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DIRECTIVA DEL CONSE]JO
de 21 de diciembre de 1976

relativa a la deteccién de triquinas en el momento de la importacién, procedente de terceros
paises, de carnes frescas procedentes de animales domésticos de la especie porcina

(77/96/CEE)

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econé-
mica Europea,

Vista la Directiva 72/462/CEE del Consejo, de 12 de
diciembre de 1972, relativa a los problemas sanitarios y
de policia sanitaria en la importacién de animales de las
especies bovina y porcina y de las carnes frescas proce-
dentes de terceros paises ('), modificada en altimo lugar
por la Directiva 75/379/CEE (%), y, en particular, su arti-
culo 21,

Vista la propuesta de la Comisién,

Considerando que en la Directiva 72/462/CEE el Con-
sejo ha previsto, en el articulo 21, la elaboracion de un
método y unas modalidades necesarias para revelar la
presencia de triquinas en las carnes frescas de animales
de la especie porcina;

Considerando que la aplicacién de la Directiva
72/462/CEE no producira los efectos esperados mientras
existan disparidades entre los Estados miembros en
cuanto a las garantias exigidas en lo que se refiere a la
deteccion de las triquinas en el momento de la importa-
cién de las carnes frescas procedentes de terceros paises;
que es necesario, por consiguiente, establecer un régimen
comunitario en la materia;

Considerando que, con objeto de proteger la salud del
consumidor, es necesario que la carne fresca de porcino
sea sometida sistemiticamente a un examen que aplique
métodos reconocidos como eficaces, con objeto de elimi-
nar a la que contenga triquinas;

Considerando que, cuando el examen se efecture en el
tercer pais expedidor, debe hacerse en mataderos que
respondan a determinadas condiciones y que cuenten en
particular con un laboratorio de examen provisto de un
material de examen apropiado;

Considerando que, con objeto de poder distinguir las
carnes examinadas de las que no lo sean, es necesario

(*) DO n° L 302 de 31. 12. 1972, p. 28.
() DOn°L 172 de 3.7.1975, p. 17.

prever la fijacién de una marca especial en las carnes
cuyo examen haya resultado negativo;

Considerando que es conveniente confiar a un procedi-
miento por el que se establezca una cooperacién estrecha
y eficaz entre la Comisién y los Estados miembros, la
evaluacién sobre la oportunidad de admitir a estableci-
mientos que se encuentren en terceros paises a la realiza-
c16n de dicho examen o al trabajo de las carnes examina-
das y que es conveniente, ademis, confiar al mismo
procedimiento la tarea de adaptar, en funcién de la
evolucion de la técnica y de la experiencia adquirida,
las disposiciones técnicas que se refieren en particular a
los métodos de examen, a las exigencias relativas a los
laboratorios de examen y a las modalidades de marcado
de las carnes examinadas;

Considerando que resulta oportuno autorizar a los Esta-
dos miembros a que admitan las carnes frescas que no
hayan sido objeto de un examen de deteccién de triqui-
nas en el tercer pais expedidor siempre que se someta a
tales carnes a un tratamiento por frio, que garantice la
inactivacién de posibles triquinas presentes, en el tercer
pais expedidor o en el Estado miembro destinatario; que,
no obstante, dicho tratamiento debe realizarse siguiendo
determinadas modalidades bien definidas y en estableci-
mientos que respondan a determinadas condiciones,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

La presente Directiva recoge las definiciones previstas en
la Directiva 72/462/CEE.

Ademas, se entendera por:

a) carnes frescas: las carnes frescas de los animales do-
mésticos de la especie porcina;

b) examen: el examen encaminado a detectar la presen-
cia de triquinas en las carnes frescas.
Articulo 2

1. Para poder se admitidas al trafico intracomunitario,
las carnes frescas procedentes de terceros paises que con-
tengan musculos esqueléticos deberan ser sometidas a un
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examen efectuado bajo el control y la responsabilidad de
un veterinario oficial.

2.  El examen debera efectuarse de acuerdo con uno
de los métodos indicados en el Anexo I, sobre el animal
entero 0, en su defecto, sobre cada media canal, cuarto o
trozo destinados a ser importados en la Comunidad.

3. El examen deberi efectuarse en un matadero auto-
rizado en el pais expedidor, con arreglo al articulo 4 de
la Directiva 72/462/CEE, y admitido a la ejecuci6n de
dicho examen, con arreglo al articulo 4 de la presente
Directiva.

4. El examen deberi efectuarse antes de la colocacién
del marcado de inspeccién veterinaria previsto en el capi-
tulo X del Anexo B de la Directiva 72/462/CEE.

