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DIRECTIVA 94/59/CE DE LA COMISION
de 2 de diciembre de 1994

por la que se modifican por tercera vez los Anexos de la Directiva 77/96/CEE del

Consejo relativa a la deteccién de triquinas en el momento de la importacion,

procedente de terceros paises, de carnes frescas procedentes de animales domés-
ticos de la especie porcina

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Vista la Directiva 77/96/CEE del Consejo, de 21 de
diciembre de 1976, relativa a la deteccién de triquinas en
el momento de la importacidén, procedente de terceros
paises, de carnes frescas procedentes de animales domés-
ticos de la especie porcina ('), cuya ultima modificacién la
constituye la Directiva 89/321/CEE (%), y, en particular, su
articulo 8,

Considerando que estudios recientes han puesto de mani-
fiesto la necesidad de modificar algunos métodos de
deteccion de triquinas en la carne de caballo; que el
Comité cientifico veterinario ha aprobado métodos de
congelacién alternativos para inactivar las triquinas ; que
estos métodos ofrecen garantias sanitarias equivalentes a
las de los métodos existentes ; que, por lo tanto, conviene
completar el Anexo I de la Directiva 77/96/CEE ;

Considerando que, para facilitar la congelacién de la
carne, debe permitirse a los paises que no forman parte de
la Comunidad y a los Estados miembros elegir entre los
distintos métodos de congelacién autorizados ;

Considerando que el Comité cientifico veterinario ha
recomendado incorporar algunas adaptaciones técnicas y
afiadidos a los métodos de deteccién de triquinas apli-
cados actualmente, especialmente los referidos a analisis
de carne de caballo, y a los requisitos que deben cumplir
los laboratorios de deteccién de triquinas;

() DO n° L 26 de 31. 1. 1977, p. 67.
() DO n° L 133 de 17. 5. 1989, p. 33.

Considerando que las medidas previstas en la presente
Directiva se ajustan al dictamen del Comité veterinario
permanente,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

La Directiva 77/96/CEE quedara modificada tal como se
indica en el Anexo.

Articulo 2

Los Estados miembros adoptarin las disposiciones legales,
reglamentarias y administrativas necesarias para cumplir
la presente Directiva a mas tardar el 1 de enero de 1995.
Informardn inmediatamente de ello a la Comisién.

Cuando los Estados miembros adopten dichas disposi-
ciones, éstas haran referencia a la presente Directiva o
irin acompaiiadas de dicha referencia en su publicacién
oficial. Los Estados miembros establecerin las modali-
dades de la mencionada referencia.

Articulo 3

La presente Directiva entrard en vigor el 12 de diciembre
de 1994.

Hecho en Bruselas, el 2 de diciembre de 1994.

Por la Comisién
René STEICHEN

Miembro de la Comisién
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ANEXO

Los Anexos de la Directiva 77/96/CEE quedaran modificados como sigue :

A. La letra c) del punto VII del Anexo I se modificard como sigue :
1) En el nimero 1, el octavo guién, «5 g» se sustituird por «7 g».
2) Después del niimero 3 se afiadird el nimero 4 siguiente :

«4. Uso de filtros de membrana

Cada filtro de membrana de policarbonato no podra usarse mas de cinco veces. Debera darse la
vuelta al filtro después de cada uso. Igualmente, después de cada uso se comprobari que el filtro
no haya sufrido dafio alguno que lo haga inservible. .

3) El nimero 4 pasa a ser el nimero 5 y el nimero 5, el ndmero 6.

