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DIRECTIVA 64/433/CEE DEL CONSEJO
»M19—— «

relativa a las condiciones sanitarias de produccion y comercializa-
cion de carnes frescas

(64/433/CEE)

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econémica Europea vy,
en particular, su articulo 43,

Vista la propuesta de la Comision,
Visto el dictamen del Parlamento Europeo,
Visto el dictamen del Comité Econdémico y Social,

Considerando que el Reglamento (CEE) n° 805/68 del Consejo, de 27
de junio de 1968, por el que se establece la organizacion comun de
mercados en el sector de la carne de bovino ('), el Reglamento (CEE)
n° 2759/75 del Consejo, de 29 de octubre de 1975, por el que se esta-
blece la organizacion comin de mercados en el sector de la carne de
porcino (?) y el Reglamento (CEE) n° 3013/89 del Consejo, de 25 de
septiembre de 1989, por el que se establece la organizacion comun de
mercados en el sector de las carnes de ovino y de caprino (°) han esta-
blecido las bases para la libre circulacion de las carnes de bovino,
porcino, ovino y caprino;

Considerando que la aplicacion de los Reglamentos antes citados no
surtird los efectos esperados mientras las prescripciones sanitarias exis-
tentes en los Estados miembros en materia de carnes constituyan,
debido a su disparidad, un freno para los intercambios intracomunita-
rios;

Considerando que, para eliminar tales disparidades, es preciso
proceder, paralelamente a los Reglamentos mencionados, a una aproxi-
macién de las disposiciones de los Estados miembros en materia
sanitaria;

Considerando que tal aproximacion debe tender a uniformar los requi-
sitos sanitarios de la carne en mataderos y en salas de despiece, asi
como las normas que regulan el almacenamiento y el transporte de la
carne; que se ha estimado oportuno establecer un procedimiento de
autorizacion para los mataderos y las salas de despiece que satisfagan
las condiciones sanitarias fijadas por la presente Directiva, asi como un
procedimiento de inspeccién comunitario para velar por el cumpli-
miento de las condiciones fijadas para la concesiéon de tales
autorizaciones; que conviene prever, asimismo, la autorizacién para
los almacenes frigorificos;

Considerando que los establecimientos de poca capacidad deberan estar
autorizados de acuerdo con unos criterios de estructura y de infraes-
tructura simplificados, dentro del respeto de las normas de higiene
establecidas por la presente Directiva;

Considerando que la marca de inspeccion sanitaria de las carnes y el
visado del documento de transporte por parte del veterinario oficial
del establecimiento de origen constituye el medio mas adecuado de
garantizar a las autoridades competentes del lugar de destino que un
envio de carne responde a las disposiciones de la presente Directiva;
que conviene mantener dicho certificado para controlar el lugar de
destino de determinadas carnes;

(") DO n° L 148 de 28. 6. 1968, p. 24. Reglamento modificado en ultimo lugar
por el Reglamento (CEE) n° 3577/90 (DO n° L 353 de 17. 12. 1990, p. 23).

(> DO n° L 282 de 1. 11. 1975, p. 1. Reglamento modificado en tltimo lugar
por el Reglamento (CEE) n° 1249/89 (DO n° L 129 de 11. 5. 1989, p. 12).

(®) DO n° L 289 de 7. 10. 1989, p. 1. Reglamento modificado por el Regla-
mento (CEE) n° 3577/90 (DO n° L 353 de 17. 12. 1990, p. 23).
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Considerando que las normas, principios y medidas de salvaguardia
establecidos por la Directiva 90/675/CEE del Consejo, de 10 de
diciembre de 1990, por la que se establecen los principios relativos a
la organizacion de los controles veterinarios de los productos que se
introduzcan en la Comunidad ('), procedentes de paises terceros, deben
aplicarse en el presente caso;

Considerando que, en el marco de los intercambios intracomunitarios,
deben asimismo aplicarse las normas establecidas por la Directiva 89/
662/CEE del Consejo, de 11 de diciembre de 1989, relativa a los
controles veterinarios aplicables en los intercambios intracomunitarios
con vistas a la realizacion del mercado interior (%);

Considerando que debe confiarse a la Comision la tarea de adoptar
determinadas medidas de aplicacion de la presente Directiva; que
deben establecerse, para ello, procedimientos que permitan una colabo-
racion estrecha y eficaz entre la Comision y los Estados miembros en
el seno del Comité veterinario permanente,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

1. La presente Directiva establece las normas sanitarias aplicables a
la producciéon y comercializacion de carnes frescas destinadas al
consumo humano y procedentes de animales domésticos de las especies
bovina (incluidas las especies Bubalus bubalis y Bison bison), porcina,
ovina y caprina, asi como de solipedos domésticos.

2. La presente Directiva no se aplicara al despiece y almacena-
miento de carnes frescas realizados en comercios de venta al por
menor o en locales contiguos a los puntos de venta, en los que el
despiece y el almacenamiento se realizan con el unico fin de abastecer
directamente in situ al consumidor.

3. La presente Directiva serd aplicable sin perjuicio de las normas
comunitarias especificas relativas a las carnes picadas.

4. La presente Directiva no afectara a las posibles restricciones que,
respetando las disposiciones generales del Tratado, se impongan para la
comercializaciéon de carnes de solipedos en la fase de la venta al por
menor.

Articulo 2
A efectos de la presente Directiva se entenderd por:

a) «carnes»: todas las partes adecuadas para el consumo humano de
animales domésticos de las especies bovina (incluidas las especies
Bubalus bubalis y Bison bison), porcina, ovina y caprina, asi como
de solipedos domésticos;

b) «carnes frescas»: las carnes, incluidas las envasadas al vacio o en
atmosfera controlada, que no hayan sufrido ningun tratamiento
mas que el del frio, con el fin de asegurar su conservacion;

c) «carnes separadas mecanicamente»: carnes separadas mecanica-
mente de huesos carnosos, a excepcion de los huesos de la cabeza,
de las extremidades de los miembros por debajo de las articula-
ciones carpianas y tarsianas, asi como de las vértebras coxidianas
de porcinos y destinadas a establecimientos autorizados segun el
articulo 6 de la Directiva 77/99/CEE (3);

d) «canal»: el cuerpo entero de un animal de abasto después del
sangrado, evisceracion, ablacion de las extremidades de los miem-
bros al nivel del carpo y del tarso, de la cabeza, de la cola y de las

(') DO n° L 373 de 31. 12. 1990, p. 1.

(®*) DO n° L 395 de 30. 12. 1989, p. 13. Directiva modificada por la Directiva
90/675/CEE.

(®) DO n° L 26 de 31. 1. 1977, p. 85. Directiva modificada en ultimo lugar por
la Directiva 89/662/CEE (DO n° L 395 de 30. 12. 1989, p. 13).
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mamas y, ademas, para los bovinos, ovinos, caprinos y solipedos,
después del desollado. No obstante, en el caso de los cerdos, puede
no practicarse la ablacion de las extremidades de los miembros a
nivel del carpo, del tarso y de la cabeza cuando dichas carnes
deban someterse al tratamiento conforme a la Directiva 77/99/CEE;

e) «despojos»: las carnes frescas que no sean aquéllas de la canal defi-
nida en la letra d), incluso si estdn anatomicamente unidas a la
canal;

f) «visceras»: los despojos que se encuentren en las cavidades
toracica, abdominal y pélvica, incluyendo la traquea y el es6fago;

g) «veterinario oficial»: el veterinario designado por la autoridad
central competente del Estado miembro;

h) «pais expedidor»: el Estado miembro desde el cual se expiden las
carnes frescas;

i) «pais destinatario»: el Estado miembro al cual se expiden carnes
frescas procedentes de otro Estado miembro;

j) «medios de transporte»: las partes reservadas para el cargamento en
vehiculos automéviles, vehiculos que circulan sobre railes, aero-
naves, asi como las bodegas de los barcos o los contenedores para
el transporte por tierra, mar o aire;

k) «establecimiento»: un matadero autorizado, una sala de despiece
autorizada, un almacén frigorifico autorizado o un conjunto que
retna varios de dichos establecimientos;

1) «envasado»: la operacion destinada a realizar la proteccion de las
carnes frescas mediante el empleo de una primera envoltura o dicho
primer envase;

)

«embalaje»: la operacion que consiste en colocar carnes frescas
envasadas en un segundo envase, asi como el propio envase;

n) «sacrificio especial de urgencia»: todo sacrificio ordenado por un
veterinario a raiz de un accidente o de trastornos fisioldgicos y
funcionales graves. El sacrificio especial de urgencia tendra lugar
fuera de un matadero cuando el veterinario considere que el trans-
porte del animal resulta imposible o impondria al animal
sufrimientos inutiles.

Articulo 3
1.  Cada Estado miembro velara por que:

A. Las canales, las medias canales, las medias canales despiezadas en
un maximo de tres piezas o los cuartos:

a) se obtengan en un matadero que cumpla los requisitos enume-
rados en los capitulos I y II del Anexo I y que esté autorizado
y controlado de conformidad con el articulo 10, o en un mata-
dero autorizado de manera especifica de conformidad con el
articulo 4;

b

~

procedan de un animal de abasto que haya sido objeto de una
inspeccion ante mortem certificada por un veterinario oficial, de
conformidad con el capitulo VI del Anexo I y que, a conse-
cuencia de dicha inspeccion, se haya juzgado que es adecuado
para el sacrificio a efectos de la presente Directiva;

¢) hayan sido tratadas en condiciones de higiene satisfactorias, con
arreglo a los capitulos V y VII del Anexo I;

d

~

de conformidad con el capitulo VIII del Anexo I, hayan sido
sometidas a una inspeccioén post mortem certificada por un vete-
rinario oficial y no presenten ninguna alteracion, a excepcion de
las lesiones traumaticas ocurridas poco antes del sacrificio, de
malformaciones o de alteraciones localizadas, siempre que se
haya comprobado, de ser necesario mediante examenes de labo-
ratorio adecuados, que estas lesiones, malformaciones o
alteraciones no convierten a la canal y a los despojos correspon-
dientes en inapropiados para el consumo humano o peligrosos
para la salud;
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e) lleven, de conformidad con el capitulo XI del Anexo I, un sello
de inspeccion veterinaria;

f) vayan acompanadas, durante su transporte:

i) hasta el 30 de junio de 1993, del certificado de inspeccién
veterinaria expedido por el veterinario oficial en el momento
de la carga, que corresponda en su presentacion y contenido
al modelo que figura en el Anexo V. Debera estar redactado
al menos en la o las lenguas oficiales del lugar de destino.
Debera constar de una sola hoja;

it) a partir del 1 de julio de 1993, de un documento de acompa-
flamiento comercial, visado por el veterinario oficial, en el
bien entendido de que dicho documento:

— ademas de las indicaciones previstas en el punto 50 del
capitulo X del Anexo I, incluyendo, en el caso de las
carnes congeladas, la mencion en claro del mes y del
afio de congelacion, debera llevar el nimero de codigo
que permita identificar al veterinario oficial,

— debera ser conservado por el destinatario durante un
periodo minimo de un afio, para poder presentarlo a la
autoridad competente, a peticion de ésta,

— para las carnes destinadas a Finlandia y Suecia, incluir
una de las menciones previstas enel tercer guion de la
parte IV del Anexo IV;

iii) de un certificado de inspeccién veterinaria, de conformidad
con el capitulo XI del Anexo I, cuando se trate de carnes
procedentes de un matadero situado en una regién o en una
zona de restriccidon o de carnes destinadas a otro Estado
miembro, tras haber transitado por un pais tercero en camién
precintado.

Las modalidades de aplicacion del punto ii) y especialmente las
relativas a la atribucion de los niimeros de codigo y a la elabo-
racion de una o varias listas que permitan la identificacion de los
veterinarios oficiales, se elaboraran de acuerdo con el procedi-
miento previsto en el articulo 16;

g) de conformidad con el capitulo XIV del Anexo I, hayan sido
almacenadas después de la inspeccion post mortem en condi-
ciones de higiene satisfactorias, en establecimientos autorizados
de conformidad con el articulo 10 y controlados de conformidad
con el capitulo X del Anexo I;

h) de conformidad con el capitulo XV del Anexo I, sean transpor-
tadas en condiciones de higiene satisfactorias.

. Los cortes o porciones mas pequefios que aquéllos mencionados en

el punto A, o las carnes deshuesadas:

a) sean despiezados o deshuesados en una sala de despiece que
cumpla los requisitos enunciados en los capitulos I y III del
Anexo I, autorizada y controlada de conformidad con el articulo
10;

sean despiezados o deshuesados y obtenidos de conformidad con
el capitulo IX del Anexo I y procedan:

b

~

— de carnes frescas que satisfagan las condiciones mencionadas
en el punto A, con excepcion de aquéllas mencionadas en la
letra h), y transportadas de conformidad con el capitulo XV
del Anexo I, o

— de carnes frescas importadas de paises terceros de confor-
midad con las disposiciones de la Directiva 90/675/CEE;

¢) sean almacenados en condiciones conformes con el capitulo XIV
del Anexo I, en establecimientos autorizados de conformidad
con el articulo 10 y controlados de conformidad con el capitulo
X del Anexo I;

d) sean controlados por un veterinario oficial de conformidad con
el capitulo X del Anexo I;
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e) respondan a los requisitos de envasado y de embalaje mencio-
nados en el capitulo XII del Anexo I;

f) satisfagan las condiciones citadas en las letras c), ¢), f) y h) del
punto A.

C. Los despojos procedan de un matadero o sala de despiece autori-
zados. Los despojos enteros deberan cumplir los requisitos de los
puntos A y B. Los despojos troceados deberan responder a las
condiciones enunciadas en el punto B.

Los despojos no podran trocearse en filetes, excepto los higados de
animales de la especie bovina si dichos higados son troceados en
filetes en una sala de despiece autorizada. El Consejo, por mayoria
cualificada y a propuesta de la Comision, podra decidir que se
amplie dicha excepcion a los higados de animales de otras especies.

D. Las carnes frescas que, de conformidad con las disposiciones de la
presente Directiva, se hayan almacenado en un almacén frigorifico
autorizado y desde entonces no se hayan sometido a ninguna mani-
pulacion, salvo para el almacenamiento:

a) satisfagan las condiciones citadas en las letras c), e), g) y h) del
punto A y en los puntos B y C, o sean importadas de paises
terceros de acuerdo con las disposiciones de la Directiva 90/
675/CEE;

b) vayan acompafiadas, durante su transporte al lugar de destino,
del documento de acompafamiento comercial o del certificado
contemplados en la letra f) del punto A.

En caso de que las carnes deban ir acompafiadas de un certificado,
éste sera expedido por el veterinario oficial sobre la base de los
certificados de inspeccion veterinaria adjuntos a los envios de
carnes frescas en el momento del almacenamiento y, en caso de
importacion, deberd precisar el origen de las carnes frescas.

E. Las carnes frescas, producidas de conformidad con las disposiciones
de la presente Directiva, que se hubieren almacenado en un almacén
frigorifico de un pais tercero aprobado con arreglo a la Directiva
72/462/CEE ('), bajo control aduanero, y que desde entonces no
hubieren sufrido manipulaciéon alguna, salvo para el almacena-
miento:

a) respondan a las condiciones citadas en los puntos A, B y C;

b) cumplan las garantias especificas sobre el control y la certifica-
cion del cumplimiento de las exigencias de almacenamiento y de
transporte;

¢) vayan acompafadas de un certificado conforme a un modelo que
habra de elaborarse segun el procedimiento previsto en el
articulo 16.

Las garantias particulares relativas al control y la declaracion de las
exigencias de almacenamiento y del transporte, asi como las condi-
ciones de expedicion del certificado, se estableceran segun el
procedimiento previsto en el articulo 16.