5. Cuando el examen no pueda efectuarse en el pais
expedidor, el Estado miembro destinatario podra autori-
zar la importacién de las carnes frescas siempre que el
examen se efectie en su territorio en el momento del
control de inspeccion veterinaria previsto en el apartado
2 del articulo 24 de la Directiva 72/462/CEE, en un
puesto de control con arreglo a la letra b) del apartado 1
del articulo 27 de la mencionada Direcuiva.

6. a) Cuando el resultado del examen sea negativo, las
carnes frescas deberin marcarse inmediatamente
después del final del examen, con arreglo al Anexo

II1.

b) Para el marcado con tinta, procede utilizar un co-
lorante con arreglo al apartado 3 del articulo 17 de
la Directiva 72/462/CEE.

Articulo 3

1. No obstante lo dispuesto en el articulo 2, el Estado
miembro destinatario podra autorizar que carnes frescas
procedentes de determinados terceros paises o partes de
estos puedan no ser sometidas a examen, siempre que
sean sometidas a un tratamiento por frio efectuado con
arreglo al Anexo IV.

2. Dicho tratamiento se efectuard en un estableci-
miento situado en el territorio del tercer pais expedidor y
contemplado en el apartado 1 del articulo 4.

La ejecucion del tratamiento por frio en el tercer pais
expedidor deberd ser objeto de una certificacién por
parte del veterinario oficial en los certificados de inspec-
ciébn veterinaria que acompafian a las carnes frescas y
contemplados en el apartado 3 del articulo 22 de la Di-
rectiva 72/462/CEE.

3. En caso de que dicho tratamiento no se efectie en
el tercer pais expedidor, deber4 efectuarse en un puesto
de control indicado en el apartado 5 del articulo 2.

La ejecucion del tratamiento por frio en el Estado miem-
bro debera ser objeto de una certificaciéon por parte del
veterinario oficial en los certificados que acompafian a
las carnes frescas contemplados en el articulo 25 de la
Directiva 72/462/CEE.

Articulo 4

1. La admision de un matadero a la ejecuciéon del exa-
men y la de una sala de despiece al despiece o al deshue-
sado de las carnes frescas que hayan sido sometidas a
dicho examen, o la admisién de un establecimiento al
tratamiento por frio contemplado en el articulo 3, se de-
cidira de acuerdo con el procedimiento previsto en el arti-
culo 9. Se tendran en cuenta, ademas de los requisitos
previstos en el articulo 4 de la Directiva 72/462/CEE,
las garantias que se ofrezcan en cuanto al respeto de las
disposiciones de la presente Directiva, y, en lo que se
refiere a los mataderos:

a) de la existencia de los locales y el instrumental nece-
sario para la ejecucion del examen,

b) de la cualificacién del personal asignado a la ejecu-
cién de dicho examen.

La admisién de un matadero y de una sala de despiece
Gnicamente podra producirse cuando las autoridades
competentes del tercer pais hayan reconocido oficial-
mente que dicho matadero y dicha sala de despiece estan
en condiciones de cumplir los requisitos previstos en el
articulo 5 y en el Anexo III; ademas, en lo que se refiere
al matadero, que este dispone de un laboratorio que se
ajusta a los requisitos previstos en el capitulo I del Anexo
Il y que estin en condiciones de cumplir lo dispuesto en
los demas capitulos de dicho Anexo II 'y en el Anexo 1.

La admisién de un establecimiento al tratamiento por
frio Gnicamente podra producirse cuando las autoridades
competentes del tercer pais hubieren reconocido oficial-
mente que dicho establecimiento esta en condiciones de
cumplir los requisitos previstos en el Anexo IV.

2. Se insertara una indicacién especial en la lista o lis-
tas contempladas en el apartado 4 del articulo 4 de la
Directiva 72/462/CEE respecto de los nombre de los es-
tablecimientos admitidos con arreglo al apartado 1.

Articulo 5

1.  En los mataderos admitidos con arreglo al articulo
4, el sacrificio de los porcinos cuyas carnes se destinen a
la Comunidad debera efectuarse en locales o, en su de-
fecto, en momentos diferentes de aquellos en los que
sean sacrificados los porcinos cuyas carnes no se destinen
a la Comunidad, excepto si las carnes de dichos porcinos
se sometieren a un examen efectuado de acuerdo con las
mismas modalidades.
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2. El despiece y el deshuesado de carnes que hayan
sido objeto de un examen cuyo resultado haya sido nega-
uvo y que se destinen a la Comunidad deberin efec-
tuarse en salas de despiece, con arreglo al articulo 4.

En dichas salas de despiece, el despiece o el deshuesado
de tales carnes debera efectuarse en locales o, en su de-
fecto, en momentos diferentes de aquellos en los que se
despiecen o deshuesen las carnes que no se destinen a la
Comunidad, excepto si tales carnes hubieren sido someu-
das a un examen de acuerdo con las mismas modalida-

des.