B. El Anexo IV se modificard como sigue :
1) Después del titulo « Tratamiento por frio» se afiade el subtitulo « I Método 1 ».
2) Después del nimero 7 se afiade el siguiente texto:
«II. Método 2

Se deberan cumplir las normas generales de los nimeros 1 a 5 del método 1 y se aplicaran las
siguientes combinaciones de temperatura y tiempo :

1. La carne con un didmetro o espesor inferior 15 cm se congelard segin una de las siguientes
combinaciones :
— 20 dias a — 15°C,
— 10 dias a — 23°C,
— 6 dias a — 29°C.
2. La carne de un didmetro o espesor situado entre 15 y 50 cm se congelari segiin una de las
siguientes combinaciones :
— 30 dias a — 15°C,
— 20 dias a — 25°C,
— 12 dias a — 29°C.
La temperatura dentro de la camara frigorifica no podré ser superior a la temperatura de inactiva-
cién elegida. Deberd medirse con instrumentos termoeléctricos calibrados y registrarse constante-
mente. No deberd medirse directamente en el flujo de aire frio. Los aparatos de medida se guar-
daran bajo llave. Los graficos deberan llevar los niimeros correspondientes del registro de inspec-

cién de la carne importada asi como la fecha y la hora del comienzo y del final de la congelacién
y se conservaran durante un afio.

I1I. Método 3

Control de temperatura en el centro de las piezas de carne.

1. Cuando se controle la temperatura en el centro de las piezas se aplicaran las siguientes com-
binaciones de temperatura y tiempo y se cumpliran los requisitos de los apartados 2 a 6:

— 106 horas a — 18°C,

— 82 horas a — 21°C,
— 63 horas a — 23,5°C,
— 48 horas a — 26 °C,
— 35 horas a — 29°C,
— 22 horas a — 32°C,
— 8 horas a — 35°C,

— 1/2 hora 2 — 37°C.
. La carne que llegue en estado congelado deberd conservarse en dicho estado.
. Los lotes deberan conservarse por separado en la cdmara frigorifica y guardarse bajo llave.

. Se anotarin el dia y la hora de introduccién de cada lote en la cdmara frigorifica.

“»i AW N

. La instalacion técnica y el suministro de energia de la camara frigorifica deberan ser tales que
la temperatura indicada en el apartado 1 pueda alcanzarse muy rapidamente y mantenerse en
la totalidad de la pieza.
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6. La temperatura deberd medirse con instrumentos termoeléctricos calibrados y registrarse
constantemente. La sonda del termdmetro se colocara en el centro de una pieza de carne cali-
brada de un tamafio que no podri ser inferior al de la pieza mas gruesa que se vaya a conge-
lar. La pieza de carne calibrada se colocara en el lugar menos favorable de la camara frigori-
fica, alejada del sistema de refrigeracién y sin que esté directamente bajo el flujo de aire frio.
Los aparatos de medida se guardarin bajo llave. Los grificos deberan llevar los niimeros
correspondientes del registro de inspeccién de la carne importada asi como la fecha y la hora
del comienzo y del final de la congelacién y se conservarin durante un afio. ».

C. Se afiadird el Anexo V siguiente :

«ANEXO V
Inspeccion y congelacion de carne de caballo

1. Inspeccién

La inspeccién de carne de caballo se realizara segin uno de los métodos de digestién indicados en el
Anexo I, pero con estas modificaciones :

-— Se tomaran muestras de 10 g como minimo de los musculos linguales o de los misculos mastica-
dores. Cuando no se disponga de éstos, se tomara una muestra del mismo tamafio de un pilar del
diafragma en la zona de transicion hacia la parte tendinosa. Los musculos estarin exentos de tejido
conjuntivo y de grasa. ]

— Si se utiliza el método de la digestidn artificial de muestras colectivas de los apartados III a VII del
Anexo I, se utilizard una muestra de 5 g que se digerird para la inspeccién. Para cada digestion, el
peso total de musculo a examen no deberi exceder 100 g para los métodos IIL, IV, V y VI del
Anexo I o 35 g para el método VII del Anexo L

— En caso de resultado positivo, se tomara otra muestra de 10 g para un posterior analisis indepen-
diente.

. Congelacién de carne de caballo

Para eliminar las triquinas por congelacion, se sometera la carne de caballo a un tratamiento frigorifico
de acuerdo con uno de los métodos descritos en el Anexo IV.».
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