2. No obstante, sin perjuicio de las disposiciones comunitarias de
policia sanitaria, el apartado 1 no se aplicara:

a) a las carnes frescas destinadas a otros usos que no sean el consumo
humano;

b) a las carnes frescas destinadas a exposiciones, a estudios particu-
lares o a analisis, en la medida en que un control oficial permita
asegurar que dichas carnes no se utilizaran para el consumo humano
y que, una vez terminadas las exposiciones o los estudios particu-
lares y efectuados los analisis, dichas carnes se destruirdn, a
excepcion de las cantidades utilizadas por necesidad de los analisis;

c) a las carnes frescas destinadas exclusivamente al abastecimiento de
organizaciones internacionales.

(') DO n° L 302 de 31. 12. 1972, p. 28. Directiva modificada en tltimo lugar
por la Directiva 91/69/CEE (DO n° L 46 de 19. 2. 1991, p. 37).



196410433 — ES — 01.01.1995 — 002.001 — 8

VYMi18

Articulo 4

A. Los Estados miembros velaran por que, a partir del 1 de enero de
1993, » A3 salvo para Austria, Finlandia y Suecia, para las que la
fecha que debera adoptarse es la de 1 deenero de 1995, « los
mataderos que ejerzan su actividad al 31 de diciembre de 1991
» A3 , salvo para Austria, Finlandia y Suecia, para las que la fecha
que debera adoptarse es la de 31 de diciembre de 1993, « y que
traten un maximo de 12 UGM (*) por semana, con un maximo de
600 UGM por afio, en caso de que no respondan a las condiciones
enunciadas en el Anexo I, se sometan a las condiciones siguientes:

1. Deberan estar inscritos en un registro veterinario especial y estar
dotados de un numero especifico de autorizacion vinculado a la
unidad local de control.

Para que las autoridades nacionales competentes lo puedan auto-
rizar:

a) el establecimiento debera cumplir las condiciones de autoriza-
cion enumeradas en el Anexo II;

b) el explotador del establecimiento, el propietario o su repre-
sentante llevara un registro que permita controlar:

— las entradas de animales y las salidas de los productos del
sacrificio de animales,

— los controles efectuados,
— los resultados de dichos controles.

Estos datos deberan comunicarse a la autoridad competente,
cuando ésta lo solicite;

¢) el matadero debera comunicar al servicio veterinario la hora
del sacrificio y el numero y origen de los animales, a fin de
permitirle efectuar la inspeccion ante mortem, ya sea en la
explotacion o inmediatamente antes del sacrificio, con arreglo
al capitulo VI del Anexo I;

d) el veterinario oficial o un asistente debera estar presente en el
momento del sacrificio para verificar la observancia de las
normas de higiene enunciadas en los capitulos V, VII y VIII
del Anexo L.

Si el veterinario oficial no pudiere estar presente en el
momento del sacrificio, las carnes no podran salir del estable-
cimiento hasta que el veterinario oficial haya procedido a la
inspeccion post mortem, que debera realizarse el mismo dia
del sacrificio;

e) la autoridad competente debera controlar el circuito de distri-
bucion de las carnes procedentes del establecimiento y el
marcado apropiado de los productos declarados no aptos
para el consumo, asi como su destino y utilizacion poste-
riores.

El Estado miembro elaborara la lista de los establecimientos
que se beneficien de estas excepciones y la comunicara a la
Comision, asi como las posteriores modificaciones de dicha
lista;

f) la autoridad competente debera velar por que las carnes
frescas procedentes de los establecimientos a los que hace
referencia la letra e) estén marcadas con los marchamos apro-
bados a dicho efecto de acuerdo con el procedimiento
previsto en el articulo 16, en los que se haga mencién de la
circunscripcion administrativa de la unidad sanitaria de la que
depende el establecimiento.

2. Cuando se trate de salas de despiece que no estén situadas en un
establecimiento autorizado y que no produzcan mas de tres tone-

(*) Bovinos y solipedos: 1,0 UGM.
Cerdos: 0,33 UGM.
Ovinos: 0,15 UGM.
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ladas por semana, la autoridad competente podra, ademas,
conceder excepciones de conformidad con el Anexo II.

Las disposiciones de los capitulos VII, IX, y punto 48 del
capitulo X del Anexo I no se aplicaran a las operaciones de
almacenamiento y de despiece en los establecimientos contem-
plados en el primer parrafo.

3. Las carnes que hayan sido declaradas conformes a las condi-
ciones de higiene y de inspeccién sanitaria previstas en la
presente Directiva, deberan ir provistas de un marchamo que
haga mencién de la circunscripcién administrativa de la unidad
sanitaria responsable del establecimiento de origen. El modelo
de dichos marchamos se determinard con arreglo al procedi-
miento previsto en el articulo 16.

4. Las carnes procedentes de los establecimientos a los que se
refiere el presente articulo deberan:

i) reservarse a la venta directa en el mercado local para la venta
directa, bien en estado fresco o bien previa transformacion, al
por menor o al consumidor final, sin preembalaje o envasado
previo;

i) transportarse del establecimiento al destinatario en condi-
ciones higiénicas de transporte.

B. En caso necesario, podran autorizarse nuevos establecimientos,
como excepcion a los requisitos sobre estructura e infraestructura
previstos en el Anexo I de la presente Directiva, de acuerdo con el
procedimiento contemplado en el articulo 16, si se cumplen las
condiciones contempladas en el apartado A.

C. Los expertos veterinarios de la Comision, en colaboracion con las
autoridades nacionales competentes y en la medida en que sean
necesarios para la aplicacion uniforme del presente articulo, podran
efectuar controles in situ sobre un nimero representativo de estable-
cimientos que se beneficien de las condiciones previstas en el
presente articulo.

D. Las normas de desarrollo del presente articulo se adoptaran segun el
procedimiento previsto en el articulo 16.

E. Antes del 1 de enero de 1998 el Consejo procedera, a partir de un
informe de la Comisién, a la revision de las disposiciones del
presente articulo.

Articulo 5

1. Los Estados miembros velaran por que el veterinario oficial
declare inapropiadas para el consumo humano:

a) las carnes procedentes de animales:

i) en los que se hubiere detectado — sin perjuicio de las enfer-
medades contempladas en el Anexo C de la Directiva 90/425/
CEE (') — una de las siguientes enfermedades:

— actinobacilosis o actinomicosis generalizadas,
— carbunco bacteriano y carbunco sintomatico,
— tuberculosis generalizada,

— linfadenitis generalizada,

— muermo,

— rabia,

— tétanos,

— salmonelosis aguda,

— brucelosis aguda,

— mal rojo (erisipela),

— botulismo,

— septicemia, piemia, toxemia y viremia;

(') DO n° L 224 de 18. 8. 1990, p. 29. Directiva modificada en Gltimo lugar por
la Directiva 91/174/CEE (DO n° L 85 de 5. 4. 1991, p. 37).



196410433 — ES — 01.01.1995 — 002.001 — 10

v Mi8
ii) que hubieren presentado lesiones agudas de bronconeumonia,
pleuresia, peritonitis, metritis, mamitis, artritis, pericarditis,
enteritis, o meningo-encefalomielitis, confirmadas por una
inspeccion detallada, completada en su caso por un examen
bacterioldgico y por la busqueda de residuos de sustancias
que tengan una accioén farmacoldgica.

No obstante, cuando los resultados de dichos examenes sean
favorables, las canales se declararan aptas para el consumo
humano tras extirpacion de las partes no aptas para el
consumo;

iii) que estuvieren afectados de las siguientes enfermedades parasi-
tarias:  sarcosporidiosis y cisticercosis generalizadas 'y
triquinosis;

iv) que se encontraren muertos, nacidos muertos o muertos in
utero,

v) que hubieren sido sacrificados demasiado jovenes y cuyas
carnes sean edematosas;

vi) que hubieren presentado caquexia o una anemia pronunciada;

vii) que hubieren presentado multiples tumores, abscesos o heridas
graves en diferentes partes de la canal o en diferentes visceras;

b) las carnes de los animales:

i) que hubieren presentado una reaccion positiva o dudosa a la
tuberculina y en las que un examen efectuado de conformidad
con el punto 41 G del capitulo VIII del Anexo I hubiere permi-
tido poner de manifiesto lesiones tuberculosas localizadas en
varios organos o varias partes de la canal.

No obstante, cuando se hubieren detectado lesiones tuberculosas
en ganglios de un mismo drgano o de una misma parte de canal,
solo se declararan impropios para el consumo humano el 6rgano
afectado o la parte de canal afectada y los ganglios linfaticos
contiguos;

ii) que hubieren presentado una reaccion positiva o dudosa a la
brucelosis, confirmada por lesiones que indiquen una afeccion
aguda.

Incluso si no se hubiere detectado ninguna de dichas lesiones,
las mamas, el aparato genital y la sangre se declarardn impro-
pios para el consumo humano;

c) — las partes de canales que presenten infiltraciones serosas o
hemorragicas serias, abscesos localizados o manchas locali-
zadas,

— los despojos y visceras que presenten lesiones patologicas de
origen infeccioso, parasitario o traumatico;

d) las carnes:

— febriles,

— que presenten anomalias graves en lo referente al color, al olor,
a la consistencia y al sabor;

e) cuando el veterinario oficial observe que una canal o un despojo
esta afectado de linfadenitis caseosa o de cualquier otra afeccion
supurada, sin que esta afeccion esté generalizada o vaya acompa-
fiada de caquexia:

i) todo dérgano y el ganglio linfatico correspondiente, si la afeccion
precedentemente descrita estd presente en la superficie o en el
interior de dicho 6rgano o de dicho ganglio linfatico;

ii) en todos los casos a los que no se aplique la letra i), la lesion y
todas las partes de los contornos que el veterinario oficial
juzgue necesario retener, habida cuenta de la edad y del grado
de actividad de la lesion, quedando entendido que una lesion
antigua y soélidamente encapsulada podra considerarse como
inactiva;

f) las carnes procedentes de las zonas donde se realiza el sangrado;

g) cuando el veterinario oficial compruebe que una canal entera o una
parte de canal o un despojo esta afectado de una enfermedad o de
una afeccion distinta de las mencionadas en los puntos precedentes,
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la totalidad de la canal y los despojos, o la parte de la canal o el
despojo que considere necesario declarar impropio para el consumo
humano;

h) las canales cuyos despojos no hayan sido sometidos a la inspeccion
post mortem;

i) la sangre de un animal cuya carne haya sido considerada no apta
para el consumo de acuerdo con los puntos precedentes, asi como
la sangre contaminada por el contenido del estomago o por cual-
quier otra sustancia;

j) las carnes que provengan de animales a los que se les haya admi-
nistrado:

i) sustancias prohibidas con arreglo a las Directivas 8§1/602/CEE y
88/146/CEE (');

i) productos que pudieran hacer dichas carnes peligrosas o
nocivas para la salud humana y sobre los que se debera adoptar
una decision segun el procedimiento previsto en el articulo 16,
previo dictamen del Comité cientifico veterinario;

iii) ablandadores;

k) las carnes que contengan residuos de las sustancias autorizadas de
conformidad con las excepciones previstas en el articulo 4 de la
Directiva 81/602/CEE y en los articulos 2 y 7 de la Directiva 88/
146/CEE; residuos de medicamentos, de antibidticos, de plagui-
cidas o de otras sustancias nocivas o que pudieran hacer,
eventualmente, peligroso b nocivo para la salud humana el
consumo de carnes frescas, en la medida en que dichos residuos
sobrepasen los limites de tolerancia fijados por la normativa comu-
nitaria;

1) las carnes que hayan sido contaminadas o alteradas en proporciones
que se determinaran de acuerdo con el procedimiento previsto en el
articulo 16 y previo dictamen del Comité cientifico veterinario;

m) los higados y los rifiones de animales de mas de dos afios origina-
rios de las regiones en las que la ejecucion de los planes aprobados
de conformidad con el articulo 4 de la Directiva 86/469/CEE (*)
haya permitido comprobar la presencia generalizada de metales
pesados en el entorno;

n) las carnes que, sin perjuicio de una eventual reglamentacion comu-
nitaria aplicable en materia de ionizacion, hayan sido tratadas con
radiaciones ionizantes o ultravioletas;

0) las carnes que presenten olor sexual fuerte.

2. De acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 16 y
previo declamen del Comité cientifico veterinario, podran adoptarse
posibles complementos o modificaciones para el apartado 1, especial-
mente en lo que se refiere a la tuberculosis, la brucelosis y Ia
salmonelosis.

VA3
3.  En materia de salmonelas y a la espera de la adopcion de las
disposiciones comunitarias previstas en el apartado 2, para las carnes
destinadas a Finlandia y Suecia seran de aplicacion las siguientes
normas:

a) los envios de carne se habran sometido en el establecimiento de
origen a una prueba microbioldgica por muestreo segin las normas
que debera fijar el Consejo, pronunciandose a propuesta de la Comi-
sion, antes de la entrada en vigor del Tratado de adhesion;

b) 1) la prueba prevista en la letra a) no se efectuara para los envios
de carnes destinadas a un establecimiento a efectos de pasteuri-
zacion, esterilizacion o para un tratamiento de efecto
equivalente;

() DO n° L 70 de 16. 3. 1988, p. 16.
() DO n° L 275 de 26. 9. 1986, p. 36.



196410433 — ES — 01.01.1995 — 002.001 — 12

VA3

ii) no obstante, durante un periodo de tres afios a partir de la fecha
de entrada en vigor del Tratado de adhesion, las carnes mencio-
nadas en el inciso i) estaran sujetas a las normas previstas en el
programa operativo aplicado por Finlandia y Suecia. En ese
sentido, dichas carnes estaran sujetas a las mismas medidas las
aplicables a las carnes originarias de Finlandia y Suecia. Antes
de que finalice dicho periodo de tres afios, se revisard y, en su
caso, se modificara esta disposicion con arreglo al procedimiento
previsto en el articulo 16;

c¢) la prueba prevista en la letra a) no se efectuara para las carnes origi-
narias de un establecimiento sujeto a un programa reconocido como
equivalente al que se hace referencia en el apartado 4, con arreglo al
procedimiento previsto en el articulo 16.

4. Las garantias previstas en el apartado 3 so6lo se aplicaran previa
aprobacion, por parte de la Comision, de un programa operativo que
deberan presentar Finlandia y Suecia. Las decisiones de la Comision
deberan adoptarse antes de la entrada en vigor del Tratado de adhesion
con objeto de que los programas operativos y las garantias previstas en
el el apartado 3 sean aplicables a partir de la fecha de entrada en vigor
del Tratado de adhesion.

VYMi18
Articulo 6
1. Los Estados miembros velaran por que:

a) sin perjuicio de los casos previstos en el apartado 1, a), iii) del
articulo 5 y en el apartado 2 de dicho articulo, las carnes frescas
de origen porcino y equino contempladas en el articulo 3 que no
hayan sido sometidas a un examen de triquinas de conformidad
con el Anexo I de la Directiva 77/96/CEE ('), sean sometidas a un
tratamiento por frio, de conformidad con el Anexo IV de la citada
Directiva;

b) las carnes:

i) de cerdos machos utilizados para la reproduccion,
ii) de cerdos criptérquidos y hermafroditas,

iii) sin perjuicio de los casos previstos en el apartado 1, letra o) del
articulo 5, los cerdos machos no castrados de un peso expresado
en canal superior a 80 kilos, salvo si el establecimiento pudiere
garantizar, por un método reconocido segun el procedimiento
previsto en el articulo 16, o, en ausencia de tal método, por un
método reconocido por la autoridad competente de que se trate,
que pueden detectarse las canales que presenten un olor sexual
fuerte,

estén provistas de la marca especial establecida en la Decision 84/
371/CEE (%}) y se sometan a un tratamiento previsto en la Directiva
77/99/CEE;

¢) las carnes separadas mecanicamente se sometan a un tratamiento
térmico de conformidad con la Directiva 77/99/CEE;

d) tras la extraccion de las partes no aptas para el consumo, las carnes
frescas y despojos procedentes de animales que presentaren una
infestacion de Cysticercus bovis o Cysticercus cellulosae no genera-
lizada sean sometidas a un tratamiento por frio con arreglo a un
método reconocido de conformidad con el procedimiento del
articulo 16;

e) las carnes que procedan de animales que hayan sido sacrificados por
el procedimiento especial de urgencia sélo puedan considerarse

(") DO n° L 26 de 31. 1. 1977, p. 67. Directiva modificada en tltimo lugar por
la Directiva 89/321/CEE de la Comision (DO n° L 133 de 17. 5. 1989, p.
33).