Articulo 6

Los controles en los terceros paises previstos en el arti-
culo 5 de la Directiva 72/462/CEE tendran asimismo
por objeto verificar la aplicacién de la presente Directiva.

Articulo 7

Los Estados miembros establecerin y comunicarin a la
Comisién la lista de los puestos de control contemplados
en el apartado 5 del articulo 2 en los que podrin reali-
zarse:

— el examen,

— el tratamiento por frio previsto en el articulo 3.

Velarin por que dichos puestos dispongan de las instala-
ciones necesarias para la ejecucién de las operaciones co-
rrespondientes.

Articulo 8

El Consejo, a propuesta de la Comisién, decidira, antes
del 1 de enero de 1979, los complementos que deberin
aportarse a los métodos previstos en el Anexo L.

Articulo 9

1. En los casos en los que se haga referencia al proce-
dimiento definido en el presente articulo, el Comité vete-
rinario permanente, creado por la Decision del Consejo,
de 15 de octubre de 1968, denominado en lo sucesivo
«Comité», ser4 convocado sin demora por su Presidente,
bien a iniciativa de este, bien a peticién de un Estado
miembro.

2. Dentro del Comité, los votos de los Estados miem-
bros se ponderaran en la forma prevista en el apartado 2

del articulo 148 del Tratado. El Presidente no tomari
parte en la votacién.

3. El representante de la Comisién sometera un pro-
yecto de medidas que deban adoptarse. El Comité emi-
tird su dictamen sobre tales medidas en un plazo que el
Presidente podra fijar en funcién de la urgencia de las
cuestiones sometidas a su examen. Se pronunciari por
mayoria de cuarenta y un votos.

4. La Comision adoptari las medidas y las aplicari in-
mediatamente, cuando se ajusten al dictamen del Co-
mité. Cuando no se ajusten al dictamen del Comité o a
falta del mismo, la Comisién someteri inmediatamente al
Consejo una propuesta relativa a las medidas que deban
adoptarse.

El Consejo adoptard las medidas por mayoria cualifi-
cada.

Cuando, transcurrido un plazo de tres meses a partir de

la fecha en la que se haya sometido la propuesta al Con-

sejo, éste no haya adoptado medida alguna, la Comisién

adoptara las medidas propuestas y las pondra inmediata-

mente en vigor, salvo en caso de que el Consejo se haya

pronunciado por mayoria simple contra dichas medidas.
Artieulo 10

El articulo 9 sera aplicable hasta el 21 de junio de 1981.

Articulo 11

Los Estados miembros aplicaran, a mis tardar el 1 de

enero de 1979, las disposiciones legales, reglamentarias y

administrativas necesarias para cumplir la presente Direc-

tiva. Informarin de ello inmediatamente a la Comisién.
Articulo 12

Los destinatarios de la presente Directiva seran los Esta-
dos miembros.

Hecho en Bruselas, el 21 de diciembre de 1976.

Por el Consejo
El Presidente
A.P.L. M. M. van der STEE
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ANEXO I

METODOS DE DETECCION DE TRIQUINAS

I. EXAMEN TRIQUINOSCOPICO

a) Instrumental

b)

)

Triquinoscopio de lampara incandescente que permita un aumento de 50 y 80 a 100 veces.

Compresor, formado por dos plaquetas de vidrio que puedan comprimirse una contra otra, una de
las cuales estar4 dividida en zonas iguales, unas tijeras pequefios curvas, una pinza pequefia, un
cuchillo para cortar las muestras, pequefios recipientes numerados destinados a recoger las muestras,
un cuentagotas, un vaso que contenga 4cido acético y otro que contenga una solucién de potasa
caustica para aclarar en caso de posible calcificacion o para ablander la carne seca.

Toma de muestras

Cuando la canal esté entera, debers tomarse por lo menos una muestra del grosor de una avellana
de cada uno de los pilares del diafragma en la zona de transicién entre la parte muscular y la parte
tendinosa.

Cuando Gnicamente se disponga de un pilar del diafragma, habri que tomar de €l una muestra que
tenga un grosor doble que el de una avellana. A falta de ambos pilares del diafragma, habra que
tomar dos muestras del grosor aproximado de una avellana de la parte de! diafragma situada cerca
de las costillas o del esternén o de la musculatura de la lengua o de los musculos masticadores o
incluso de los misculos abdominales.

Para los trozos de carne: de cada trozo, tres muestras de masculos esqueléticos, que contengan
poca grasa, si es posible del tamafio de una avellana y tomadas en puntos diferentes, en la medida
de lo posible cerca de los huesos o de los tendones.

