentemsnle
antes de ..-. seguide de! mes y el afo, en dicho orden.

Les productos carnicos elaborados cuye durscion sea Bupe-
rior a dieciochc meses deberan llevar sn su stigueta la le.
yenda econsumtir preferentemente anteg del fin de ..., sepui-
da de! afio correspondiente.

Podra admitirse gue se indique esta feche mediante un pla.—
zo & partir de otra ya consignads, siempre que ambas ﬁguren
junias en ia eliqueta. .
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3243 Las feches se Indicardan de la forma siguients:

El dia con la cifra o cifras correspondientes.

El mes con ‘su’ nombre o con- las-tres primeras lstras de
dicho nombre o coh loe digitos (del 01 al 12}, que corresponda
1a expresién del mes mediante d{g:tns s6lo podré utitizarse
cuando tanbién fAgure el afo -

El afio c-t. sug cuatro cifras o cén sus dos clfras finales.

Salva cuandp sl mes se exiprese con létras las indicaciones

antedichar estardn separudasg una de otra por espacio en blan-

co. punto, guién, etd,

325 Instrucciones para la conservacmn —En el anquetado de

loa productos carnicos glaborados se indicardn las instruccio-

neg para su conservecion si de su cumphmlenw dependiara 1a

validez de las fechas mancionmrdas,

Los productos cérnicos elaborades que pracisen refrt‘i]
¢idn para su conservacién deberfm indicar an su etiqueta
‘eyenda =manténgase entre ..». seguido del inter\ralo de temp&
ratura adecuada al pmducto :

Los productos cArnicos elaborados conge!adoa deberdn indt-
seguidpo de .

cAr en su stiquetado la leyenda .manténgase a ..»,
la temperators adecuada al producto.

32.8 Modo de empleo. harfin constar las instrucciones

para el uso adecuade del producio carnice elaborado en los -

cas505 PR les Que su omisién pueda causar una incorrecta uti-
lizacién del mismo. -

327 ldentificacion de la. empresa ——Se hard constar el pom.
bre o la razdén social o 1a denominacién del fabricants, enve
sador a importador v, en todo caso. su domicilio

Cuando la plaboracitn de un producte cArnico se realice
bajo marca de nn envasader o distribuidor, ademas de figurar
sus datos se indicaran 1os de la indvstria elaboradeora o su no-
mrro de registre aanitsno precedido por la expresién «fabri
cado pors.

328
herA llevar una indicacién ose permita identificar el lote de fa-
bricacién, quedando a discrecién, del fabricante la forma de
dicha identificacidn.

Serd oblizatorio temer a dlsposicién de los serviclos compe

tentes de la Administraclén la deocumentacién necesaria donde -

consten los datos necesarios de cada lote de Tabricacidn.

12.0 Palz de origen —Log productos cArnlcos elaboradns de -

importacién., ademas de cumplir lo establecido en al presents
titulo, excepty el apartado 8 del presente articulo. deberd hecer

constar en el etiquetado de los envases ¥ en la mtulacion de

los embalajes el pais de crigen.

Art. 23,
productos cérnicos elaboradcs podran -exiglr ademds otros re
quisitos 81 fuera necesaric. -

Art. 34 La identificackin a efectos de etiqustado da los
productos carnicos elaborsdos no envasados se regira por las
Normas g—'-r-éricas o especificas de calidad.

TITULG X

. Comercio exterior

* Art. 38, Exportacitn. —Lop productos objeto de “asta Regla

mentacién dedicedos & la exportacién se .ajustaréan & lo que
dispongan en esta materia los Ministerlos de Econeomfa y Ha-
cienda y de Agricultura, Pesca ¥ Allmentacién. Cuandao estos

productos no cumplan lo dispuesto an esta Reglamentacién lle- -

vardn en caiacterss blen visibles Impresa la palabra <Export-
y no podran comercializarse ni consumirse en Espafa salvo
- qutorizacidn expresa de los Ministerios competentes previo in-
forme favorahle de la Comisién Interministerial para la Ovrde-
nacién Alimentaria y siemnpre gue no efects s las condicignes
de caracter sanitario. .

Art. 38, [Importacidn —Los productes de importacién com-
prondidos en la presente Reglamcntacién Técnico-Sanitaria de-
beran cumplir 1as disposiciones aprobadag en el presents Real
Decrety ¥ ademas en su étiquetado se deberAa hacer conatar el
pais de origen. Las empresas importadoras deberan proceder a
su registro, segin lo marcado en e! Real Decreto 202511081,
sobre Reglstro generel de alimenlos. y los productes importa-
dos deberdn ser anctados en el expedienta correspondlente de
cada empresa en particular. .