(®) DO n° L 196 de 26. 7. 1984, p. 46.
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aptas para el consumo humano en el mercado local, y sélo en caso
de que se hayan respetado las siguientes condiciones:

— que la explotacion de origen no haya sido objeto de restricciones
de policia sanitaria;

— que el animal, antes del sacrificio, haya sido sometido por un
veterinario a una inspeccion ante mortem con arreglo al apartado
1, A, b) del articulo 3;

— que el animal haya sido sacrificado después del aturdido, haya
sido sangrado y, en su caso, eviscerado in situ; el veterinario
podra prescindir del aturdido y autorizar el sacrificio con disparo
de bala en casos particulares;

— el animal sacrificado y sangrado se transportara, en condiciones
higiénicas satisfactorias, a un matadero autorizado de confor-
midad con la presente Directiva y ello lo mas rapidamente
posible después del sacrificio. Si el animal sacrificado no
pudiere ser transportado en el plazo de una hora a dicho mata-
dero, debera ser transportado en un contenedor o en un medio
de transporte en el que reine una temperatura comprendida entre
0 °C y 4 °C. La evisceracion, en caso de no haberse practicado
en el momento del sacrificio, debera efectuarse a mas tardar tres
horas después de éste; en caso de que la evisceracion se hubiere
practidado in situ, las visceras deberan llevarse junto con las
canales hasta el matadero;

— para el transporte al matadero, los animales sacrificados iran
acompafiados de un certificado del veterinario que hubiere orde-
nado el sacrificio, en el que se mencione el resultado de la
inspeccion ante mortem, la practica correcta del sangrado, la
hora del sacrificio, la naturaleza, en su caso, del tratamiento
administrado al animal y, en su caso, el resultado de la inspec-
cion de las visceras; este certificado debera ajustarse a un
modelo que habrd que elaborar de acuerdo con el procedimiento
previsto en el articulo 16;

— mientras la inspeccioén post mortem efectuada de conformidad
con el apartado 1, A, d) del articulo 3, en su caso completada
con un examen bacteriologico, no permita considerar toda o
parte de la canal del animal sacrificado como apta para el
consumo humano, ésta deberd ser manipulada de tal modo que
no entre en contacto con canales, carnes y despojos destinados
al consumo humano;

f) las carnes procedentes de una zona sometida a restricciones de
policia sanitaria se ajusten a las normas especificas decididas caso
por caso con arreglo al procedimiento previsto en el articulo 16;

g) los tratamientos previstos en los puntos anteriores se efectiien en el
establecimiento de origen o en cualquier otro establecimiento desig-
nado por el veterinario oficial;

h) las carnes vayan provistas del marchamo previsto en el punto 3 del
apartado A del articulo 4.

2. El Consejo, por mayoria cualificada y a propuesta de la Comi-
sion, determinard antes del 1 de julio de 1992 las partes del territorio
de la Comunidad que podran establecer una excepcioén al requisito
previsto en la letra a) del apartado 1, siempre que:

— estudios epidemioldgicos prueben la ausencia de triquina,

— los animales vivos y los animales sacrificados sean sometidos a un
método eficaz de deteccion y control.

Articulo 7
1.  Los Estados miembros velaran por que:
a) las carnes declaradas impropias para el consumo humano puedan

identificarse claramente con respecto a las carnes declaradas aptas
para el consumo humano;
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b) las carnes declaradas impropias para el consumo humano sean

sometidas a un tratamiento, con arreglo a la Directiva 90/667/
CEE ().

2. Las normas de desarrollo del presente articulo se adoptaran, en
casos necesario, con arreglo al procedimiento previsto en el articulo 16.

Articulo 8

1. Sin perjuicio de lo dispuesto en la Directiva 86/469/CEE, deberan
examinarse los animales o su carne para determinar si existen residuos
si el veterinario oficial sospechare su presencia a raiz de los resultados
de la inspeccion sanitaria.

Dicho examen debera dirigirse a la busqueda de residuos de sustancias
de accion farmacologica, de sus productos de transformacion y de otras
sustancias que se transmitan a la carne y que puedan ser nocivas para
la salud humana.

Si las carnes examinadas presentaren indicios de residuos que superen
las tolerancias admitidas, deberan declararse no aptas para el consumo
humano.

Los examenes de residuos deberan efectuarse segiin métodos cientifica-
mente reconocidos y comprobados en la practica, en particular aquéllos
establecidos en disposiciones comunitarias o en otras normas interna-
cionales.

Los resultados de los examenes de residuos deberan poder evaluarse
segin métodos de referencia adoptados con arreglo al procedimiento
previsto en el articulo 16.

Segtin el procedimiento previsto en el articulo 16, en cada Estado
miembro se designara, por lo menos, un laboratorio de referencia
encargado de efectuar el examen de residuos.

2. A propuesta de la Comision, el Consejo fijara las tolerancias para
las sustancias que se transmitan a las carnes y que puedan ser nocivas
para la salud humana, a excepcion de las contempladas por la Directiva
86/363/CEE (*) y el Reglamento (CEE) n° 2377/90 (3).

Articulo 9

Los Estados miembros se aseguraran de:

i) la presencia permanente durante todo el periodo de las inspecciones
ante mortem 'y post mortem de por lo menos un veterinario oficial
en un matadero autorizado con arreglo al articulo 10;

ii) la presencia de por lo menos una vez al dia, mientras se efectuan
los trabajos en las carnes, de un veterinario oficial en una sala de
despiece autorizada de conformidad con el articulo 10, con vistas al
control de la higiene general de la sala de despiece y del registro
de entrada y salida de las carnes frescas;

iii) la presencia periddica de un veterinario oficial en los almacenes
frigorificos.

El veterinario oficial podra recibir ayuda de asistentes, que estaran bajo
su autoridad y responsabilidad, para:

a) la inspeccion ante mortem, el papel del asistente consistird en una
primera observacién de los animales y en ayudar en tareas pura-
mente practicas;

b) la inspeccion post mortem, siempre y cuando el veterinario oficial
esté en condiciones de ejercer una vigilancia real, in situ, del trabajo
de los asistentes;

c) el control sanitario de las carnes despiezadas y almacenadas;

() DO n° L 363 de 27. 12. 1990, p. 51.
() DO n° L 221 de 7. 8. 1986, p. 43.
() DO n° L 224 de 18. 8. 1990, p. 1.
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d) la inspeccion y el control de los establecimientos autorizados a que
se refiere el articulo 10.

El Consejo, a propuesta de la Comision, fijara antes del 1 de enero de
1992 el nimero maximo de asistentes que puedan ayudar al veterinario
en su tarea. Ese numero debera ser lo suficientemente limitado para
permitir a un veterinario oficial que garantice un control efectivo de
la inspeccion post mortem.

Soélo las personas que reunan las condiciones enumeradas en el Anexo
IIT podran ser nombradas asistentes, tras superar las pruebas organi-
zadas por la autoridad central competente del Estado miembro o por
la autoridad nombrada por dicha autoridad central.

Para realizar las citadas tareas de asistencia, los asistentes formaran
parte de un equipo de inspeccidon que estara bajo el control y la respon-
sabilidad del wveterinario oficial. No deberan depender del
establecimiento en cuestion. La autoridad competente del Estado
miembro de que se trate dispondrd, para cada establecimiento, la
composicion del equipo de inspeccién, de modo que permita que el
veterinario oficial controle el desarrollo de las operaciones arriba
mencionadas.

Las normas detalladas que regulen las tareas de asistencia mencionadas
en el presente articulo se adoptaran, siempre que sea necesario, de
conformidad con el procedimiento previsto en el articulo 16.

Articulo 10

1. Cada Estado miembro establecera una lista de los estableci-
mientos autorizados, distintos de los mencionados en el articulo 4,
teniendo cada uno de ellos un numero de registro sanitario. El Estado
miembro transmitird dicha lista a los otros Estados miembros y a la
Comision.

Las salas de despiece mencionadas en el segundo guién del segundo
parrafo del punto 19 del capitulo V del Anexo I deberan también ser
objeto de una autorizacion con arreglo a la Directiva 71/118/CEE (%).
La Comision publicara la mencion de dicha autorizacion especial en
la lista de salas de despiece.

Un Estado miembro so6lo autorizara un establecimiento si esta seguro
de que éste cumple con las disposiciones de la presente Directiva.

En caso de comprobarse una ausencia constante de higiene y cuando
las medidas previstas en el punto 41 F del capitulo VIII del Anexo I
resulten insuficientes para remediarlo, la autoridad nacional competente
suspendera temporalmente la autorizacion.

Si el explotador del establecimiento, el propietario o su representante
no ponen remedio a las infracciones comprobadas en el plazo fijado
por la autoridad nacional competente, ésta retirara la autorizacion.

El Estado miembro en cuestion tendra en cuenta a este respecto las
conclusiones de un eventual control efectuado de conformidad con el
articulo 12. Se informara a los otros Estados miembros y a la Comision
de la suspension o de la retirada de la autorizacion.

2. El explotador del establecimiento, el propietario o su represen-
tante dispondran que se proceda, con arreglo al segundo parrafo del
apartado 4, a un control regular de la higiene general en lo que se
refiere a las condiciones de produccidon en su establecimiento, incluso
mediante controles microbioldgicos.

Los controles se referiran a las herramientas, instalaciones y maquinas
en todas las fases de la produccion y, si fuere necesario, a los
productos.

El explotador del establecimiento, el propietario o su representante
debera hallarse en condiciones, a instancia del servicio oficial, de dar

(') DO n° L 55 de 8. 3. 1971, p. 23. Directiva modificada en ultimo lugar por la
Directiva 90/654/CEE (DO n° L 353 de 17. 12. 1990, p. 48).
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a conocer al veterinario oficial o a los expertos veterinarios de la
Comision la naturaleza, periodicidad y resultado de los controles efec-
tuados a tal fin, asi como, si fuere necesario, el nombre del laboratorio
de control.

La naturaleza de los controles, su frecuencia y los métodos de muestreo
y de examen bacterioldgico se fijaran de acuerdo con el procedimiento
previsto en el articulo 16.

3.  El explotador del establecimiento, el propietario o su represen-
tante deberan establecer un programa de formacién de personal para
que este ultimo pueda cumplir las condiciones de produccion higiénica,
adaptadas a la estructura de produccion.

El veterinario oficial responsable del establecimiento debera estar
asociado a la concepcion y a la puesta en practica de dicho programa.

4. La inspeccion y el control de los establecimientos se efectuaran
bajo la responsabilidad del veterinario oficial, quien, de conformidad
con el articulo 9, podra recibir asistencia del personal auxiliar en la
ejecucion de tareas puramente materiales. El veterinario oficial debera
tener libre acceso, en todo momento, a todas las dependencias de los
establecimientos, para asegurarse del cumplimiento de las disposiciones
de la presente Directiva y, en caso de duda sobre el origen de las
carnes o de los animales sacrificados, a los documentos contables que
le permitan remontar a la explotacion de origen del animal sacrificado.

El veterinario oficial debera proceder a analisis regulares de los resul-
tados de los controles previstos en el apartado 2. Basandose en dichos
analisis, podra disponer que se proceda a examenes microbioldgicos
complementarios en todas las fases de la produccion o en los
productos.

Los resultados de dichos analisis seran objeto de un informe y las
conclusiones o recomendaciones del mismo se daran a conocer al
explotador del establecimiento, al propietario o a su representante,
quien velara por remediar las carencias observadas, para mejorar la
higiene.

Articulo 11

Los Estados miembros confiardn a un servicio u organismo central las
tareas de recoger y utilizar los resultados de las inspecciones ante
mortem 'y post mortem efectuados por el veterinario oficial y relativos
al diagnostico de enfermedades transmisibles al hombre.

Cuando se diagnosticare alguna enfermedad de tal naturaleza, los resul-
tados del caso especifico se remitiran en el mas breve plazo a las
autoridades veterinarias competentes que tengan bajo su control sani-
tario el rebafio de origen de los animales.

Los Estados miembros proporcionaran a la Comision las informaciones
relativas a determinadas enfermedades, en particular en caso de que se
diagnosticaren enfermedades transmisibles al hombre.

La Comision, actuando con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 16, aprobard las normas de desarrollo del presente articulo, y
en particular:

— la frecuencia con que se habran de presentar las informaciones a la
Comision,

— la naturaleza de las informaciones,

— las enfermedades sobre las que debera realizarse la recogida de
informacion,

— los procedimientos para la recogida y aprovechamiento de las infor-
maciones.

Articulo 12

1.  Los veterinarios especialistas de la Comision, en la medida nece-
saria para la aplicacion uniforme de la presente Directiva y en
colaboracion con las autoridades nacionales competentes, podran efec-
tuar controles in situ. En particular, podran comprobar si los
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establecimientos autorizados observan, en efecto, las disposiciones de
la presente Directiva. La Comision informard a los Estados miembros
del resultado de los controles efectuados.

El Estado miembro en cuyo territorio se efectie un control aportara
toda la ayuda necesaria a los especialistas en el cumplimiento de su
mision.

Las disposiciones generales de aplicacion del presente articulo se adop-
taran segln el procedimiento previsto en el articulo 16.

La Comision, tras haber recabado el dictamen de los Estados miembros
en el seno del Comité veterinario permanente, establecera una reco-
mendacion sobre las normas que deberan seguirse durante los
controles previstos en el presente apartado.

2. Antes del 1 de enero de 1995, el Consejo procedera a la revision
del presente articulo sobre la base de un informe de la Comision acom-
pafiado de eventuales propuestas.

Articulo 13

1.  Segun el procedimiento previsto en el articulo 16, los Estados
miembros pueden estar autorizados para hacer beneficiar de las dispo-
siciones previstas en el articulo 4 a mataderos que traten hasta un
maximo de 20 UGM por semana y de 1 000 UGM por afio:

a) si estan situados en regiones con dificultades geograficas particu-
lares o que tienen dificultades de abastecimiento;

b) si, el 1 de julio de 1991, estuvieren adheridos a un programa de
reestructuracion en el marco de un programa nacional en curso en
dicha fecha.

Segun el mismo procedimiento, y como excepcion a los tipos de
conversion de los limites fijados por UGM en el primer parrafo del
apartado A del articulo 4, la autorizacion prevista en el primer parrafo
del presente apartado podra ampliarse a establecimientos que traten un
maximo de 60 cerdos por semana cuando se cumplan las siguientes
condiciones:

a) que el propietario del establecimiento haya tenido, en materia de
higiene de la produccion, una formacion particular reconocida por
la autoridad competente;

b) que los animales destinados al sacrificio pertenezcan al propietario
del establecimiento o hayan sido comprados por éste para cubrir
las necesidades previstas en el punto d);

c) que la produccion de las carnes tenga lugar en locales que
respondan a los requisitos del Anexo II y que estén situados en el
establecimiento;

d) que la produccion de carne se limite al abastecimiento del estableci-
miento o a la venta directa in situ al consumidor.

Cuando se adopten dichas excepciones, podran preverse requisitos
particulares, y, en particular, una definicién del mercado local.

Los establecimientos que se beneficien de dichas excepciones se some-
teran a la inspeccion comunitaria prevista para los establecimientos
autorizados.