Modo de operar

De cada una de las muestras tomadas de canales enteras, anteriormente descritas, el controlador de
las triquinas deber cortar, en caso de que se disponga de ambos pilares del diafragma, siete frag-
mentos del tamafio de un grano de avena, es decir catorce fragmentos en total, y en caso de que se
cuente Gnicamente con uno de los pilares del diafragma, catorce fragmentos, en diferentes lugares y
si es posible en la zona intermedia entre musculo y tend6n, y comprimirlos entre las laminas de
vidrio del compresor de forma que puedan leerse facilimente a través de las preparaciones los carac-
teres de imrenta normales. Cuando la carne de los trozos que vayan a examinarse esté seca y enveje-
cida, las preparaciones debersn empaparse durante diez a veinte minutos en una solucion de potasa
diluida en dos volumenes de agua antes de comprimirlos.

Cuando, en el caso de las canales enteras, las muestras procedan de la parte del diafragma situada
cerca de las costillas o del esternén, de la musculatura de la lengua o de los masculos masticadores
o incluso de los musculos abdominales, deberan cortarse catorce fragmentos del tamafio de un
grano de avena de cada muestra, es decir veintiocho fragmentos en total.

De cada una de las muestras tomadas de los trozos de carne, el controlador de las triquinas deberi
cortar cuatro fragmentos del tamafio de un grano de avena, es decir doce fragmentos en total.

El examen en el triquinosciopio debers hacerse de modo que cada preparado sea examinado lenta y
cuidadosamente. Cuando, durante el examen triquinoscopico se detecten lugares sospechosos cuya
naturaleza no pueda determinarse con certeza, ni siquiera con ayuda del mayor aumento del triqui-
noscopio, debera procederse a un examen de control con ayuda del microscopio.

El examen microscopico deber4 hacerse de modo que cada preparaci6n sea examinada lenta y cui-
dadosamente con un aumento de 30 a 40 veces.

En caso de duda, deber4 proseguirse el examen con otras muestras y preparados, si es necesario con
aumentos superiores, hasta que se obtengan las precisiones deseadas. El examen triquinoscopico
deber4 durar por lo menos tres minutos.
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En caso de que se utilicen muestras de reserva procedentes de la parte del diafragma situada cerca
de las costillas o del esternén, de Ia musculatura de la lengua o de los masculos masticadores o de
los musculos abdominales, el examen triquinoscépico debera durar por lo menos 6 minutos.

El tiempo minimo establecido para el examen no incluye el tiempo necesario para la toma de las
muestras nj para la confeccion de las preparaciones.

En general, un controlador no deberia examinar en el triquinoscopio mis de 840 fragmentos por
dia, pudiendo no obstante elevarse excepcionalmente dicho namero a 1 050.

II. METODO DE LA DIGESTION ARTIFICIAL

a)

b)

<)

Instrumental y material
— Cuchillo para la toma de las muestras.

— Pequeiios recipientes numerados que puedan ser cerrados para la conservacién de las muestras,
en su caso hasta la repeticién de los examenes.

— Eswfa.

— Embudo de vidrio de dos a tres litros con soporte y tubo de conexién de caucho, pinzas para
separar el tubo de conexién.

— Tamiz de plastico (diametro de 18 cm aproximadamente, mallas de 1 mm aproximadamente).
— Cedazo.

— Tubo ahusado de punta soldada.

— Cubeta.

— Picadora de carne.

— Estereomicroscopio.

— Liquido de digestion compuesto del modo siguiente: 10 g de pepsina (1 200 E/g), 5 ml de HCL
(37 % por lo menos), y afiadir agua corriente hasta completar un litro.

Toma de las muestras

1. Cuando las canales estin enteras, tomar una muestra de 20 gramos por lo menos en uno de los
pilares del diafragma en la zona de transicién entre la parte muscular y la parte tendinosa;
cuando no se disponga del pilar del daifragma, tomar la misma cantidad de la parte del dia-
fragma situada cerca de las costillas o del esternon o de la musculatura de la lengua o de los
masculos masticadores, o incluso de la musculatura abdominal.

2. Para los trozos de carne, tomar una muestra de 20 gramos por lo menos de los musculos esquelé-
ticos que contenga poca grasa y, en la medida de lo posible, cerca de los huesos o de los tendo-
nes.

Método

Para el examen de una muestra colectiva procedente de 10 cerdos, se tomari una muestra que pese
10 gramos de cada muestra individual (20 gramos). Los 10 gramos restantes se conservarin para un
examen individual que pudiera ser necesario.

