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I. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

CORRECCION da errores de la Ley 33/1984, de 2 de
agosto, sobre ordenocion del segure privado,

24268

Advertidos errores en el texto de la mencionade Ley, publi-
cada en el ~Boletin Oliclal del Estado» numero 188, de 4 de
agosto de 1984 A continuaciéon se transcriben las oportunas
rectilicaciones: .

Articulo 5 pagina 22738, primera golumna, linea &8, donde
dice: ... 0 personuas gue exija...s, debe decir: «... 0 perscnas ee
exija...s.

Articule 152, pagina 22738, segunda columnpa, lnea ultima,
donde dice: «supletorio.,.», debe decir: «supletoria...s,

Articulo 214, pagina 22740, segunda columna, linea wltima,
donde dice: ..o la necesidad para la actividads, debe decir:
«... 0 la necesaria para ampliar la actividad-,

Articule 24.3, pAgina 22740, segunde columna, &l f{inal del
mimero 3, donde dice: «., sn el articulo-, debe decir «..en el
articule 42s.

Articulo 42.1.8), paAgina 22748, segunda columng, lines 2, don-
de dice: «... capital social o fondo mutiual desembolsadc ...», debe
decir; «... capital social o fonde mutual desembolaados...s.

Articulo 431, pAgina 22744, primera columna, linea 3% donde
dice: «... responsabilidades que, en su casp, establpzcan sus Es-
tatutos profe- .. .., debe decir: «.. responsabilidades exigidas con
arreglo a les disposiciones gue se ...».

Disposicién Ffinal. primers, 1, pAgina 22745, primers collmna,
linea 1ulitima: Debpn suprimirse las citas al articuly 414 y al
46,8 del apartade 1 de la disposicion final primera.

Disposicion adicional tercera, pAgina 22746, segunda columna,
disposicién adicional tercera, 1, d), linea anteiltima, donde
dice: +. . que no sstan incursas ..., debe decir: «... gQue no éstéb
incursas .-,

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 1915/1984, de 26 de septiembra, por
¢l que ss aprusba le Reglamentacidn Técnioo-Sa-
nitaric de maotaderos de conejos, salas de despisce,
industriclizacion, olmacenamients, conservacion,
distribucién y comaerciaglizacion de sus carnes.
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Ei desarroilo experimentedo en determinados esctores in-
dustriales agratios, scompafiado ds un incremento. en la pro-
duccién de consjos doméstioos ¥y de granja. con sl consiguients
aumente del consumo de sus carnes, haos gue las dis clones
existentes sobre condicionamiento de log mataderos de conejos
resulien insuficientes, slendo necesario dictar normad que per-

mitan la creacidn de Instalaclones de superior nlvel tecneléglco -

mediants 8] establecimiento de las condicionss técmico-sanita-

rias adecuadas.

Organismos como la FAQO y OMS han dictado normas te-
guladoras, con el fin de car en el ambito internacional
los procedimientos higlénicoa de control ¥ los sistemas de
inspeccién, para favorecer los intercambios comerciales & nivel

internacional, garantizando al consumidor la sanided y aptitud

para sl consumo de lsa carmes y productos cArnicos y evitar

riesgos de difusién de enfermedades epizodticas.

Dg otra parte, ol Codigo Alimentario Espafiol, que dedlca
varios cafitulos & Aas relacionados con la carne, prevé
la promulgacion de amentacionex que complementen sus

disposiciones basices pars una més eficaz y complsta puesta

eh practica. .

'or nltime, la incidencis que el proceso de carnizaciéa
comercializacién de ls carns de conejo tiens en la san ’
produccién, conservacitnm y msjors de la cunicultura exige se
contemnple en un cuerpo gﬁshnvo como ol presente algunos
aspecios relativos a la cunicala, .