2. Segun el procedimiento previsto en el articulo 16:

— podran otorgarse excepciones al segundo, tercero y cuarto guiones
del punto 14 c) del capitulo II del Anexo [ y a los puntos 42, A, 2
del capitulo VIII y 46, d) del capitulo IX, a instancia de cada
Estado miembro que proporcione garantias similares. Dichas excep-
ciones estableceran condiciones sanitarias equivalentes, por lo
menos, a las del Anexo I;

— podran decidirse garantias suplementarias adaptadas a la situacion
especifica de los Estados miembros de que se trate en lo referente
a determinadas enfermedades que pudieren comprometer la salud
humana;
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— podran decidirse condiciones particulares de autorizacion para los
establecimientos situados en mercados mayoristas.

Articulo 14

1. Sin perjuicio de las disposiciones especificas previstas en la
presente Directiva, cuando existan sospechas de incumplimiento de la
legislacion veterinaria o dudas acerca de la salubridad de las carnes,
el veterinario oficial o la autoridad competente efectuard cuantos
controles veterinarios considere oportunos.

2. Los Estados miembros adoptaran las medidas administrativas o
penales adecuadas para sancionar cualquier infraccion de la legislacion
veterinaria comunitaria, en particular cuando se compruebe que los
certificados o documentos establecidos no corresponden al estado real
de las carnes, que las marcas de identificacién no se ajustan a dicha
normativa, que no se han presentado las carnes para su inspeccion, o
que la utilizacion inicialmente prevista para las carnes no ha sido
respetada.

Articulo 15

A propuesta de la Comision, el Consejo, por mayoria cualificada,
modificara los Anexos de la presente Directiva, con el fin, en parti-
cular, de adaptarlos a la evolucion tecnologica.

Articulo 16

1.  En el caso de que se haga referencia al procedimiento definido en
el presente articulo, el Comité veterinario permanente sera convocado
inmediatamente por su presidente, bien por iniciativa de este ultimo o
bien a instancia del representante de un Estado miembro.

2. El representante de la Comision presentara un proyecto de
medidas para su adopcion. El Comité emitird su dictamen acerca de
dicho proyecto en un plazo que fijara su presidente en funcion de la
urgencia de la cuestion. Requerira una mayoria de cincuenta y cuatro
votos para pronunciarse. Los votos de los Estados miembros se ponde-
raran de la forma prevista en el apartado 2 del articulo 148 del Tratado.
El presidente no participara en la votacion.

3. La Comisién adoptard las medidas y las pondra en aplicacién
inmediatamente si €éstas concordaren con el dictamen del Comité. Si
no concordaren con el dictamen del Comité, o en ausencia de
dictamen, la Comision sometera de inmediato al Consejo una propuesta
de medidas para su adopcion. El Consejo adoptara las medidas por
mayoria cualificada.

Si, transcurrido un plazo de tres meses a partir de la fecha en que se
hubiere recurrido al Consejo, éste no hubiere adoptado medidas, la
Comision adoptard las medidas propuestas, que seran de aplicacion
inmediata, salvo en el caso de que el Consejo se hubiere pronunciado
por mayoria simple contra las mencionadas medidas.

Articulo 17

La Comision presentara al Consejo, antes del 1 de julio de 1994, un
informe, acompafiado de posibles propuestas sobre las que el Consejo
se pronunciara de acuerdo con el procedimiento de voto previsto en el
articulo 43 del Tratado, sobre los métodos de inspeccion que garanticen
un nivel sanitario equivalente a los garantizados por los métodos de
inspeccion ante mortem 'y post mortem descritos en los capitulos VI y
VIII del Anexo I.

Articulo 18

Las normas previstas por la Directiva 89/662/CEE se aplicaran, en
particular, en lo relativo a los controles en origen, la organizacién y el
curso que haya que dar a los controles que deba realizar el Estado
miembro de destino, asi como a las medidas de salvaguardia que deban
aplicarse.
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Articulo 19

Los destinatarios de la presente Directiva son los Estados miembros.
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ANEXO 1

CAPITULO 1

CONDICIONES GENERALES DE AUTORIZACION DE LOS ESTABLE-

CIMIENTOS

Los establecimientos deberan estar provistos, como minimo:

1.

en los locales donde se procede a la obtencidn, al tratamiento y al almace-
namiento de las carnes, asi como en las zonas y pasillos en los que se
transportan carnes frescas:

a) de un suelo de materiales impermeables, facil de limpiar y de desin-
fectar, imputrescible y dispuesto de forma tal que permita una salida
facil del agua; para evitar los olores, dicha agua debera encauzarse hacia
sumideros trasegados con sifones y provistos de rejillas. No obstante:

— en los locales mencionados en las letras d) y f) del punto 14 del
capitulo II, en la letra a) del punto 15 del capitulo III y en la letra
a) del punto 16 del capitulo IV, no se exige la salida del agua hacia
sumideros trasegados con sifones y provistos de rejillas, y, en los
locales mencionados en la letra a) del punto 16, basta con que estén
provistos de un dispositivo que permita una evacuacion facil del
agua;

— en los locales mencionados en la letra a) del punto 17 del capitulo
IV, asi como en las zonas y pasillos en los que se transportan carnes
frescas, basta con que el suelo sea de materiales impermeables e
imputrescibles;

b) de paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas de un revesti-
miento lavable y claro hasta una altura de por lo menos dos metros,
pero de por lo menos tres metros en los locales de sacrificio y de por
lo menos la altura del almacenamiento en los locales de refrigeracion y
de almacenamiento. La linea de union de las paredes y del suelo debe
ser redondeada o estar dotada de un terminado similar, salvo en lo que
se refiere a los locales mencionados en la letra a) del punto 17 del
capitulo IV.

No obstante, la utilizacién de paredes de madera en los locales mencio-
nados en el punto 17 del capitulo IV construidos antes del 1 de enero de
1983 no seran motivo de retirada de la autorizacion;

¢) de puertas en materiales inalterables y, si éstas son de madera, recu-
biertas en todas las superficies de un revestimiento liso e impermeable;

d) de materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros;
e) de suficiente ventilacion y una buena evacuacion de vapores;

f) de una iluminacién suficiente, natural o artificial, que no altere los
colores;

g) de un techo limpio y facil de mantener limpio; en su defecto, la super-
ficie interna de revestimiento del techo debera cumplir dichas
condiciones;

a) lo mas cerca posible de los puestos de trabajo, de un nimero suficiente
de dispositivos para la limpieza y desinfeccion de las manos y para la
limpieza del material con agua caliente. Los grifos no deberan poder
accionarse con la mano. Para la limpieza de las manos, dichas instala-
ciones deberan estar provistas de agua corriente fria y caliente o de
agua temperada a una temperatura adecuada, de productos de limpieza
y de desinfeccion, asi como de medios higiénicos para el secado de las
manos;

b) de dispositivos para la desinfeccion de los utiles, provistos de agua a una
temperatura minima de 82 °C;

de dispositivos adecuados de proteccion contra los animals indeseables tales
como insectos o roedores;

a) de dispositivos y tutiles de trabajo, tales como mesas de despiece,
bandejas de despiece amovibles, recipientes, bandas transportadoras y
sierras, en materiales resistentes a la corrosion, que no puedan alterar
las carnes, faciles de limpiar y de desinfectar. Las superficies que entren
o puedan entrar en contacto con las carnes, incluidas las soldaduras y las
juntas, deberan ser lisas. Estara prohibido el empleo de la madera, salvo
en los locales donde se encuentren unicamente las carnes frescas emba-
ladas de forma higiénica;
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b) de utiles y equipos resistentes a la corrosion que satisfagan las exigen-
cias de la higiene para:
— la manutencién de las carnes,

— la colocacion de los recipientes utilizados para la carne, de forma
que se impida que la carne o los recipientes entren en contacto
directo con el suelo o las paredes;

C

~

de equipos para la manutencion higiénica y la proteccion de las carnes
durante las operaciones de carga y de descarga, asi como de zonas de
recepcion y clasificacion convenientemente disefiadas y equipadas;

d) de recipientes especiales, estancos, en materiales inalterables, provistos
de una tapadera y de un sistema de cierre que impida que las personas
no autorizadas puedan sacar su contenido, destinados a recibir las carnes
no destinadas al consumo humano, o de un local cerrado con llave desti-
nado a recibir las carnes si su abundancia lo hace necesario o si no se
retiran o destruyen al final de cada jornada de trabajo; cuando dichas
carnes sean evacuadas por conductos, los conductos deberan estar cons-
truidos e instalados de forma que se evite cualquier riesgo de
contaminacion de las carnes frescas;

de equipos para el almacenamiento higiénico de los materiales de enva-
sado y de embalaje, cuando dichas actividades se lleven a cabo en el
establecimiento;

(5

~

5. de equipos de refrigeracion que permitan mantener en las carnes las tempe-
raturas internas exigidas por la presente Directiva. Dichos equipos deberan
contar con un sistema de evacuacidn que permita la salida del agua de
condensacion de tal forma que no presente ningln riesgo de contaminacién
para las carnes;

6. de una instalacion que permita el suministro de agua exclusivamente
potable, con arreglo a la Directiva 80/778/CEE ('), a presiéon y en cantidad
suficiente. No obstante, con caracter excepcional, se autorizara una instala-
cion que proporcione agua no potable para la produccion de vapor, la lucha
contra incendios y la refrigeracion de equipos frigorificos, a condicion de
que los conductos instalados a tal efecto no permitan la utilizacion de dicha
agua para otros fines y no presenten ningtn riesgo de contaminacion de las
carnes frescas. Los conductos de agua no potable deberan estar bien diferen-
ciados de aquellos que se utilicen para el agua potable;

7. de una instalacion que proporcione una cantidad suficiente de agua potable
caliente con arreglo a la Directiva 80/778/CEE;

8. de un dispositivo de evacuacion de residuos liquidos y solidos que responda
a las exigencias de la higiene;

9. de un local suficientemente acondicionado, cerrado con llave, a disposicion
exclusiva del servicio veterinario o, en los almacenes mencionados en el
punto 17 del capitulo IV, de instalaciones adecuadas;

10. de instalaciones que permitan efectuar en todo momento y de una manera
eficaz las operaciones de inspeccion veterinaria dispuestas por la presente
Directiva;

11. de un nimero adecuado de vestuarios dotados de paredes y de suelos lisos,
impermeables y lavables, de lavabos, de duchas y de evacuatorios con agua
corriente, equipados de manera que protejan de una posible contaminacion
las partes limpias del edificio.

Dichos evacuatorios no podran abrirse directamente sobre los locales de
trabajo. La instalacion de duchas no sera necesaria en los almacenes frigori-
ficos que Unicamente reciban y almacenen carnes frescas higiénicamente
embaladas. Los lavabos deberan estar provistos de agua corriente caliente
y fria o de agua temperada a una temperatura apropiada, de materiales
para la limpieza y desinfeccién de las manos, asi como de medios higié-
nicos para secarse las manos. Los grifos de los lavabos deberan
encontrarse, en numero suficiente, proximos a los evacuatorios;

12. de un emplazamiento e instalaciones adecuadas para la limpieza y la desin-
feccion de los medios de transporte de carnes, salvo en el caso de
almacenes frigorificos que Unicamente reciban y almacenen, para su expedi-
cion, carnes frescas higiénicamente embaladas. Los mataderos deberan
disponer de un emplazamiento e instalaciones distintos para los medios de
transporte de animales de abasto. No obstante, dichos emplazamientos y
dichas instalaciones no seran obligatorios si existen disposiciones que obli-

() DO n° L 229 de 30. 8. 1980, p. 11. Directiva modificada en ultimo lugar por la Direc-
tiva 81/858/CEE (DO n° L 319 de 7. 11. 1981, p. 19).
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guen a la limpieza y a la desinfeccion de los medios de transporte en locales
oficialmente autorizados;

13. de un local o dispositivo para el almacenamiento de detergentes, desinfec-
tantes y sustancias similares.

CAPITULO 1I

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS MATA-
DEROS

14. Independientemente de las condiciones generales, los mataderos deberan
estar provistos, por lo menos:

a) de locales adecuados e higiénicos de estabulacién o, si la situacion
climatologica lo permitiere, de corrales de espera para albergar a los
animales. Los muros y los suelos deberan ser resistentes, impermeables
y faciles de limpiar y de desinfectar. Dichos locales y corrales deberan
estar equipados para el abrevado de los animales y, si fuere necesario,
para su alimentacion; en su caso, deberan tener redes de evacuacion
para la salida de los liquidos;

b

~

de locales de sacrificio, de dimensiones tales que el trabajo pueda efec-
tuarse de forma satisfactoria. Cuando, en un local de sacrificio, se
procediere a la vez al sacrificio de puercos y al de otras especies de
animales, debera estar previsto un emplazamiento especial para el sacri-
ficio de los puercos; no obstante, dicho emplazamiento especial no sera
indispensable si el sacrificio de los puercos y el de los otros animales se
hiciere en momentos diferentes, pero, en dicho caso, las operaciones de
escaldado, depilado, raspado y quemado se deberan efectuar en emplaza-
mientos especiales claramente separados de la cadena de sacrificio, bien
por un espacio libre de al menos cinco metros, o bien por un tabique de
por lo menos tres metros de altura;

c) de locales separados, suficientemente amplios y exclusivamente desti-
nados:

— al vaciado, lavado y limpieza de los estomagos e intestinos.

No obstante, dichos locales separados no seran necesarios si las
operaciones de vaciado de tripas se realizan con un equipo mecanico,
de circuito cerrado, provisto de un sistema de ventilacion adecuado,
que satisfaga los requisitos siguientes:

i) el equipo debera estar instalado y colocado de tal manera que se
efectien de manera higiénica las operaciones de separacién de
los intestinos del estomago, y de vaciado y de limpieza de tripas.
Dicho equipo debera estar colocado en un lugar especial, clara-
mente separado de la carne fresca expuesta, mediante un tabique
que se eleve desde el suelo hasta una altura de tres metros como
minimo alrededor del area en la que se efectiien las operaciones;

i

=

el disefio y el funcionamiento de la maquina debera prevenir, de
forma efectiva, cualquier contaminacion de la carne fresca;

iii) un dispositivo de extraccion de aire debera estar instalado y
funcionar en condiciones idoneas para eliminar los olores asi
como el riesgo de contaminacion por aerosol;

iv) la maquina debera estar equipada con un dispositivo que permita
la evacuacion, en circuito cerrado, de las aguas residuales y del
contenido de las tripas hacia el sistema de drenaje;

v) el circuito seguido por las tripas en direccion del aparato y
procedente de éste debera a la vez estar claramente separado y
alejado del circuito de las demas carnes frescas. Inmediatamente
después del vaciado y la limpieza de las tripas, éstas deberan ser
retiradas de forma higiénica;

las tripas no deberan ser manipuladas por el personal que mani-
pule las demas carnes frescas. El personal que manipule las
tripas no debera tener acceso a las demas carnes frescas;

vi

=

— a la transformacion de tripas, si dichos trabajos se efectian en el
matadero. No obstante, podran efectuarse en el local contemplado
en el primer guidn, a condicion de que se evite que los productos se
manchen entre si;

— a la preparacion y a la limpieza de otros despojos que no sean aque-
llos mencionados en los guiones precedentes, incluyendo un
emplazamiento separado que permita guardar las cabezas lo bastante
aparte de los otros despojos, si dichas tareas se efectiian en el mata-
dero aunque sin ser realizadas en la cadena del sacrificio;

— al almacenamiento de los cueros, cuernos, pezufias y cerdas de los
cerdos, en los casos en que éstos no sean evacuados directamente
del matadero el mismo dia del sacrificio, en contenedores cerrados
y herméticos a la espera de su evacuacion;
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d) de un emplazamiento separado para el embalaje de los despojos, si el
trabajo se efectua en el matadero;

e) de locales cerrados con llave o, si la situacion climatoldgica lo permi-
tiere, de corrales, reservados para albergar a los animales enfermos o
sospechosos, situados en un emplazamiento adecuado y provistos de un
dispositivo de evacuacion distinto; de locales cerrados con llave reser-
vados al sacrificio de dichos animales, al almacenamiento de las carnes
consignadas y al de las carnes declaradas no aptas para el consumo
humano. Los locales reservados al sacrificio de dichos animales no
seran indispensables en los establecimientos no autorizados por la auto-
ridad competente para el sacrificio de dichos animales, o cuando dicho
sacrificio se realice al término de los sacrificios normales y si se toman
medidas para evitar la contaminacion de las carnes declaradas aptas para
el consumo humano. En este caso, deberan limpiarse y desinfectarse
especialmente los locales bajo control oficial antes de volver a utilizarlos
para el sacrificio de animales no enfermos ni sospechosos de estarlo;

f) de locales frigorificos suficientemente amplios que cuenten con disposi-
tivos resistentes a la corrosion y destinados a impedir que las carnes
frescas entren en contacto con el suelo o los muros durante su transporte
y su almacenamiento;

g) de medios que permitan controlar cualquier entrada y salida del mata-
dero;

h) de una clara separacion entre la zona manchada y la zona limpia a fin de
proteger a esta ultima de cualquier contaminacion;

i) de un dispositivo tal que, después del aturdido, se practique el faenado
tanto como sea posible con el animal suspendido; en ningun caso el
animal debera entrar en contacto con el suelo durante el faenado;

j) de una red de rieles aéreos para la manutencion ulterior de las carnes;
k

N7

en la medida en que el estiércol estuviese almacenado en el recinto del
matadero, de un emplazamiento especialmente acondicionado para dicho
estiéreol;

1) de un local suficientemente equipado para la deteccion de triquinas,
siempre que dicho examen tenga lugar en el establecimiento.