Se reunirin 10 muestras de 10 gramos cada una en una muestra colectiva, se machacarén por medio
de una picadora de carne (diametro de los agujeros: 2 mm) y se colocarén, sin aplastar, en el tamiz
provisto de un cedazo. Se suspendera entonces el tamiz en un embudo unido por un trozo de tubo
de caucho a un tbo ahusado, de punta soldada; se llenara el embudo con el liquido de digestion
hasta que el material de anilisis esté completamente recubierto. La relacion material de anélisis/li-
quido de digestién deber4 1/20 a 1/30 aproximadamente.

Después de una incubacion de 18 a 20 horas a una temperatura de 37 a 39° C, se separari ¢l wbo
ahusado. Eliminar con precaucion el liquido que sobrenade en dicho tubo y recoger en una cipsula
el sedimento, que serd cuidadosamente aclarado. Buscar la presencia de triquinas con ayuda del
estereomicroscopio con un aumento de 20 a 40 veces.

En caso de resultado positivo o dudoso del analisis de una muestra colectiva, analizar individual-
mente las muestras restantes a las que se a inadirdn 20 gramos tomados de cada cerdo o, en caso de
que se trate de trozos de carne, 20 gramos tomados de cada trozo, con arreglo a la letra b).
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11I. METODO DE LA DIGESTION ARTIFICIAL DE MUESTRAS COLECTIVAS

a

~

Instrumental y reactivos

Un cuchillo y una pinzas para la toma de las muestras.

Una picadora de carne cuyos agujeros deberin tener un didmetro comprendido entre 2 y 3
milimetros.

Un Erlenmeyer de 3 litros provisto de un tapén de caucho o de guata.

Un embudo cénico de separacién con una capacidad de 2 000 mililitros.

Un soporte ordinario de pie en A de 28 cm de longitud, provisto de una varilla de 80 cm.
Un anillo de 10 a 11 ¢m que pueda fijarse en el soporte.

Una pinza provista de una boca plana (de 23 x 40 mm) que pueda atarse al soporte con ayuda
de un doble manguito.

Un tamiz «Endecott» n® 80 (finura de la malla: 177) de un didmetro exterior de 11 cm provisto
de una rejilla de latén o de acero inoxidable.

Un embudo de plastico de un didmetro interno de 12 cm por lo menos.

Un microscopio de diseccién ordinario (de 40 aumentos) provisto de su lampara ordinaria, o un
microscopio binocular ordinario (de 40 aumentos).

Un triquinoscopio provisto de una mesa horizontal para el compresor.

En caso de utilizacion del triquinoscopio: una cubeta para el recuento de las larvas de la misma
forma exterior que el compresor y con un volumen aproximado de 60 a 65 cm’. La cubeta podra
presentarse del modo siguiente:

La forma de la cubeta corresponderi a una placa de vidrio de una longitud de 23 cm y del
mismo espesor que la de una sola placa de un compresor ordinario. La anchura ser4 sin embargo
ligeramente inferior, por ejemplo de 4,5 cm, con objeto de permitir la fijacion de una placa de
vidrio de 2 mm de espesor, de 1,8 cm de altura y de 17,5 cm de longitud en cada uno de los
lados mayores de la placa de fondo.

La cubeta estars cerrada en las extremidades mediante dos placas de vidrio, aplicadas directa-
mente sobre la plaqueta del fondo, y que tendrin una longitud de 5 cm, una alwra de 1 cm y un
grosor de 2 mm. En tales condiciones, la altura de la cubeta, medida interiormente, sera de 1 ¢cm
aproximadamente.

Las placas se fijarin con ayuda de una cola ordinaria para vidrio. Se dejara libre una zona de
aproximadamente 2,8 cm, en ambos extremos de la placa del fondo, para permitir una protec-
cién y para poder manipular facilmente la cubeta llena.

El volumen total de la cubeta serd de 60 a 65 cm® aproximadamente.

En caso de utilizacién del microscopio, sera preciso, disponer de una serie de placas de Petri de
un didmetro de 9 cm.

Un speedmarker para delimitar, en el fondo de las placas de Petri, unas zonas cuadradas de
examen, de 1 cm.

Varios cubos de 10 litros para emplear en el tratamiento con formol del instrumental y para el
jugo digestivo restante en caso de resultado positvo.

Acido clorhidrico concentrado (37 %).

Pepsina en polvo Merck de 30 000 unidades por gramo o pepsina procedente de otra firma pero
que tenga una concentracion conocida.

Una o dos bandejas que puedan contener 100 muestras de carne de dos gramos aproximada-
mente.

b) Toma de las muestras

1.