Todo ellc ha creado la neceslded de aciualizar, unificar p

regular de forma definitiva los Decretos, Ordenes ¥ Resclucio-
neg existentss en Ja legislacién eapafiols en materia de mata-
deros de conejos y comerc én de sus carnes, adapiando-

las & las actusles exigeucias, contemplando, ademis, futuras
actividades, como salas de desplece e industriallzaocldn,

En ey virtud, s propuesto de los Mintstros de Economia y
Haclenda, de Industria v Energla. de Agricultura, Pesca v Ali-
mentacién ¥y de Sanidad y Consumo. de acuerdo con el informs
preceptive de lp Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria ¥ grevla daliberacidn del Congsjo de Minjstros
en au reunitn del dia 28 de septiembre de 1934,

DISPONGO.:

Articulo 1* Se aprueba ls adjuntsa Reglamentacién Téconi-
co-Sanitaria,. de mataderos de consjos, salas de despiece, in-
dustrializacién, almacenamiente, conservecion, distribucion y
comercializacién de sus carnes.

Art. 2* Se faculia a los Minlsterios de Economia y Hacian-
da, do Indusiria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién v de Sanidad y Consume, en ¢] ambito de sus competen-
vias, para dictar las disposiciones necesarias para el desarra-
llo de lo establecido en la presente Reglamentacidn,

DISPOSICION FINAIL

Esta Reglamentacién sntrard en vigor &l dia siguients de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estados,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

- Primera.—Se concede un plazo de dos afios, a partir do la
fecha de entrada en vigor de la adjunta Reglamentacion, para
qus todas aguelles personas fislcas o juridicns dedicadas &
actividades relacionadas con eatas normas, que no rednan las
condiciones que en ellaz se preceptlan, adapten sua instala-
clones y funclonamiento & las exigencias de las mismeaa,

No se permitiran obras de modificaciones, ampliaciones ¥y
traslados 31 no sge adapta tode el complejo, con las nuevas
adbrasj a a las condiciones establecidas en la Reglamentacién
adjunta. -

Segunda —La adeptacién de los servicios des limpieza, des-
infeccién, desinsectacion, desratizacion de los locales y utilla-
e, asl como las reletivas al personal y los medios de trana-
porle a las condiciones de esis lamentacién, deherd de

zarsea on un plazo marximo de a IMeses.

Tercera.~En cuanw & log plazos pars la aplicaciéon de lm
exigencia de la informacién obligatoria del etiguetado ¥ la
rotulacién, establecida en s] titulo X de la adiunta Reglamen-
tacién, me esiard an lo dispuestc en el Real Decreic 205871082,
de 12 de agosto, por ol que se apruebs la norma general de
etiquetado, presentacidn y publicidad de log productos alimen-
ticios envagados,

. DISPOSICIONES DEROGATORIAS

Quedan derogadas, en lo que se opongan & la adjunta Re-
glamentacién, 1as sfguientes disposiclonss:;

Dacreto 1307/1974, de 18 de abril. '
4 %dan del Ministerio de la Gobernaciéa de 22 de mayo
o 19M4, -

Laa secciones primera y segunda del cepitule X del Cédiao
Alimentario Espafiol, en lo que afecta al a&mbito exclusivo de
la presents Reglamentacién.

cuantas otras disposiclones de al ¢ inferlor rango sze
opongan & la establecido en este Heal Decreto.

Dado en Madrid a 26 de saptiembre de 1934,

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Prastdencise,
JAVIER MOSCOSQ DEL PRADO Y MUNDZ

REGLAMENTAGION TECNICO-SANITARIA DE MATADEROS
DE CONEJOS, SALAS DE DESPIECE INDUSTRIALIZACION,
ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, DISTRISUCION
Y COMERCIALIZACION DE SUS CARNES

TITULO PRIMERO
Ambito ¥ objeto de esta Reglamentacidn
Articulo L* Ambito.—Esta Reglamentacién se splicara:,