CAPITULO 111

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LAS SALAS DE
DESPIECE

15. Independientemente de las condiciones generales, las salas de despiece
deberan disponer, como minimo, de:

a) locales frigorificos suficientemente amplios para la conservacion de las
carnes y, cuando dichas carnes embaladas estuvieren almacenadas en el
establecimiento, un local frigorifico para dichas carnes embaladas. Las
carnes sin embalar solo podran almacenarse en dicho local frigorifico
una vez se halle éste limpio y desinfectado;

b

~

un local para las operaciones de despiece, de deshuesado y de envasado,
provisto de un termémetro o un teletermometro registradores;

C

~

un local para las operaciones de embalaje cuando dichas operaciones se
efectiien en la sala de despiece, a menos que se reunan las condiciones
previstas en el punto 63 del capitulo XII;

d) un local para el almacenamiento de los materiales de embalaje y enva-
sado cuando dichas operaciones se efectiien en la sala de despiece.

CAPITULO IV

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTQRIZACION DE LOS ALMA-
CENES FRIGORIFICOS

16. Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los
cuales se almacenan las carnes frescas segun las disposiciones del primer
parrafo del punto 66 del capitulo XIV deberan estar provistos por lo menos
de:

a) locales frigorificos suficientemente amplios, faciles de limpiar, en los
cuales se pueda almacenar la carne fresca a las temperaturas previstas
en el mencionado primer parrafo del punto 66;

b) un termometro o un teletermometro registradores en o para cada local de
almacenamiento.

17. Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los
cuales se almacenen las carnes frescas segun lo dispuesto en el cuarto
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parrafo del punto 66 del capitulo XIV deberan estar provistos por lo menos
de:

a) locales frigorificos suficientemente amplios, faciles de limpiar, en los
cuales se pueda almacenar la carne fresca a las temperaturas previstas
en el mencionado cuarto parrafo del punto 66;

b) un termoémetro o un teletermometro registradores en o para cada local de
almacenamiento.

CAPITULO V

HIGIENE DEL PERSONAL, DE LOS LOCALES Y DEL MATERIAL EN
LOS ESTABLECIMIENTOS

18. Se exigira el mas perfecto estado de limpieza posible por parte del personal,
asi como de los locales y del material:

a) el personal que manipule carnes frescas, envasadas o no, o que trabaje
en locales o zonas en los que se manipulen, embalen o transporten
dichas carnes, debera llevar, en particular, un tocado y un calzado
limpios y faciles de limpiar, una vestimenta de trabajo de color claro y,
en su caso, cubrenucas u otras prendas de proteccion. El personal asig-
nado al sacrificio de los animales, al faenado o a la manipulacion de
carnes frescas estara obligado a llevar una vestimenta de trabajo limpia
al comienzo de cada jornada laboral y, si fuese necesario, debera
cambiar dicha vestimenta durante la jornada y lavarse y desinfectarse
las manos varias veces en el transcurso de una misma jornada de trabajo,
asi como en cada reiniciacion del trabajo. Las personas que hayan estado
en contacto con animales enfermos o con carnes infectadas deberan
inmediatamente lavarse cuidadosamente las manos y los brazos con
agua caliente y luego desinfectarlos. Estara prohibido fumar en los
locales de trabajo y de almacenamiento, en las zonas de carga, de recep-
cion, de clasificacion y de descarga, asi como en las demas zonas y
pasillos por los que se transporten carnes frescas;

b) Ninglin animal debera entrar en los establecimientos, a excepcion, para
los mataderos, de los animales destinados al sacrificio y, para lo que es
el recinto de los mencionados mataderos, de los animales necesarios para
su funcionamiento. La destruccion de roedores, insectos y de cualquier
otro parasito debera garantizarse sistematicamente;

c) el material y los instrumentos utilizados para el faenado de las carnes
frescas deberan mantenerse en buen estado de conservacion y de
limpieza. Deberan limpiarse y desinfectarse cuidadosamente varias veces
en el transcurso de una misma jornada de trabajo, asi como al final de
las operaciones de la jornada y antes de volver a utilizarlos cuando se
hayan manchado.

19. Los locales, los ttiles y el material de trabajo no deberan utilizarse para
otros fines que el faenado de las carnes frescas y de las carnes de animales
de caza de cria, autorizadas de conformidad con la Directiva 91/495/
CEE ().

Esta restriccion no se aplicara:

— al material de transporte utilizado en los locales a los que hace refe-
rencia la letra a) del punto 17, cuando las carnes estén embaladas,

— al despiece de carnes de aves de corral o de otras carnes de animales de
caza o de conejo o a la elaboracion de preparados a base de carne,
siempre que dichas operaciones se efectien en un momento distinto
que el despiece de las carnes frescas o de las carnes de animales de
caza de cria citadas en el parrafo primero y que la sala de despiece
haya sido meticulosamente lavada y desinfectada antes de poderla
dedicar de nuevo al despiece de carnes frescas o de carnes de animales
de caza de cria.

Los utensilios que sirvan para el despiece de las carnes deberan ser utili-
zados exclusivamente para este fin.

20. La carne y los recipientes que la contienen no deberan entrar en contacto
directo con el suelo.

21. Sera obligatoria la utilizacion de agua potable para todos los usos; no
obstante, con caracter excepcional, se autorizara la utilizacion de agua no
potable para la produccion de vapor, a condiciéon de que los conductos
instalados a tal efecto no permitan la utilizacion de dicha agua para otros
fines y no presenten ningun riesgo de contaminacion de las carnes frescas.

(") Véase la pagina 41 del presente Diario Oficial.
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Por otro lado, se podra autorizar, con caracter excepcional, la utilizacion de
agua no potable para la refrigeracion de los equipos frigorificos. Los
conductos de agua no potable deberan estar bien diferenciados de aquellos
utilizados para el agua potable.

22. Estara prohibido esparcir serrin o cualquier otra materia analoga en el suelo
de los locales de faenado y de almacenamiento de carnes frescas.

23. Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares deberan utilizarse de
forma que no afecten al equipo, instrumentos de trabajo y carnes frescas.
Después de su utilizacién deberan enjuagarse completamente dichos equipos
e instrumentos de trabajo con agua potable.

24. El faenado y la manipulacion de las carnes debera prohibirse a las personas
que puedan contaminarlas.

En el momento de su contratacion, toda persona destinada al faenado y a la
manipulacion de las carnes frescas debera acreditar, mediante un certificado
médico, que no hay nada que se oponga a que se le asignen dichas tareas.
Su control médico dependera de la legislacion nacional vigente en el Estado
miembro de que se trate.

CAPITULO VI
INSPECCION SANITARIA «<ANTE MORTEM»

25. Debera someterse a los animales a la inspeccion ante mortem el dia de su
llegada al matadero o antes del inicio del sacrificio diario. Dicho examen
debera renovarse inmediatamente antes del sacrificio si el animal hubiere
quedado en estabulacion durante la noche.

El explotador del establecimiento, el propietario o su representante tendran
la obligacion de facilitar las operaciones de inspeccion sanitaria ante
mortem y, en particular, cualquier manipulacion que se considere util.

Cada animal que vaya a ser sacrificado debera estar provisto de una marca
de identificacion que permita a la autoridad competente determinar su
origen.

26. a) El veterinario oficial debera proceder a la inspeccion ante mortem segin
las reglas de la profesion, en condiciones adecuadas de iluminacion;

b

~

el veterinario oficial verificara, por lo que respecta a los animales que se
reciban en el matadero, que las disposiciones comunitarias en materia de
bienestar de los animales han sido respetadas.

27. L

©

inspeccion debera permitir precisar:

a) si los animales estan atacados de una enfermedad transmisible al hombre
y a los animales o si presentan sintomas o se encuentran en un estado
general que permita temer la aparicion de dicha enfermedad,;

b

~

si presentan sintomas de una enfermedad o de una perturbacion de su
estado general que pueda motivar que sus carnes sean inadecuadas para
el consumo humano; en el transcurso de la inspeccion, debera igual-
mente prestarse atencion a cualquier signo que indique que han sido
administradas sustancias de efectos farmacolégicos a los animales o que
los animales han consumido otras sustancias cuyo efecto puede hacer
que sus carnes sean nocivas para la salud humana;

C

~

si estan fatigados, excitados o heridos.

28. a) A menos que el veterinario oficial disponga lo contrario, los animales
fatigados o excitados deberan descansar durante un periodo de al menos
24 horas;

b) los animales a los que se haya diagnosticado una de las enfermedades
mencionadas en las letras a) y b) del punto 27 no podran ser sacrificados
con vistas al consumo humano;

C

~

el sacrificio de los animales de los que se sospeche que pueden sufrir
una de las enfermedades enumeradas en las letras a) y b) del punto 27
debera aplazarse; debera someterse a los animales a un examen detenido
para establecer un diagnostico.

Cuando sea necesario realizar la inspeccion post mortem para poder
efectuar un diagnostico, el veterinario oficial exigira que los animales
en cuestion sean sacrificados de forma separada o al acabar las opera-
ciones de sacrificio normal.

Dichos animales se someteran a una cuidadosa inspeccion post mortem,
completada, si el veterinario lo estimare necesario para confirmacion,
con un examen bacteriologico adecuado y con la busqueda de residuos
de sustancias que tengan una accion farmacologica y cuya administra-
cion se sospeche, habida cuenta del estado patoldgico observado.
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CAPITULO VII

HIGIENE DEL SACRIFICIO DE ANIMALES, DEL DESPIECE Y DE LA
MANIPULACION DE CARNES FRESCAS

29. Los animales de abasto introducidos en los locales de sacrificio se deberan
sacrificar inmediatamente y las operaciones de sangrado, desollado o reti-
rada de las cerdas, de faenado y de evisceracion deberan efectuarse de
forma que se evite cualquier contaminacion de la carne.

30. El sangrado debera ser completo. La sangre destinada al consumo humano
debera recogerse en recipientes perfectamente limpios. No debera agitarse a
mano, sino unicamente con la ayuda de instrumentos que se ajusten a las
exigencias de la higiene.

31. A excepcion de los cerdos y sin perjuicio de la excepcion prevista en la
segunda frase del punto 41 D a) del capitulo VIII, sera obligatorio el deso-
llado inmediato y completo. Los cerdos, si no son desollados, deberan ser
inmediatamente despojados de sus cerdas. Para dicha operacion, se podran
utilizar adyuvantes a condicion de que a continuacion los cerdos sean
duchados completamente con agua potable.

El desollado de las cabezas de terneras y de ovinos no sera necesario si
dichas cabezas se manipulan de tal modo que se impida cualquier tipo de
contaminacion de la carne fresca.

32. La evisceracion debera efectuarse sin demora y debera terminarse a mas
tardar 45 minutos después del aturdido o, en caso de sacrificio impuesto
por un rito religioso, media hora después del sangrado. El pulmoén, el
corazon, el higado, el rifion, el bazo y el mediastino podran o bien sepa-
rarse, o bien dejarse adheridos a la canal por sus conexiones anatémicas.

Si se les separare, deberd dotarseles de un numero o de cualquier otro
medio de identificacion que permita reconocer su pertenencia a la canal,
esto sera valido igualmente para la cabeza, la lengua, el tubo digestivo y
cualquier otra parte del animal necesaria para la inspeccion o eventualmente
necesaria para la ejecucion de los controles previstos por la Directiva 86/
469/CEE. Las partes antes mencionadas deberan quedar proximas a la canal
hasta el final de la inspeccién. Sin embargo, siempre que no presente
ningun signo patolégico ni ninguna lesion, el pene podra ser evacuado
inmediatamente. En todas las especies, los riflones deberan despegarse de
su envoltura grasa y, en lo que se refiere a los animales de las especies
bovina y porcina y a los solipedos, de su capsula perirrenal.

33. Estara prohibido clavar cuchillos en las carnes, limpiar dichas carnes con un
paflo u otro material y proceder a insuflarlas. No obstante, podra autorizarse
el insuflado de un d6rgano cuando lo imponga un rito religioso, pero en tal
caso el organo insuflado debera prohibirse para el consumo humano.

34. Las canales de los solipedos, de los cerdos de mas de cuatro semanas y de
los bovinos de mas de seis meses deberan presentarse a la inspeccion
cortados en medias canales por incision longitudinal de la columna verte-
bral. Si las necesidades de la inspeccion lo exigieren, el veterinario oficial
podra imponer el corte longitudinal de la cabeza y de la canal de todo el
animal.

Sin embargo, para tener en cuenta los imperativos tecnologicos o las
costumbres locales de consumo, la autoridad competente podrd autorizar
que se presenten a la inspeccion canales de cerdo, no cortadas en medias
canales.

35. Hasta el final de la inspeccion, las canales y los despojos no inspeccionados
no deberan poder entrar en contacto con las canales y los despojos ya
inspeccionados, y se prohibe que se proceda a la retirada, despiece o trata-
miento posterior de la canal.

36. Las carnes retenidas en observacion o declaradas no aptas para el consumo
humano, los estdmagos, los intestinos y los subproductos no comestibles no
deberan poder entrar en contacto con las carnes declaradas aptas para el
consumo humano y deberan colocarse, tan pronto sea posible, en locales o
recipientes especiales, situados y concebidos de modo que se evite cualquier
contaminacion de otras carnes frescas.

37. Si la sangre o los despojos de varios animales se recogieran en un mismo
recipiente antes del final de la inspeccion post mortem, todo el contenido
de éste debera ser declarado no apto para el consumo humano cuando la
canal de uno de dichos animales se considere no apta para dicho consumo.

38. El faenado, la manipulacion, el tratamiento ulterior y el transporte de carne,
incluidos los despojos, se deberan realizar cumpliendo todos los requisitos
de higiene. Cuando dichas carnes se embalen, se deberan respetar las dispo-
siciones de la letra d) del punto 14 del capitulo II y las condiciones
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establecidas en el capitulo XI. La carne embalada debera almacenarse en un
local separado del de las carnes frescas sin envasar.

CAPITULO VIII

INSPECCION SANITARIA «POST MORTEM»

39. Todas las partes del animal, incluida la sangre, deberan someterse a la
inspeccion inmediatamente después del sacrificio para permitir verificar si
la carne es adecuada para el consumo humano.