Cuando las canales estén enteras, tomar una muestra de aproximadamente 2 gramos en uno de
los pilares del diafragma en la zona de transicién entre la parte muscular y la parte tendinosa; si
no se dispone de ninguno de los dos pilares del diafragma, tomar la misma cantdad en la parte
del diafragma situada detras de las costillas o del esternén o de la musculatura de la lengua o los
musculos masticadores, o de la musculatura abdominal.

. Para los trozos de carne, tomar una muestra de aproximadamente 2 gramos en los musculos

esqueléticos, que contenga poca grasa y, en la medida de lo posible, cerca de los huesos o de los
tendones.
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¢) Método

Se tomari una muestra de aproximadamente un gramo por cada 100 muestras individuales proce-
dentes de los cerdos. La muestra colectiva se pasara una vez por la picadora de carne.

La carne picada se colocari en el Erlenmeyer de 3 litros, al mismo tiempo que 7 gramos de pepsina
y se recubrira de 2 litros de agua del grifo calentada a una temperatura aproximada de 37 a 40 °C,
y de 25 ml de 4cido clorhidrico concentrado. Agitar la mezcla para disolver la pepsina.

El pH de la solucién sera entonces de 1,5 a 2 aproximadamente.

— Para la digestion, se colocara el Erlenmeyer en una estufa a 37 °C durante 4 horas aproximada-
mente. Durante ese tiempo, se agitara con regularidad, por ejemplo, una o dos veces por hora.

— La solucién digerida se filtrara con ayuda del tamiz a través del embudo cénico de separacion de
2 litros y se dejar reposar sobre el soporte durante una hora por lo menos.

— Se retirard del embudo un volumen total de aproximadamente 45 cm’ y se repartira en 3 placas
de Petri, cuyo fondo estara dividido en cuadrados de 1 cm de lado, a razon de 15 ml por placa.

— Cada placa de Petri se examinard minuciosamente al microscopio con objeto de detectar las
larvas (40 aumentos aproximadamente).

— En caso de utilizacién de cubetas para el recuento de las larvas, los 45 cm’ se repartirin en dos
cubetas y se examinarén al triquinoscopio.

— Las larvas aparecerin en el dep6sito como organismos identificables y, si el agua ests tibia se
observara con frecuencia como se enrolla y se desenrolla la espiral.

En caso de formacién de un sedimento insuficientemente transparente, se aclarari el sedimento
lavandolo. La muestra final de 45 mi se vertird en un wbo de fondo redondo para que se sedimente
durante 15 minutos. El liquido que sobrenade se retirari entonces mediante aspiracién, con precau-
cién, y el sedimento se pondré en suspension en unos 45 ml de agua del grifo.

Después de un nuevo periodo de sedimentacién de 15 minutos, el liquido que sobrenade se retirars
de nuevo mediante aspiracién, con precaucién, y se lavari el sedimento con cuidado con unos 20 ml
de agua del grifo en una placa de Petri, y a continuacién se examinara.

En caso de resultado positivo o dudoso del anilisis de una muestra colectiva, analizar individual-
mente las muestras restantes, a las que se aitadirdn 20 gramos tomados de cada cerdo o, en caso de
que se trate de trozos de carne, se les afiadiran 20 gramos tomados de cada trozo, con arreglo a la
letra b).

ANEXO II

CAPITULO 1

CONDICIONES QUE DEBEN CUMPLIR LOS LABORATORIOS
DE DETECCION DE TRIQUINAS

1. Los laboratorios de deteccién de triquinas deberan encontrarse en los alrededores inmediatos de los
locales de sacrificio de los cerdos y deberan disponer por lo menos:

a)

b)

d)

de un local suficientemente equipado, que pueda cerrarse con llave, para la confeccién de las prepa-
raciones; sus paredes serin lisas, y estarin revestidas o pintadas con pintura lavable y clara hasta una
alwra de dos metros.

Se dispondri de un local de preparacion para cada método de examen utilizado;

de un local de examen triquinoscépico y microscopico suficientemente equipado, que pueda cerrarse
con llave;

de equipos de ventilacién suficientes y, en caso necesario, de una instalacién de aire acondicionado
que permita conseguir una temperatura ambiente que no sobrepase los 25 °C sobre cero;

de una iluminacién natural o artificial suficiente que no modifique los colores; debera evitarse la luz
solar intensa;
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€) de equipos suficientes para la limpieza y la desinfeccién de las manos en el local donde se realizan
las preparaciones;

f) de dispositivos de oscurecimiento del local de examen;
g) en su caso, de una instalacién frigorifica para la conservacion de las muestras de carne;
h) de un cuarto con agua corriente para la limpieza y la desinfeccion del material de examen (por
ejemplo recipientes de muestras, compresores, cuchillos y tijeras) provisto
— de un revestimiento de suelo impermeable e imputrescible, facil de limpiar y de desinfectar,
— de paredes lisas revestidas o pintadas con una pintura lavable y clara hasta una alwra de dos
metros como minimo;

i) de vestuarios, lavabos y cuartos de estar asi como de excusados equipados con cisterna;

i) de lavabos alimentados de agua potable corriente, fria y caliente, provistos de productos de limpieza
y de desinfeccién y de toallas de usar y tirar;

k) de recipientes estancos, que resistan a la corrosion, provistos de tapaderas que cierren hermética-
mente, concebidos de modo que impidan toda toma no autorizada del contenido, destinadosa reco-
ger los restos de muestras;