11 A todos los consjos dol género Orycto s en cuanto
son objeto inmediato de sacrificio con destina consumo bu-

mANo,

L3 A ls oarne y despojos de lo# conejos, frescas, que hayan
sufrido tratamiento ds conservacidn por el frio industrial, tan-
te de produccidn naclonal como ds importacitnm.
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1.3 A los productos derlvados de lus conejos, principalmen-
te las partes comestibles, a log editivos asutc , asl coma
a ios matariales de acondicionamisnto, sl éstos se hacen ne-
cesarios,

14 A los establecimienios doestinados &l sacrificlo y fae-
nado de los conejos, al despiece de canales, manipulacidm,
industrializacién, almacenamlento, distribucién y venta de ca-
nalee, carne, praductos, despolas v pleles. - :

15 A las. personas fisicas o juridicas gue se ocupan da los
cerrejos con desting inmediato abasto ¥ aquéllas que mani-
pulen. industrialicen, almacenen, iransporten y/o comsrciali-
cen i{a carne de conojo, productos, despojos y pleles, cuando

glio se realice en o] ambitp de log establecimientos refsrides:

en el apartado anterior. . .

18 A lies actuscionss de las entidades y pervonal da ins
peccidn y control tanto oficial como privada, colaborador de
la Administracidén y a loa Agentss de Aduanas, Servicios ds
Ferrocarriles, Compafiias de Trinsporta ¥ Navegacidn, gue
vendran obligadas a secundar las funciones de Inspeccién y
control sanitarieo o zoosanitario de los Servicios Oficiales.

Art. 2* Objato.—Esta Heglamentacién tisne por objeto:

2.1 Deflpir técnicements los diversos términve relacionados
con la carne de conelo, . :

2.2 Unificar el régimen, a tenor del cual han de funcionar
toa establecimientos destinadog al sacrificio de conejos con
destino al vonsume humano, salas da desplece, industrializa.
cién, almacenamiento, conservacidn, distribucidn y venta de
-gus carnes y productos. ’

2.3 Fijar las normas por las que se han de regir los Servi-
clos Vsterinarios Oficiales an la inspeccién de los conejos, sus
cahalas ¥ productos de allos derivados, tante necionales como
importados, y oontrol de los mismos en loa aspsctas sanl
tarios. - .

24 FEstablecer ias condiciones a que se deben someter la
obtencidn, manipulacién, industrializacion, almacenamienta,
conservacion, transporte ¥ comercializactén de laa canales, pro-
ductos, despojos y pleles ds conels,

25 Fijar iag sanciones por incumplimiento de las normas
Gue en la misng sa disponsn, cuando elio afects a Is salud
piblica ¢ a la sanidad cunfcula. . .

Art. 3* Exclusiones.—Esia Reglamentacién no regula ni el
sacrificic, ni 1a industrializacién, ni la comercializaciéon de las
catnies ¢ despojos de la c¢aza, que fuedan fuera del &mbito
sefialadn an el articulo 1.* _ .

TITULO 11
Daefiniciones

Art. 4.* A los fines de la aplicacién dal presents Reglamen-
.to, los términos que ze relacionan a continuacién significen:

Conejos da abasto.—Ss efitienden por conejos de abasto
los procedentes de explotaciones familiares y/o granias, siem-
pre g‘éfo reitnan las condiciones especificades en esta Regia
Men . . -

Faenado —Conjunto de operaciones -a que z» someten los.

coneios después del sacrificle para la formacién de la canal.

Canal.—E! cuerpo de) conejo doméstico, después de sacrifi-
cado, sangrado y desollado, con eviscsracldm gastrointestinal,
cabeza totalmenta desprovisia de plel, orejas, ¥ extremidades
seccionadas a nlval del metatarseo ¥y metacerpo. La incisién del
desgiello estard Umpla y ‘sln coagulos sanguineos. Podra ir
acompafiada 0 ne dsl higedo ain vesicula billwr, corazén, pul-
mén § rifiones. o - -

Partes de 1a canal.—{Cuartos.) Partes anterlores (crauneall y
posteriores (caudall resultantes de la subdivisidn de la canal
en cuairo paries. .