TITULO X1
Competenclas

Art. 37. Los departamentos responsableas velaran por el cum-
plimiento de o dispuesto en la presente Reglamentacién, en sl
Ambito de sus respectlvas competencias v & través de los or-
zanlsmos adminisirativcs encargados, que coordinarin sus ac-
tuaciones, ¥ en todo caso sin perjuicio de las competencias que
correspondan a lag Comumdades Auténomsas ¥ a las Corpora-
ciones locales, -

Art. 28, Régiman sancionadar.—-Las Infraccliones s o dis-
puesto en la presente Reglamentacién serdan sanclonadas en
cada case por las autoridades competentes de acuerdo con la
legislacién vigente ¥ con lo previstc en el Real Decreto 16485/
1983, de 22 de Junio, por el qua se regulan las Infracciones an
_matema del consumidor y an materia agroalimentaria, previa

Identificacitn deI lote de fabricacién —Todo envase de-

Las normas gendricas v aspacificas de calidad de ’

1a instruccién del correspondiente sxpedienta administrativa. En

- todo caso, e grganismo instructor de) expediente gue proceda,

cusndo ssan detectadas infraccianes de indole sanitaria, deberd
dar cuenta ‘nmediata de las mismas a las autoridades saoita-
rias que correspondarn.

__ TITULO XII
' Servicics Vetarinarios oficinles

Art, 39, Los sarviclas veterinarios oficiales, que eataran for-
madus por Veterinarios pertenecientes-a la Administracién Pa-
hlica, desempefiaran las funciones dentro del ambito sanitario
para ~fectuar actividades de vigilancia, de control y de Inspec-
civn en los establecimientos regulados por fa presante Regla-
mentacion, & tenor de lo dispuesio por la Lay de Bases de Sa-
nidad MNacional de 25 de noviembrd de 1944, por e} Decreto de
27 de noviembre de 1953 («Boletin Oficial del Estados de ¥ de
octo*re de 1054), que eprobd el Reglamento de Personal de los
S rvicins Sanitarios Locales; por el Decrete 2120 161, da 13 de
agnsto, ¥ po las Ordenes del Ministerio de 1a Gobernacidon de
23 de julio de 1945 de 19 de noviembre de 1945, de 8 de sep-
tiembre de 1643, de 3 de junio de 1047 y de mas disposicionas
viElntes.

Art. 0. Les Mim‘sterics de Agricultura, Pesca ¥ Alimenta-
ciém v de Sonidad v Consumno deserrollaran el pregente titule
medigntes los cddigcs de pmcticas y disposiciones ccnjuntas que
wrucdan, . .

AEAL DECRETC %60/1084, de 25 de enero, umi el

" que.se aprueba la Reglamentacion Técnico Tani- -
tarig para lg Elaboracién y Venta de Jarabed

4845

Por Orden de 5 de marzo de 1683 se aprobd la Reglamen-
taci6n Teécnico-Sanitaria para la Elaboracidén y Venta de Jarabes -
¥ Horchatas.

La experisncia adquiride en su aphcacldn aconsejig la modi-
ticacién, da lo referenta a jarabes, en algunos puntes de la
referide Orden, .

En su virtud, pravio informe preceptivo de la Comisién Tnter-
ministerlal para la Ordenacién Alimentaria, y & propuesia de
les Ministres de Economia v Hacienda, de Industria v Energia.
de Azriculiura, Pesca y Alimmentacidn y de Sanidad v Consumo,
¥y previa deliberacién del .Cunsejo de Ministres en su reunidn del
dia 25 de enero de 1984,

DISPDNGO

Articulo Tinico.—Se apriueba Ia adiunta Reglamentacidn Tec-
nico Sanitaria- para-la Elaboracion y Venta de Jarabes.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las adaptacianes de Iag instalacianes existentes. de-
rivadas de las exigencias incorporadas a esta Reglamentacién.
que no sean censecuencia de disposiciones legales vigentes, se-
rin llevadas & cabo en el plazg d8 un afo, a contar desde la
publicacién de la presente Reglamentacion. .

Segunda ~Fn cuarnto a los plazos pars la aplicacién de la
axigencia de la informacién aobligatoria del stiguetade v la
rotulacién, establecida en el titulo V de la adiunta Reglamen-
tacidn. se estaré a lo dispuesto en el Rrul Decreto 2058/1982,
de 12 de agosie, por el gue se aprueba la norma general de
etiguetade, presentacidn y publicidad de los productus alirmen-
ticios envasados

DISPOSICION DEROGATORTA

Queda derogada [a Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
Elaboracién y Vents de Jarabes y Horchatas, aprobada por la
Orden de 5 de marzo de 1963 («Baletin Oficial del Estado= del 13,
a0 lo referents = jarabes,'y cuantas disposicionas de igual o
inferior rango, en lo que se opongan a la dl‘i?ueﬂﬂ en el presen-

_te Real Dacreto, a partir de su entrada en v

. Dado en Meadrid a 25 de enero do 1684, -
' ’ JUAN CARLOS R,

El Ministro de la Preaidencis, .
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUROZ

REGLAMENTACION TECN’ICO SANITARIA PARA LA ELARO.
RACION Y VENTA DE JARABES

TITULO PRELIMINAR.

Articulo 1. Ambito de apllcacién.—La presente Reglamenta-
clén tiena por objeta definir, a sfecios legales qué se entiende
For tarabes y fijar, con caracter abligatorio, las normas de

bricacidn, elaboraclén, comercializecion y, en general, la or-
denaclén juridica de dichos productos,

Esta Reglamentaclén obliga a los fabricantes, elahomdoms
comerciantes & importadores de los productos gue 80 mgla.—
mentan,