1) de instalaciones que suministren una cantidad suficiente de agua potable, fria o caliente;

m) de un dispositivo de evacuacion de las aguas residuales con arreglo a las prescripciones que regulen
la autorizacién de los mataderos;

n) de dispositivos apropiados de proteccion contra los animales indeseables tales como insectos, roedo-
res, etc.

CAPITULO IT

DISPOSICIONES APLICABLES AL PERSONAL, A LOS LOCALES, AL MATERIAL Y A LOS

INSTRUMENTOS DE LOS LABORATORIOS DE DETECCION DE TRIQUINAS

. Se exigir4 en todo momento un estado de limpieza absoluta del personal del laboratorio, de los locales,

del material y de los instrumentos.

a) El personal deber4, en particular llevar ropa de trabajo limpia y lavarse las manos varias veces du-
rante una misma jornada de trabajo, asi como a cada reinicio del trabajo;

b) ningtin animal debers penetrar en los laboratorios de deteccion de triquinas;

c) el material y los instrumentos utilizados para el trabajo deberan conservarse en buen estado de man-
tenimiento y de limpieza; deberin limpiarse y desinfectarse cuidadosamente varias veces durante una
misma jornada de trabajo asi como al final de las operaciones de la jornada.

. Se exigir la utilizacion de agua potable para todos los usos.

. En lo que se refiere al estado de salud del personal asignado a la toma de muestras de came para el

examen, se aplicarsn las disposiciones previstas en los nimeros 11 y 12 del capitulo IV del Anexo B de
la Directiva 72/462/CEE.

. Las muestras de carne necesarias para ¢l examen deberan tomarse inmediatamente después del sacrificio

y examinarse sin demora en el laboratorio de deteccién de triquinas del matadero.

Queda prohibido proceder a dicho examen fuera del matadero en el que hayan sido sacrificados los
animales.

. Para prevenir la fatiga y sus consecuencias, deberan concederse al personal de control breves interrup-

ciones de trabajo.



164

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

03/Vol. 11

CAPITULO 111

DISPOSICIONES RELATIVAS A LOS TRIQUINOSCOPIOS

La concepcién y el tipo de los triquinoscopios deberin responder a los criterios minimos siguientes:

1

2.

. Facilidad de uso

Iluminacién potente

— es preciso que los resultados del control sean seguros incluso si los locales no se encuentran com-
pletamente a oscuras,

— la fuente luminosa serd una limpara de proyeccion de 100 W (12 V).

. Aumentos suficientes
— para el trabajo normal seran necesarios 50 aumentos,

— para una identificacion segura de los objetos que no sean claramente identificables con los aumen-
tos de trabajo normal, serin necesarios de 80 a 100 aumentos.

. Poder separador

— cada aumento deber dar una imagen clara, precisa, de color neto.

. Dispositivo de conmutacién
— todo cambio de aumento debera ir acompanado de un ajuste automatico de la luminosidad de la
imagen.
. Aumento del contraste

— el condensador debers ir equipado de un diafragma de iris que permita reforzar los contrastes para
el examen profundo de los casos delicados,

— el diafragma de iris deber4 ser de facil regulacion (por ejemplo mediante una palanca de control
fijada a la mesa del triquinoscopio).

. Facilidad de enfoque

— enfoque ripido mediante anillo regulador,

— enfoque fino mediante palanca de mando.

. Regulacién de la tension

— que permita obtener [a luminosidad deseada en la situacion dada.

. Desplazamiento del compresor en sentido unico

— un sistema de bloqueo automatico debera garantizar el desplazamiento del compresor en un solo
sentido para impedir todo desplazamiento intempestivo.

. Campo visual libre en direccion hacia la superficie de proyeccion.