Despolos.—Son aquellas partes comesiiblea que ss cbilisnan
de los conejox de abasto ¥ que no estdn comprendidas en al
término canal. : .

Subproductos.—Son aqualias materias qus se obtlenan de
los conelos ¥y qus no estdn comprendldas en los conceptos de
canal o despojo. )

Plel —Tegumento exterior recubierto de pelo que cubre ioda
la superficie del animal ¥ no es comestibla.

Carne —Parte comestible da los consjos sacrificados, =an-
grados y faenados sn condiciones higiémicas. Se incluyen on
esie concepie las porciones de grasa, huesc, carillago, tendo-
nes, aponeurosia, nervios ¥ watos linfaticos ¥ sanguindos, gue
normalmente acompaitan a] tejide muscular y qus no sa se-
paran de éste en Jos procesowr de manipulacidn, preparecién
¥ transformacién de la carne. ’

Carnizacion. —Conjunts’ de” operaciones & qua se someten
'Ijoé tconeloa para su conversién en carne, despojo y subpro-

CT0a. 0

Daspiece.—Es 1a saccién de separar determinadas partes ana-
tdmicas ds la canal en ‘bass a divisiones establecidas por razo-
nes comerriales. . .

Canal fresca-refrigernda.—Las ceansles que sometides & la
accidén dei frio alcanzan en sl interior de la mass muscular
profunda una temperatura de cera grados centlgrados (0*C) a
mas de tres gradoa centigrados (4 ). Se admiten osctlaclones
de més de cuatro grados centigrados (4 4* C}, sin poder sobro-
pasar la temperaturs de mds siete grados centigrados (+ 7 CJ,

Canel congelada.—Las canales gue por ! mismo {ratamlento
obtuvieron también en su masa muscular profunds la tempe-
ratura de menoa dlieciocho grados centigrados (— 15°C) en un
tiempo inferior a veinticuatro horas.

Mataderos.—Establecimiontos Industriales legalmente auto-
ridados para el sacnilicio y faenado de las distintas espacies
do conejos. ]

" Anejo.—Se aplica este- término a los estmblecimientos no
auténomos, dependientss técnica y f{uncionaimente de otras
indusiriag.

Salas de despicce —Establecimlentog industriales legaiments
avtorizados dedicados al despisce, deshuesado y fileteada.

Industrias de la carne.—Establecimientos industrinles lsgal-
ments autorizados dedicades a la transformecion industrial de
lus canales ¥y carnes de conejes.

Almacén frigorifico. —Establecimiento legalmente autorizade
dedicado al tratamiento frigorifico, almacenamisntc y distribu-
citn de canales de conejos, despojos y productos de despiecs,
contemplados en esta Regiamentacidn,

TITULO 10 _ .‘
Condiciones técnico-sanitarias de los mataderos

Art. 5 Con caracter general los matadercs reunirén las
condiciones minimas siguientes:

Primera.—Relativas a su ubicact6n.

Con independencia del cumplimiento de las disposiciones
vigentes an materia <a sanidad amhiental, seguridad, policfa’
de aguas, urbanfsmo. turismo o de cuslquier otro orden, los
mataderos de nueva instalacidén se ubiesran alejados de nfi-
cleps urhanos, de acuerdo con el Reglamento de Actividades
Molestas, Insaiubres, Nocivaa y Peligrosaa, y en un radio no
menor de un kilémetro socbre plano en proyeccién hortzontal,
coma minimo, de otras instalaciones cunfculas, adoptandn lag
medides necesarias de proteccién sanitaria. .

En cuanto al recinto da} matadero, estarid netamente dall-
‘mitedo y mislado de su entorno, Quedande terminantemente
prohibida Ia entrada de perros y gatoa. :

Segunda.—Relativas a dependencias técnicas y a sus a.'nel'oa.