40. La inspeccion post mortem debera comprender:

a) el examen visual del animal sacrificado y de sus organos;

b) la palpacion de los 6rganos mencionados en el punto 41 vy, si el veteri-
nario oficial lo estimare necesario, del utero;

C

~

la incision de determinados organos y ganglios linfaticos y, habida
cuenta de las conclusiones a las que llegue el veterinario oficial, del
utero. Si la inspeccion visual o la palpacion de determinados drganos
pusiere de manifiesto que el animal esta afectado de lesiones que
pudieren contaminar las canales, los equipos, el personal o los locales,
dichos organos no se podran incidir en el local de sacrificio ni en
ninguna otra parte del establecimiento en el que las carnes frescas
podrian contaminarse;

d

=

la busqueda de anomalias de consistencia, de color, de olor y, en su
caso, de sabor;

e) en caso necesario, examenes de laboratorio, en particular, sobre las
sustancias mencionadas en las letras j) y k) del apartado 1 del articulo 5.

41. El veterinario oficial debera proceder en particular del modo siguiente:

A) Bovinos de mas de seis semanas

a) examen visual de la cabeza y de la garganta. Los ganglios linfaticos
submaxilares, retrofaringeos y parotideos (Lnn. retropharyngiales,
mandibulares y parotides) deberan ser incididos y examinados. Se
examinaran los maseteros externos, en los que conviene realizar dos
incisiones paralelamente a la mandibula, asi como los maseteros
internos (musculos pterigoides internos) en los que se realizara una
incision siguiendo un plano.

La lengua, previamente desprendida para conseguir una exploracion
visual detallada de la cavidad bucal y retrobucal, sera examinada
visualmente y palpada. Se extirparan las amigdalas;

b) inspeccion de la traquea; examen visual y palpacion de los pulmones
y del esofago; se examinaran y se realizaran incisiones en los gang-
lios bronquiales y mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparteriales y
mediastinales). La traquea y las principales ramificaciones bron-
quiales deberan abrirse mediante un corte longitudinal; los
pulmones deberan incidirse en su tercio inferior perpendicularmente
a su eje mayor; no obstante, dichas incisiones no seran necesarias
para los pulmones que estén excluidos del consumo humano;

c) examen visual del pericardio y del corazon, este ultimo mediante
incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atravesando la pared
interventricular;

d) examen visual del diafragma;

e) examen visual y palpacion del higado y de sus ganglios linfaticos,
retrohepaticos y pancreaticos (Lnn. portales); una incisién en la
superficie gastrica del higado, y una incision en la base del lobulo
cuadrado, para examinar los conductos biliares; inspeccion y palpa-
cion de los ganglios pancreaticos;

f) examen visual del tracto gastrointestinal, el mesenterio, los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craniales y caudales); palpacion de los ganglios linfaticos gastricos
y mesentéricos, y, si fuese necesario, incision de dichos ganglios;

g) examen visual y, de ser necesario, palpacion del bazo;

h) examen visual de los rifiones e incision, si fuese necesario, de los
rifiones y de los ganglios linfaticos renales (Lnn. renales);

i) examen visual de la pleura y del peritoneo;
j) examen visual de los 6rganos genitales;

k) examen visual y, si fuese necesario, palpacion e incision de las ubres
y sus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii). En las vacas, se
abrira cada mitad de la ubre mediante una larga y profunda incision
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hasta los senos galactoforos (sinus lactiferes) y se incidiran los gang-
lios linfaticos mamarios, salvo si las ubres estan excluidas del
consumo humano.

B. Bovinos de menos de seis semanas

a) examen visual de la cabeza y de la garganta. Deberan incidirse los
ganglios linfaticos retrofaringeos (Lnn. retropharyngiales) y exami-
narse. Se examinara la cavidad bucal y retrobucal, y se palpara la
lengua. Se extirparan las amigdalas;

b) examen visual de los pulmones, de la traquea y del eséfago; palpa-
cion de los pulmones. Se incidiran y examinaran los ganglios
bronquiales y mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparteriales y
mediastinales).

La traquea y las principales ramificaciones bronquiales deberan
abrirse mediante un corte longitudinal, y los pulmones deberan inci-
dirse en su tercio inferior perpendicularmente a su eje mayor; no
obstante, dichas incisiones no seran necesarias cuando los pulmones
estén excluidos del consumo humano;

c) examen visual del pericardio y del corazon, este ultimo mediante
incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atravesando la pared
interventricular;

d) examen visual del diafragma;

e) examen visual del higado y de los ganglios linfaticos, retrohepaticos
y pancreaticos (Lnn. portales); palpacion y, si fuese necesario, inci-
sion del higado y de sus ganglios linfaticos;

f) examen visual del tracto gastrointestinal, el mesenterio, los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craniales y caudales); palpacion de los ganglios linfaticos gastricos
y mesentéricos y, si fuese necesario, incision de dichos ganglios
linfaticos;

g) examen visual y, si fuese necesario, palpacion del bazo;

h) examen visual de los rifiones e incision, si fuese necesario, de los
rifiones y de sus ganglios linfaticos (Lnn. renales);

i) examen visual de la pleura y del peritoneo;

j) examen visual y palpacion de la region umbilical y las articula-
ciones. En caso de duda, la regiéon umbilical debera incidirse y las
articulaciones deberan ser abiertas. Se examinard el liquido sinovial.

C. Porcinos

a) examen visual de la cabeza y de la garganta. Se incidiran y exami-
naran los ganglios linfaticos submaxilares (Lnn. mandibulares). Se
examinara visualmente la cavidad bucal y retrobucal asi como la
lengua. Se extirparan las amigdalas;

b) examen visual de los pulmones, de la traquea y del es6fago; palpa-
cion de los pulmones y de los ganglios bronquiales y mediastinicos
(Lnn. bifurcationes, eparteriales y mediastinales). La traquea y las
principales ramificaciones bronquiales deberdn abrirse mediante un
corte longitudinal, y los pulmones deberan incidirse en su tercio infe-
rior transversalmente a través de las principales ramificaciones de la
traquea; no obstante, dichas incisiones no seran necesarias cuando
los pulmones estén excluidos del consumo humano;

c) examen visual del pericardio y del corazoén, este ultimo mediante
incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atravesando la pared
interventricular;

d) examen visual del diafragma;

e) examen visual del higado y de los ganglios retrohepaticos y pancrea-
ticos (Lnn. portales); palpacion del higado y de sus ganglios
linfaticos;

f) examen visual del tracto gastrointestinal, el mesenterio, los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craniales y caudales); palpacion de los ganglios linfaticos gastricos
y mesentéricos y, si fuese necesario, incision de dichos ganglios
linfaticos;

g) examen visual y, en caso necesario, palpacion del bazo;

h) examen visual de los rifiones; incision, si fuese necesario, de los
rifiones y de los ganglios linfaticos renales (Lnn. renales);

i) examen visual de la pleura y del peritoneo;
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j) examen visual de los 6rganos genitales;

k) examen visual de las ubres y sus ganglios linfaticos (Lnn. supramam-
marii); incision de dichos ganglios linfaticos en las cerdas;

1) examen visual y palpacion de la region umbilical y de las articula-
ciones de los animales jovenes. En caso de duda, la region
umbilical debera incidirse y las articulaciones deberan ser abiertas.

D. Ovinos y caprinos

a) examen visual de la cabeza previo desollado y, en caso de duda,
examen de la garganta, la cavidad bucal, la lengua y los ganglios
linfaticos retrofaringeos y parotideos. Sin perjuicio de los requisitos
de policia sanitaria, dichos exdmenes no seran necesarios si la auto-
ridad competente puede garantizar que la cabeza, incluyendo la
lengua y los sesos, estara excluida del consumo humano;

b) examen visual de los pulmones, de la traquea y del eséfago; palpa-
cion de los pulmones y de los ganglios bronquiales y mediastinicos
(Lnn. bifurcationes, eparteriales y mediastinales). En caso de duda,
se incidiran y examinaran dichos 6rganos y ganglios linfaticos;

c) examen visual del pericardio y del corazon. En caso de duda, se
incidird y examinara el corazon;

d) examen visual del diafragma;

e) examen visual del higado y los ganglios retrohepaticos y pancrea-
ticos (Lnn. portales); palpacion del higado y sus ganglios linfaticos;
incision de la superficie interior del higado para examinar los
conductos biliares;

f) examen visual del tracto gastrointestinal, el mesenterio, los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craniales y caudales);

g) examen visual y, en caso necesario, palpacion del bazo;

h) examen visual de los riflones; incision, si fuese necesario, de los
riflones y de los ganglios linfaticos renales (Lnn. renales);

i) examen visual de la pleura y del peritoneo;
j) examen visual de los 6rganos genitales;
k) examen visual de las ubres y de sus ganglios linfaticos;

1) examen visual y palpacion de la regiéon umbilical y de las articula-
ciones en los animales jovenes. En caso de duda, se incidira la
region umbilical y se abriran las articulaciones.

E. Solipedos domésticos

a) examen visual de la cabeza y, previo desprendimiento de la lengua,
de la garganta; se palparan y, si fuese preciso, se incidiran los gang-
lios linfaticos retrofaringeos, submaxilares y parotideos (Lnn.
retropharyngiales, mandibulares y parotidei). La lengua, previa-
mente desprendida a fin de permitir una exploracion detallada de la
cavidad bucal y retrobucal, se examinara visualmente y se palpara.
Se extirparan las amigdalas;

b) examen visual de los pulmones, de la traquea y del esofago; palpa-
cion de los pulmones. Se palparan y, en casos necesario, se incidiran
los ganglios bronquiales y mediastinicos (Lnn. bifurcationes, eparte-
riales y mediastinales). La traquea y las principales ramificaciones
bronquiales deberan abrirse mediante un corte longitudinal, y los
pulmones deberan incidirse en su tercio inferior perpendicularmente
a su eje mayor; no obstante, dichas incisiones no seran necesarias
cuando los pulmones estén excluidos del consumo humano;

c) examen visual del pericardio y del corazon, este ultimo mediante
incision longitudinal, abriendo los ventriculos y atravesando la pared
interventricular;

d) examen visual del diafragma;

e) examen visual del higado, de los ganglios retrohepaticos y pancrea-
ticos (Lnn. portales); palpacion del higado y de sus ganglios
linfaticos; si fuese necesario, incision del higado y de los ganglios
linfaticos retrohepaticos y pancreaticos;

f) examen visual del tracto gastrointestinal, el mesenterio, los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos (Lnn. gastrici, mesenterici,
craniales y caudales); incision, si fuese necesario, de los ganglios
linfaticos gastricos y mesentéricos;

g) examen visual y, en caso necesario, palpacion del bazo;
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h) examen visual y palpacién de los rifiones; incision, si fuese nece-
sario, de los rifiones y de sus ganglios linfaticos (Lnn. renales);

i) examen visual de la pleura y del peritoneo;

j) examen visual de los Organos genitales de los sementales y de las
yeguas;

k) examen visual de las ubres y de sus ganglios linfaticos (Lnn. supra-
mammarii), y, si fuese necesario, incision de dichos ganglios
linfaticos;

1) examen visual y palpacion de la regiéon umbilical y de las articula-
ciones en los animales jovenes. En caso de duda, se incidira la
region umbilical y se abriran las articulaciones;

m) prueba para la deteccion de la melanosis y de la melanomata en
todos los caballos grisaceos o blancos, efectuada, por lo que
respecta a los musculos y a los ganglios linfaticos (Lnn. Lymphonodi
subrhomboidei) de las paletillas, bajo el cartilago escapular, sepa-
rando la ligazén de una paletilla. Los rifiones deberan desprenderse
y se examinaran por medio de una incision practicada a través de
todo el organo.

F. En caso de duda, el veterinario oficial podra realizar las incisiones e
inspecciones necesarias de las partes en cuestion de los animales con
el fin de efectuar un diagnéstico definitivo.

Cuando el veterinario oficial observe un incumplimiento caracterizado
de las normas de higiene previstas por el presente capitulo o un
obstaculo para una adecuada inspeccion sanitaria, estara habilitado para
intervenir sobre la utilizacion de equipos o de locales y a tomar cual-
quier medida, que puede llegar hasta reducir el ritmo de produccion o
suspender momentaneamente el proceso de produccion.

G. Los ganglios linfaticos arriba mencionados cuya incisién sea necesaria
deberan someterse sistemdticamente a incisiones multiples y a un
examen visual.

42. A. El veterinario oficial debera, ademas, proceder sistematicamente a:

1) la busqueda de la cisticercosis en los porcinos. Dicha busqueda
debera incluir un examen de las superficies musculares directamente
visibles, especialmente de los musculos abductores del muslo, de los
pilares del diafragma, de los musculos intercostales, del corazon, de
la lengua y de la laringe, y, si fuese necesario, de la pared abdominal
y de los psoas desprendidos del tejido adiposo;

2

~

la busqueda del muermo en los solipedos mediante un atento examen
de las mucosas de la traquea, de la laringe, de las cavidades nasales,
de los sinus y de sus ramificaciones, previa incision de la cabeza en
el plano medio y ablacion del tabique nasal;

3

~

la busqueda de triquinas en las carnes frescas que procedan de
animales de las especies porcina y equina y que comprendan
musculos estriados.

Dicho examen se efectuara segiin los métodos cientificamente recono-
cidos y probados en la practica, en particular los definidos por las
directivas comunitarias u otras normas internacionales.

Los resultados deberan evaluarse siguiendo un método de referencia que
se fijara segun el procedimiento previsto en el articulo 16 de la presente
Directiva, previo dictamen del Comité cientifico veterinario y cuya
fiabilidad serd por lo menos equivalente al examen triquinoscopico
previsto en el punto 1 del Anexo I de la Directiva 77/96/CEE.

La Comision publicard dicho método de referencia en el Diario Oficial
de las Comunidades Europeas.

B. El veterinario oficial registrara los resultados de las inspecciones sanita-
rias ante mortem y post mortem y, en caso de diagnostico de una
enfermedad transmisible al hombre contemplada en el articulo 6, se los
comunicara a las autoridades veterinarias competentes que tengan bajo
su control el ganado de origen de los animales, asi como al responsable
de dicho ganado.

CAPITULO IX

DISPOSICIONES REFERENTES A LAS CARNES DESTINADAS AL
DESPIECE

43. El despiece en trozos mas pequeiios que los indicados en el punto A del
apartado 1 del articulo 3, el deshuesado o el troceado en filetes de los
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despojos de animales de la especie bovina Gnicamente podran efectuarse en
las salas de despiece autorizadas.

44. El explotador del establecimiento, el propietario o su representante estara
obligado a facilitar las operaciones de control de la empresa y, en particular,
a efectuar cualquier manipulacion que se juzgare util y a poner a disposi-
cion del servicio de control las instalaciones necesarias. En particular,
debera estar capacitado, ante cualquier requisicion, para poner en conoci-
miento del veterinario oficial encargado del control la procedencia de las
carnes introducidas en su establecimiento y el origen de los animales sacri-
ficados.

45. Sin perjuicio de lo dispuesto en el segundo parrafo del punto 19 del capitulo
V, las carnes que no retinan las condiciones de la letra b) del punto B del
apartado 1 del articulo 3 de la presente Directiva no podran encontrarse en
las salas de despiece autorizadas sino a condicion de que estén alli almace-
nadas en emplazamientos especiales; deberan despiezarse en otro lugar o en
otro momento que las carnes que cumplan las mencionadas condiciones. El
veterinario oficial debera tener libre acceso, en todo momento, a todos los
locales de almacenamiento y de faenado para asegurarse del riguroso
cumplimiento de las disposiciones que preceden.

46. a) Las carnes frescas deberan introducirse en los locales mencionados en la
letra b) del punto 15 del capitulo III a medida que se vayan necesitando.
Tan pronto se efectie el despiece y, en su caso, el embalaje, deberan
transportarse al local frigorifico adecuado al que hace mencién la letra
a) del punto 15 del mismo capitulo.

b

~

Las carnes que entren en un local de despiece deberan verificarse y, en
caso de necesidad, limpiarse. El puesto de trabajo en el que se efecttie
esta tarea debera estar equipado con instalaciones adecuadas e ilumina-
cion suficiente.