. Superficie de proyeccién
— diametro de 54 cm como minimo,
— alwo poder de reflexién,
— duradera,
— desmontable,

— facil le limpiar.
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ANEXO 1T

MARCADO DE LAS CARNES QUE HAYAN SIDO OBJETO DEL EXAMEN
DE DETECCION DE TRIQUINAS

. El marcado de las carnes deber4 efectuarse bajo la responsabilidad del veterinario oficial. A este efecto,

este tendra en su posesion y conservari:

— los instrumentos destinados al marcado; Gnicamente podra remitirlos al personal auxiliar en el mo-
mento mismo del marcado y durante el lapso de tiempo necesario para ello,

— los marchamos en forma de placas que se mencionan en el nimero 5. Dichos marchamos en forma
de placas se remitirin al personal auxiliar en el momento mismo en el que deban utilizarse y en
namero que corresponda a las necesidades.

. La marca deber4 ser un sello de forma redonda de 2,5 cms de diametro.

En el sello deberan figurar las indicaciones siguientes, en caracteres perfectamente legibles:

— hacia el centro, la letra T mayiscula, cuyas barras tendrin un centimetro de longitud y 0,2 cms de
anchura,

— bajo la letra T anteriormente citada, una de las siglas CEE, EEG, EWG, EQF o EEC. Las letras
deberan tener una altura de 0,4 cm.

. Las canales se marcarén con tinta o al fuego, en la cara interna de los muslos con arreglo al apartado 2.

. Las cabezas se marcaran con tinta o al fuego, con ayuda de una marca que responda a lo prescrito en el

apartado 2.

Los trozos, con excepcion de los excluidos del marcado de inspeccién veterinaria en virtud del apartado
43 del capitulo X del Anexo B de la Directiva 72/462/CEE, obtenidos en las salas de despiece a partir
de canales regularmente marcadas, deber4n, en la medida en que no lleven estampilla alguna, ser marca-
dos, antes de la colocacién del marcado de veterinaria, con arreglo al apartado 2.

La etiqueta prevista en el parrafo segundo del apartado 43 anteriormente mencionado deberé responder
a las condiciones establecidas en el apartado 6 del presente Anexo.

. El marcado podra efectuarse también con ayuda de un marchamo redondo en forma de chapa. Dicho

marchamo en forma de chapa se fijars en cada trozo o en cada canal y debera ser tal que su sustitucion
resulte imposible; deber4 ser de materiales resistentes, que cumplan todos los requisitos de la higiene.

Sobre el marchamo en forma de placa deberan figurar las indicaciones siguientes en caracteres perfecta-
mente legibles:
— hacia el centro, la letra T mayuscula,

— bajo la letra T anteriormente citada, una de las siglas CEE, EEG, EWG, EQF o EEC.
Las letras deberin tener una altura de 0,2 cm.

. Sobre la etiqueta prevista en el apartado 44 del capitulo X del Anexo B de la Directiva mencionada en

el namero 4 deber4 figurar, ademas de la marca de inspeccion veterinaria, una marca bien legible que
sea la réplica de la marca prevista en el apartado 2.
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ANEXO IV

TRATAMIENTO POR FRIO

. Las carnes importadas en estado congelado deberan conservarse en dicho estado.

- La instalacion técnica y la alimentacion en energia de la camara frigorifica debersn ser tales que la

temperatura contemplada en el nimero 6 pueda alcanzarse en el plazo mas breve posible y mantenerse
en todas las partes de la cimara frigorifica asi como de la carne.

- Antes de la congelacién deberan quitarse todos los embalajes aislanes, excepto en lo que se refiere a la

carne que, en ¢l momento de la introduccién en la cimara frigorifica, haya alcanzado ya en todas sus
partes la temperatura contemplada en el namero 6.

. Los lotes deberan conservarse por separado en la camara frigorifica y guardarse bajo llave.
. Deberin anotarse, para cada lote, el dia y la hora de su introduccién en la cAmara frigorifica.

- La temperatura en la cimara frigorifica deber4 alcanzar por lo menos los 25 °C bajo cero; debers

verificarse mediante aparatos de medida termoeléctrica homologados y registrarse constantemente. No
debera medirse en las corrientes de aire frio. Los aparatos de medida deberan guardarse bajo llave. Los
graficos deberan llevar la indicacién de los nimeros correspondientes del registro de la inspeccion de las
carnes a la importacién asi como del dia y de la hora del comienzo y del final de la congelacion, y
conservarse durante un afo.

- Las camnes cuyo didmetro o cuyo espesor sea igual o inferior a 25 cm deberin congelarse, sin interrup-

cién, durante 240 horas por lo menos, aquellas cuyo dismetro o cuyo espesor esté comprendido entre
25 y 50 cm, durante 480 horas por lo menos. Las carnes cuyo didmetro o cuyo espesor sea superior a
dichas dimensiones no deberin ser sometidas a dicho proceso de congelacion. El periodo de congelacién
se calculard a partir del momento en que se alcance en la cAmara de congelacion la temperatwura con-
templada en nimero 6.