C

~

Durante el trabajo de despiece, deshuesado, envasado y embalaje, las
carnes deberan mantenerse permanentemente a una temperatura interna
igual o inferior a + 7 °C. Durante el despiece, la temperatura del local
debera ser igual o inferior a + 12 °C. Durante el despiece, envasado y
embalaje, los higados de los animales deberan mantenerse permanente-
mente a una temperatura interna igual o inferior a + 3 °C.

Durante el trabajo de despiece, deshuesado, troceado, despiece en dados,
envasado y embalaje, los higados, los riflones y la carne de cabeza
deberan mantenerse permanentemente a una temperatura igual o inferior
a+3°C.

d) No obstante lo dispuesto en los puntos a) y c), las carnes podran despie-
zarse en caliente. En ese caso deberan transportarse directamente del
local de sacrificio al local de despiece. El local de sacrificio y el local
de despiece deberan, por lo tanto, estar situados en un mismo grupo de
edificios y suficientemente préximos uno al otro, puesto que las carnes
por despiezar deberan trasladarse sin ruptura de la cadena de uno a otro
local debiendo efectuarse el despiece sin demora. Tan pronto se efectiie
el despiece y, en su caso, el embalaje, las carnes deberan transportarse a
un local frigorifico adecuado.

e) El despiece se efectuara de forma que se evite cualquier mancha de las
carnes. Deberan eliminarse las esquirlas y los coagulos de sangre. Las
carnes procedentes del despiece y no destinadas al consumo humano se
recogeran a medida que vayan juntandose en los equipos, recipientes o
locales previstos en la letra d) del punto 4.

CAPITULO X

CONTROL SANITARIO DE LAS CARNES DESPIEZADAS Y DE LAS
CARNES ALMACENADAS

47. Las salas de despiece autorizadas y los almacenes frigorificos autorizados
estaran sujetos al control ejercido por el veterinario oficial.

48. El control del veterinario oficial incluira las siguientes tareas:

— control de entradas y salidas de las carnes frescas,

— inspeccion sanitaria de las carnes frescas presentes en los estableci-
mientos mencionados en el punto 47,

— inspeccion sanitaria de las carnes frescas antes de las operaciones de
despiece y en el momento de su salida de los establecimientos mencio-
nados en el punto 47,

— control del estado de limpieza de los locales, de las instalaciones y de la
magquinaria, previsto en el capitulo V, asi como de la higiene del
personal, incluidas las vestimentas,

— cualquier otro control que el veterinario oficial estimare util para el
control del cumplimiento de las disposiciones de la presente Directiva.
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CAPITULO XI

MARCADO DE INSPECCION VETERINARIA

49. El marcado de inspeccion veterinaria debera efectuarse bajo la responsabi-
lidad del veterinario oficial. Con dicho fin, éste tendra en su poder y
guardara bajo su responsabilidad:

a) los instrumentos destinados al marcado de inspeccion veterinaria de las
carnes, que no podra entregar al personal auxiliar sino en el momento
mismo del marcado y por el tiempo necesario para ello;

b

~

las etiquetas y el material de envasado, una vez que estén revestidos del
marchamo previsto en el presente capitulo. Dichas etiquetas y dicho
material de envasado seran entregados al personal auxiliar en el
momento mismo en que deban colocarse, y en una cantidad que corres-
ponda a las necesidades.

50. El sello de inspeccion veterinaria debera ser:

a) bien un sello de forma oval que tenga como minimo 6,5 cm de anchura
y 4,5 cm de altura. En el sello deberan figurar las siguientes indica-
ciones, en caracteres perfectamente legibles:

— en la parte superior, las siglas que identifiquen al pais exportador,
puestas en letras mayusculas, es decir:
»A3 AT — 4B—DK—D—EL—E—PA3 FI — «F
—IRL—I—L—NL—PP»A3 —SE « — UK
seguidas del nimero de autorizacion veterinaria del establecimiento,

— en la parte inferior, una de las siglas CEE, EQF, EWG, EOK, EEC,
EEG P> A3 o0 ETY «;

b) o bien un sello de forma oval que tenga como minimo 6,5 cm de
anchura y 4,5 cm de altura. En el sello deberan figurar las siguientes
indicaciones, en caracteres perfectamente legibles:

— en la parte superior, el nombre del pais exportador, en mayusculas,

— en el centro, el numero de autorizacion veterinaria del estableci-
miento,

— en la parte inferior, una de las siglas CEE, EQF, EWG, EOK, EEC,
EEG »A3 o ETY «.

Los caracteres deberan tener como minimo una altura de 0,8 cm para las
letras y 1 cm para las cifras.

Ademas, el sello de inspeccion veterinaria podra incluir una indicacion
que permita identificar al veterinario que haya procedido a la inspeccion
sanitaria de las carnes.

51. Las canales se marcaran con tinta o al fuego con ayuda de un marchamo de
conformidad con el punto 50:

— las que pesaren mas de 65 kilogramos deberan llevar la sefal del
marchamo en cada media canal, en los siguientes lugares por lo menos:
cara externa de la nalga, lomos, dorso, pecho y espalda,

— las otras deberan llevar cuatro marcas de marchamo como minimo, colo-
cadas sobre las espaldas y sobre la cara externa de las nalgas.

52. El higado de los bovinos, porcinos y solipedos se marcara al fuego con
ayuda de un marchamo, de conformidad con el punto 50.

Los despojos de todas las especies se marcaran con tinta o al fuego, con un
marchamo, de conformidad con el punto 50, a menos que estuvieren enva-
sados o embalados y marcados de conformidad con los puntos 55 y 56.

53. Los trozos obtenidos en las salas de despiece a partir de canales marcadas
regularmente deberan marcarse, con tinta o al fuego, con un sello de inspec-
cion veterinaria de conformidad con el punto 50, a menos que estuvieren
envasados o embalados y, si se tratare de costillares, que ostentaren un sello
que permita identificar el matadero de origen.

54. Los embalajes deberan marcarse siempre de conformidad con el punto 55.

55. Los trozos cortados y los despojos embalados mencionados en el parrafo
segundo del punto 52 y en el punto 53, incluidos los higados troceados de
los animales de la especie bovina, deberan llevar un marchamo de confor-
midad con las prescripciones del punto 50, que comprenda el numero de
autorizacion veterinaria de la sala de despiece, en lugar del nimero del
matadero, y que figurara en una etiqueta adherida al embalaje o impresa
sobre el embalaje, de forma que quede destruida al abrir el mismo. Dicha
etiqueta llevara igualmente un numero de serie. Sin embargo, cuando los
trozos cortados y los despojos estuvieren envasados de conformidad con el
punto 62 del capitulo XII, la etiqueta arriba mencionada se podra fijar al
envase. Cuando se embalen los despojos en un matadero, el marchamo
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debera incluir, ademas, el numero de autorizacién veterinaria de dicho
matadero.

56. Ademas de lo dispuesto en el punto 55, cuando las carnes frescas estuvieren
envasadas en porciones comerciales destinadas a la venta directa al consu-
midor, una reproduccion impresa del marchamo previsto en la letra a) del
punto 50 debera figurar encima del envase o en una etiqueta aplicada sobre
el envase. El marchamo debera incluir el nimero de autorizacion veterinaria
de la sala de despiece. Las dimensiones indicadas en el punto 50 no se apli-
caran al marcado contemplado por el presente punto. No obstante, cuando
los despojos se hubieren envasado en un matadero, el marchamo debera
incluir el nimero de autorizacion veterinaria de dicho matadero.

57. Las carnes de solipedos y su embalaje deberan estar provistos de una marca
especial que se determinara segin el procedimiento previsto en el articulo
16 de la presente Directiva.

58. Los colorantes que se utilicen para el marchamo deberan estar autorizados
de conformidad con la Directiva del Consejo relativa a la aproximacion de
las reglamentaciones de los Estados miembros sobre las materias colorantes
que pueden emplearse en los productos destinados a la alimentacion
humana (*).

CAPITULO XII
ENVASADO Y EMBALAJE DE CARNES FRESCAS

59. a) Los embalajes (por ejemplo cajas, cartones) deberan satisfacer todas las
normas de higiene y, en particular:

— no podran alterar los caracteres organolépticos de la carne,

— no podran transmitir a la carne sustancias nocivas para la salud
humana,

— seran de una solidez suficiente para garantizar una proteccion eficaz
de las carnes durante el transporte y las manipulaciones;

b) los embalajes no deberan volver a utilizarse para embalar las carnes,
salvo si son de materiales resistentes a la corrosion, faciles de limpiar,
y si previamente se han limpiado y desinfectado.

60. Cuando, en su caso, se envasaren las carnes frescas despiezadas o los
despojos, dicha operacion debera efectuarse tan pronto como sea posible
después del despiece y de una forma que satisfaga las normas de la higiene.

Con excepcion de los trozos de tocino y de pecho, las carnes despiezadas y
los despojos deberan estar provistos, en todos los casos, de un envase
protector, salvo si se transportan suspendidas.

Dichos envases deberan ser transparentes e incoloros y satisfacer ademas las
condiciones indicadas en el primer y segundo guiones de la letra a) del
punto 59; no se podran utilizar una segunda vez para el envasado de carnes.
»M19 Podra hacerse excepcion a dicho requisito en el caso de las carnes
congeladas destinadas a ser utilizadas, tal como estan, como materia prima
para los productos contemplados en la Directiva 77/99/CEE o en la Direc-
tiva 88/675/CEE. «

Los higados troceados de los animales de la especie bovina deberan enva-
sarse individualmente. Cada envase solo debera contener una viscera
completa, cortada en filetes y presentada en su forma original.

61. Deberan embalarse las carnes envasadas.

62. No obstante, si reine todas las condiciones de proteccion del embalaje, el
envasado no debera ser transparente e incoloro y no sera indispensable colo-
carlo en un segundo envase, siempre y cuando retna las otras condiciones
del punto 59.

63. El despiece, deshuesado, envasado y embalaje podran tener lugar en el
mismo local si se cumplen las siguientes condiciones:

a) el local deberd ser suficientemente amplio y distribuido de forma que
garantice el caracter higiénico de las operaciones;

b) el embalaje y el envasado se colocaran, inmediatamente después de su
fabricaciéon, en una envoltura protectora hermética, protegida contra
cualquier deterioro durante el transporte al establecimiento, y seran
almacenados en condiciones higiénicas en un local separado del estable-
cimiento;

() DO n° 115 de 11. 11. 1962, p. 2645/62. Directiva modificada en tltimo lugar por la
Directiva 85/7/CEE (DO n° L 2 de 3. 1. 1985, p. 22).



196410433 — ES — 01.01.1995 — 002.001 — 34

ymis
¢) los locales de almacenamiento de los materiales de embalaje deberan
estar libres de polvo y de parasitos y estar privados de toda conexion
atmosférica con locales que contengan sustancias que pudieren conta-
minar la carne fresca. Los embalajes no podran almacenarse
directamente en el suelo;

d) se montaran los embalajes en condiciones higiénicas, antes de su intro-
duccidén en el local;

e) se introduciran los embalajes, en condiciones higiénicas, en el local y se
utilizaran sin demora. No podra manipularlos el personal encargado de
manipular la carne fresca;

f) inmediatamente después de su envasado, las carnes deberan colocarse en
los locales de almacenamiento previstos a tal efecto.

64. Los embalajes mencionados en el presente capitulo no podran contener sino
las carnes despiezadas pertenecientes a la misma especie animal.

CAPITULO XIII
CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

65. El ejemplar original del certificado de inspeccion veterinaria, que debera
acompanar las carnes durante su transporte al lugar de destino debera ser
expedido por un veterinario oficial en el momento de la carga.

El certificado debera corresponder, en su presentacion y contenido, al
modelo que figura en el Anexo IV; debera estar redactado al menos en la
o las lenguas oficiales del lugar de destino. Debera constar de una sola hoja.

CAPITULO X1V
ALMACENAMIENTO

66. Las carnes frescas deberan refrigerarse inmediatamente después de la
inspeccion post mortem y mantenerse permanentemente a una temperatura
interna igual o inferior a + 7 °C para las canales y sus trozos y a + 3 °C
para los despojos.

Las autoridades competentes podran establecer, caso por caso, excepciones
a este requisito con vistas al transporte de las carnes hacia las salas de
despiece o las carnicerias situadas en las inmediaciones del matadero,
siempre y cuando dicho transporte no dure mas de una hora y por razones
de técnica de maduracion de las carnes.

Las carnes frescas destinadas a la congelacion deberan proceder directa-
mente de un matadero o de una sala de despiece autorizados.

La congelacion de las carnes frescas solo podra llevarse a cabo por medio
del equipo apropiado en los locales del establecimiento en el que se hayan
obtenido o troceado las carnes o en almacenes refrigerados autorizados.

Los trozos contemplados en el punto A del apartado 1 del articulo 3 de la
presente Directiva, los trozos contemplados en el punto 53 del capitulo XI
del presente Anexo y los despojos destinados a la congelacion deberan ser
congelados sin demora, excepto si se requiere maduracion por motivos sani-
tarios. En este ultimo caso, deberan congelarse inmediatamente después de
su maduracion.

Las canales, las medias canales, las medias canales despiezadas en un
maximo de tres piezas y los cuartos destinados a la congelacion deberan
ser congelados sin demora después del periodo de estabilizacion.

Las carnes troceadas destinadas a la congelacion deberan ser congeladas sin
demora después del corte.

Las carnes congeladas deberan alcanzar una temperatura interna igual o
inferior a — 12 °C y no podran almacenarse a continuacion a una tempera-
tura superior a ésta.

Las carnes frescas sujetas a un proceso de congelacion deberan llevar la
indicacion del mes y el afio en que fueron congeladas.

67. Ningun otro producto que pudiere afectar las condiciones de higiene de las
carnes o que pudiere contaminarlas podra almacenarse en los locales
mencionados en los puntos 16 y 17 del capitulo IV, salvo si las carnes se
embalan y almacenan separadamente.

68. La temperatura de almacenamiento de los locales mencionados en los
puntos 16 y 17 del capitulo IV debera anotarse en un registro.
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CAPITULO XV

TRANSPORTE

69. Las carnes frescas deberan ser transportadas por medios de transporte
provistos de un sistema de cierre hermético o, en el caso de carnes frescas
importadas de conformidad con la Directiva 90/675/CEE o de carnes frescas
que pasen por el territorio de un pais tercero, por medios de transporte
precintados, concebidos y equipados de tal modo que se garanticen las
temperaturas indicadas en el capitulo XIV durante todo el transcurso del
transporte.

No obstante lo dispuesto en el primer parrafo, las canales, las medias
canales o las medias canales cortadas en un maximo de tres piezas o los
cuartos podran ser transportados a temperaturas mas elevadas que las
previstas en el capitulo XIV en condiciones que se fijaran tras el dictamen
del Comité cientifico con arreglo al procedimiento previsto en el articulo 16
de la presente Directiva.

70. Los medios de transporte de dichas carnes deberan cumplir los siguientes
requisitos:

a) sus paredes interiores o cualquier otra parte que pudiere encontrarse en
contacto con las carnes deberan ser de materiales resistentes a la corro-
sion y que no puedan ni alterar los caracteres organolépticos de las
carnes, ni hacerlas nocivas para la salud humana; las paredes deberan
ser lisas, faciles de limpiar y de desinfectar;

b) deberan estar provistos de dispositivos eficaces que aseguren la protec-
cion de las carnes contra los insectos y el polvo y deberan ser estancos
de forma que se evite cualquier salida de liquidos;

c) para el transporte de canales, de medias canales, de medias canales
despiezadas en un maximo de tres piezas o de cuartos, asi como para la
carne despiezada no embalada, deberan estar provistos de dispositivos de
suspension en materiales resistentes a la corrosion, colocados a una
altura tal que las carnes no puedan tocar el piso. Dicha disposiciéon no
se aplicara a las carnes congeladas y provistas de un embalaje higiénico.
No obstante, en caso de transporte aéreo, no se exigiran los dispositivos
de suspension, a condicion de que se tenga previstos equipos resistentes
a la corrosion para el embarque, permanencia y desembarque de las
carnes.

71. Los medios de transporte de las carnes no podran, en ningln caso, utilizarse
para transportar animales vivos o cualquier producto que pudiere alterar o
contaminar las carnes.

72. Ningun otro producto que pudiere afectar a las condiciones de higiene de
las carnes o contaminarlas podra ser transportado al mismo tiempo que las
carnes en un mismo medio de transporte, a menos que se tomen precau-
ciones apropiadas. Las carnes embaladas y las carnes sin embalar deberan
transportarse en medios de transporte de uso especifico, a no ser que en el
mismo medio de transporte exista una separacion fisica adecuada que
proteja la carne sin embalar de la carne embalada. Mas aun, las tripas sélo
podran ser transportadas en él si estan escaldadas o lavadas, y las cabezas y
las patas si estan desolladas o escaldadas y depiladas.

73. Las carnes frescas no se podran transportar en medios de transporte que no
estuvieren limpios y no se hubieren desinfectado.

74. Las canales, las medias canales, las medias canales despiezadas en un
maximo de tres piezas y los cuartos, a excepcion de la carne congelada
embalada en condiciones conformes a las exigencias de la higiene, deberan
siempre transportarse suspendidos, salvo en el caso del transporte aéreo
mencionado en la letra c¢) del punto 70.

Los otros trozos asi como los despojos deberan estar suspendidos o colo-
cados en soportes si éstos no estuvieren incluidos en embalajes o
contenidos en recipientes de materiales resistentes a la corrosion. Dichos
soportes, embalajes o recipientes deberan cumplir las exigencias de la
higiene y, en particular, en lo que se refiere a los embalajes, las disposi-
ciones de la presente Directiva. Las visceras deberan transportarse siempre
en embalajes resistentes y estancos a los liquidos y a los cuerpos grasos. No
podran volver a utilizarse sino después de lavarlos y desinfectarlos.

75. El veterinario oficial debera asegurarse, antes de la expedicion, de que los
medios de transporte asi como las condiciones del cargamento cumplen las
condiciones de higiene definidas en el presente capitulo.
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ANEXO 11

CAPITULO 1

CONDICIONES DE AUTORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DE POCA CAPACIDAD

Los establecimientos de poca capacidad deberan estar provistos, como minimo:
1. En los locales donde se procede a la obtencion y al tratamiento de carnes:

a) de un suelo de materiales impermeables, facil de limpiar y de desinfectar,
imputrescible y dispuesto de forma tal que permita una salida facil del
agua; para evitar los olores, dicha agua deberd encauzarse hacia sumi-
deros trasegados con sifones y provistos de rejillas;

b

~

de paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas de un revesti-
miento lavable y claro hasta una altura de por lo menos dos metros, y de
por lo menos tres metros en los locales de sacrificio.

No obstante, la utilizaciéon de paredes de madera en los locales mencio-
nados en el punto 16 del capitulo III del Anexo I construidos antes del 1
de julio de 1991 no seran motivo de retirada de la autorizacion;

c¢) de puertas en materiales imputrescibles e inodoros, faciles de limpiar.

Cuando se almacenen carnes en el establecimiento, éste debera disponer
de un local de almacenamiento que cumpla los requisitos antes mencio-

nados;

d) de materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros;

e) de suficiente ventilacion y, en su caso, de una buena evacuacion de
vapores;

f) de una iluminacion suficiente, natural o artificial, que no altere los
colores.

2. a) Lo mas cerca posible de los puestos de trabajo, de un numero suficiente
de dispositivos para la limpieza y desinfeccion de las manos y para la
limpieza del material con agua caliente. Para la limpieza de las manos,
dichas instalaciones deberan estar provistas de agua corriente fria y
caliente o de agua templada a una temperatura adecuada, de productos
de limpieza y de desinfeccion, asi como de medios higiénicos para el
secado de las manos;

b) de un dispositivo in situ o en un local adyacente para la desinfeccion de
los utiles, provisto de agua a una temperatura minima de 82 °C.

3. De dispositivos adecuados de proteccion contra animales indeseables tales
como insectos o roedores.

4. a) De dispositivos y utiles de trabajo tales como mesas de despiece, bandejas
de despiece amovibles, recipientes, bandas transportadoras y sierras, en
materiales resistentes a la corrosion, que no puedan alterar las carnes,
faciles de limpiar y de desinfectar. Estara prohibido el empleo de la

madera;

b) de utiles y equipos resistentes a la corrosion y que satisfagan las exigen-
cias de la higiene para:

— la manutencion de las carnes,

— la colocacién de los recipientes utilizados para la carne, de forma que
se impida que la carne o los recipientes entren en contacto directo con
el suelo o las paredes;

c¢) de recipientes especiales, estancos, en materiales inalterables, provistos de

una tapadera y de un sistema de cierre que impida que las pesonas no
autorizadas puedan sacar su contenido, destinados a recibir las carnes no
destinadas al consumo humano; que deberan retirarse o destruirse al final
de cada jornada de trabajo.

5. De equipos de refrigeracion que permitan mantener en las carnes las tempe-
raturas internas exigidas por la presente Directiva. Dichos equipos deberan
contar con un sistema de evacuacion conectado a la canalizacion de las aguas
residuales y que no presente ningun riesgo de contaminacion para las carnes.

6. De una instalacién que permita el suministro de agua exclusivamente potable,
con arreglo a la Directiva 80/778/CEE, a presion y en cantidad suficiente. No
obstante, con caracter excepcional, se autorizara una instalaciéon que propor-
cione agua no potable para la produccion de vapor, la lucha contra incendios
y la refrigeracion de equipos frigorificos, a condicién de que los conductos
instalados a tal efecto no permitan la utilizaciéon de dicha agua para otros
fines y no presenten ningun riesgo de contaminacion de las carnes frescas.
Los conductos de agua no potable deberan estar bien diferenciados de aque-
llos que se utilicen para el agua potable.
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7. De una instalacion que proporcione una cantidad suficiente de agua potable
caliente con arreglo a la Directiva 80/778/CEE.

8. De un dispositivo que permita la evacuacion de aguas residuales de forma
higiénica.

9. De al menos un lavabo y evacuatorios con agua corriente. Estos ultimos no
podran abrirse directamente sobre los locales de trabajo. Los lavabos deberan
estar provistos de agua corriente caliente y fria o de agua temperada a una
temperatura apropiada, de materiales higiénicos para la limpieza y desinfec-
cion de las manos, asi como de medios higiénicos para el secado de las
manos. Los lavabos deberan encontrarse proximos a los evacuatorios.

CAPITULO 11

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS MATA-
DEROS DE POCA CAPACIDAD

10. Independientemente de las condiciones generales, los mataderos de poca
capacidad deberan estar provistos, como minimo:

a) para los animales que pasen la noche en el recinto del matadero, de
locales de estabulacion con una capacidad suficiente;

b) de un local de sacrificio y, habida cuenta de las operaciones que se efec-
tien durante el sacrificio, de los locales correspondientes a dichas
actividades, de dimensiones que permitan que el trabajo pueda efectuarse
de forma satisfactoria desde el punto de vista higiénico;

c) de espacios claramente separados dentro del local de sacrificio para el
aturdimiento y la sangria;

d

=

en el local de sacrificio, de paredes que puedan ser lavadas hasta una
altura minima de tres metros o hasta el techo. En el momento del sacri-
ficio, debera poderse eliminar suficientemente el vapor;

e) de un dispositivo tal que, después del aturdido, se practique el faenado
tanto como sea posible con el animal suspendido. En ninglin caso el
animal debera entrar en contacto con el suelo durante el faenado;

f) de un local de refrigeracion de una capacidad suficiente segin la impor-
tancia y el tipo de sacrificio, pero en cualquier caso con un espacio
minimo, aislado y que se cierre con llave, reservado para la observacion
de las canales sometidas a analisis.

Las autoridades competentes podran establecer, caso por caso, excep-
ciones a este requisito cuando las carnes sean retiradas inmediatamente
de dichos mataderos para el abastecimiento de salas de despiece o de
carnicerias situadas en las inmediaciones del matadero, siempre y
cuando la duraciéon del transporte no sea superior a una hora.

11. En el local de sacrificio, queda prohibido vaciar o limpiar los estdomagos e
intestinos y almacenar cueros, pezuiias, uflas o cerdas de cerdo.

12. En caso de que no se pueda evacuar diariamente el estiércol del local de
sacrificio, se debera almacenar en un espacio claramente separado.

13. Los animales introducidos en el local de sacrificio deberan ser aturdidos y
sacrificados inmediatamente.

14. Los animales enfermos o de salud dudosa no deberan ser sacrificados en el
establecmiento, salvo excepcion autorizada por la autoridad competente.

En el caso de dicha excepcion, se procedera al sacrificio bajo el control de
la autoridad competente y se deberan tomar medidas para evitar la contami-
nacion; se deberan limpiar y desinfectar especialmente los locales bajo
control oficial antes de volverlos a utilizar.
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ANEXO 1l

CUALIFICACION PROFESIONAL DE LOS ASISTENTES

1. A la prueba de que habla el cuarto parrafo del articulo 9 de la presente
Directiva s6lo podran presentarse los candidatos que puedan acreditar haber
seguido, durante un minimo de 400 horas, un curso tedrico, con inclusion de
demostraciones de laboratorio, homologado por las autoridades competentes
de los Estados miembros y que abarque los puntos contemplados en la letra
a) del apartado 3 del presente Anexo, y haber recibido, durante un minimo de
200 horas, una formacion practica bajo el control de un veterinario oficial.
La formacion practica se llevara acabo en mataderos, salas de despiece,
almacenes frigorificos y puestos de inspeccion de carnes frescas.

2. Ello no obstante, los asistentes que cumplan los requisitos enunciados en el
Anexo II de la Directiva 71/118/CEE podran seguir un curso de formacion
cuya parte teorica esté reducida a 200 horas.

3. La prueba a que se refiere el cuarto parrafo del articulo 9 de la presente
Directiva abarcara una parte tedrica y otra practica, y versara sobre los
puntos siguientes:

a) parte tedrica:

— nociones de anatomia y de fisiologia de los animales sacrificados,
— nociones de patologia de los animales sacrificados,
— nociones de anatomia patologica de los animales sacrificados,

— nociones de higiene, en particular de higiene industrial, de higiene del
sacrificio, del despiece y del almacenamiento y de higiene en el
trabajo,

— conocimiento de los métodos y de los procedimientos de sacrificio, de
inspeccion, de preparacion, de envasado, de embalaje y de transporte
de carnes frescas,

— conocimiento de las leyes, los reglamentos y las disposiciones admi-
nistrativas que rigen el ejercicio de su actividad,

— procedimiento de toma de muestras;
b) parte practica:
— inspeccion y evaluacion de los animales sacrificados,

— 1identificacion de especies animales por medio del estudio de partes
tipicas del animal,

— identificaciéon de determinado numero de partes de animales sacrifi-
cados afectadas por alteraciones, y comentarios relativos a dichas
partes,

— inspeccidn post mortem en un matadero,
— control de la higiene,
— toma de muestras.
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ANEXO IV

MODELO
CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

relativo a las carnes frescas (*) mencionadas en el articulo 3, 1, A, f), iii) de la Directiva 64/433/CEE

Lugar de expedicién: ................coooooiiii

MIRISECEIO: o

I. Identificacién de las carnes

CRIIES e oo

Tipo de las piezas: .......oooooooooiii

Tipo de embalaje: ............cc.ooooooooiiiiin T

II. Procidencia de las carnes

Direcci6n(es) y niimero(s) de autorizacién veterinaria del (de los) matadero(s) autorizado(s): ...............

Direccién(es) y niimero(s) de autorizacién veterinaria del (de los) almacén(es) frigorifico(s) autorizado(s):

II. Destino de las carnes

Las carnes se expiden

e
(lugar de expedicién)

B e
(pafs y lugar de destino)

por ¢l siguiente medio de transporte (*): .................ccoooiiieiii e

Nombre y direccién del expedidor:

(*) Carnes frescas: segiin la Directiva mencionada en el punto IV del presente certificado, todas las partes adecuadas para el
consumo humano de animales domésticos pertenecientes a las especies bovina, porcina, ovina y caprina, asf como de solipedos,
¥ que no hayan sufrido tratamiento de ninguin tipo que asegure su conservacién; no obstante, las carnes tratadas al frio se
considerardn frescas. )

(2) Facultativo.

(%) Paralos vagonesy camiones, indicar el niimero de matricula; para los aviones el ntimero de vuelo ¥, para los barcos, el nombre
¥, si fuera necesario, el niimero del contenedor.
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IV. Certificacién de inspeccidn veterinaria

El abajo firmante, veterinario oficial, CERTIFICA que las carnes arriba indicadas se han obtenido en las
condiciones de produccién y de control previstas por la Directiva 64/433/CEE:

— en un matadero situado en una regién o zona de restriccién (*),
—- estan destinadas a un Estado miembro después de haber transitado por un pafs tercero (*),

»@— destinadas a Finlandia o Suecia (4):

i) se haya efectuado (*) la prueba contemplada en la letra a) del apartadoe 3 del articulo 5,
ii) las carnes estén destinadas a la transformacion (*),

iii) las carnes procedan de un establecimiento sujeto a un programa como el contemplado en la letra c)
del apartado 3 del articulo 5 (4). <

(nombre y firma del veterinario oficial)

(*) Téchese lo que no proceda.
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ANEXO V

MODELO
CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

relativo a carnes frescas destinadas a un Estado miembro de 1a CEE (1)

Pals expedidor: ...
MIRISKETIO: oo

SEIVICIOZ o

L. Identificatién de las carnes

Carnes de: L T RO P U UR PR RO SRR

Tipo € las piezas: ...........oooooovvvvvviiiiiiiiii e

Tipo de embalaje: T e

II.  Procedencia de las carnes

Direccién(es) y niimero(s) de autorizacién veterinaria del (de los) matadero(s) autorizado(s): ..............

Direccién(es) y numero(s) de autorizacién veterinaria de la{(s) sala(s) de despiece autorizada(s): ............

IlI. Destino de las carnes

Las carnes se expiden de ........._.oo.ooooooivii e
(lugar de expedicién)
e
(pafs y lugar de destino)
por el siguiente medio de transporte (%): ................c.oooooveooireoie
Nombre y direccién del expedidor: .....................cccooooovi oo
Nombre y direccién del destinatario: ....................cccoooorivmrioooooe

(*) Carnes frescas: segtin la Directiva mencionada en el punto IV del presente certificado, todas las partes adecuadas para el
consumo humano de animales domésticos pertenecientes a las especies bovina, porcina, ovina, caprina, asf como de solfpedos,
que no hayan sufrido tratamiento de ningin tipo que asegure su conservacién; no obstante, las carnes tratadas al frio se
considerar4n frescas.

(2) Facultativo.

(%) Paralos vagonesy camiones, indicar el nimero de matricula; para los aviones el nimero de vuelo ¥, paralos barcos, el nombre,
asf como, si fuera necesario, el nimero del contenedor.
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Iv.

Certificacién de inspeccién veterinaria

El abajo firmante, veterinario oficial, CERTIFICA que las carnes arriba indicadas se han obtenido en las
condiciones de produccién y de control previstas por la Directiva 64/433/ CEE relativa a problemas
sanitarios en materia de intercambios intracomunitarios de carnes frescas y que por ello se reconocen en
estado adecuado para el consumo humano.

Hecho en

(firma del veterinario oficial)