Todos los establecimientos incluidos en esta Reglamentaclén
deberan ajustarse a un diseo o esguema que garantice el
adecuado tratamilents técnico # higidnico-sanitaria de lan ma-
teriag primas, eus productos ¥ subproductos, ¥ que facilite una
correcta aplicacidn de las distintas practicas de fabricacién en
aras de Is salud piblica.

Con este fin los establecimienios cumplirdn obligatoriamen-
{e las siguientes exigencias: .

a) Las dependencias integrantes del matadero serdn las
adecuades pars sl uso & que se destinen, y, en todo case, an
distribucidén permitira asegurar siempre una neta separacidn
entre zonas y circultos sucios y limplos. :

DispondrA de vins ioteriored de acceso 8 las dependencias
debidaments pavimentadas con una capa impermeable.

b} En sa construccién, acondictonamiento o reparaclén ge
utilizardn materinles incepaces de producir contaminacipney.

<} - Los pavimentos seran impermeables. no abscrbentes, an-
tideslizantes, resistentes e incombustibles, de facil limDiezh ¥
desinfeccién. Asimlismo, contardn con suficients inclinaclén para
avitar retenciones de sgua u otrea liguldos, Estarin provistos
de desagles con los dispositivoy de ciérre hidraulico gque evi-
ten ei retrocesp de matertas orgdnicas y olores, v el accesg de
roedores, desembocandc directamemte en la red de svacuacién
de rguas residuales que ss ajustard a lo establecido en el ar-
ticulp 17 del Decrato 2412/1961, de 30 de noviembre, por el qua
ss aprueba el Reglamento de Actlvidades Molestas. Insalubres,
Nocivas y Peligrosas, disposiciones vigentes sobre Policis de
aguas ¥ demda disposiciones concordantes.

La evacuacitn de aguas residuales se acomodard 2 las nore
mas ¥ requisitos sefialades por las disposiciones en vigor me-
diante los procedimientos higidnlces pertinentes.

d) Las paredes estarfn recubiertas de material impermeabls
no absorbente, resistents al choque, de fAcil Umpieza vy des-
tnfecclén de superficie lisa y de color clare, hasth una altura
minima da tres metroe de lan Zona de saagrado,. desuella y
eviscerade ¥ de dos metros en st restc de Iac dependencias
de faenadg. - . o
. Las unlones que forman las paredes entrs si f con el suelo
yl techo serdn cdncavas, no pressntando dngulos ni aristas
vivas, .

‘Los techos se proyectardn y construirdn de modo que se
impida la acumulacién de suciedad y la condeunsacidn de va-
pores y puedan Umpiarse faciimente. ) .

Todas lsa aberturas al exterlor (venisnas, puertas y Rhue-
cos) estardn protegidea con dispositivos para evitar el acceso
‘de indectos, roedores, aves ¥ otros ahimales.
© s} La ventilacidn natural y/o forzada serd capaz de evitar
al calor, o] vapor y la condensacidn excesivoy y asegurar que
ol airg en los locales no osté contaminado por olores, pelvos,
vapor i humo. segiin 14 Munclon de los distintes departamen-
tos o depesndenctas. : -

. La fluminactén natural y/o artificial estard en relaclé
con & capacidad y volumen del local. segan la finalidad
qua ésta as destine, sin que en los lugarsa de inspeccién ¢
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altsren los colores de las carnes y vwiscaraa de los conejos.
Los slementos de Juminaclén dsberdn esiar provistos de dis-
positivos que protelan a las canales de cunejo y & sus pro-
ductos de una posibls contaminacién en caso de rotura.

g) Pispondrian de las insizlaciones ¥ elomentos de trabajo
siguientes:

_ Agus poteble, de scuerdo con Is FReglamentacién Técnico
Sanitaria aprobade por Feml Decreto 142371953, de 18 de junio,
& una presion minima de tres atmdésicras, fris y caliente, en
cantidad suficlents para cubrir lag necesidedes sn relacidn
¢on su capacidad tedrica. La red de distribucién de agua ten-
dra el numero negesarioc de tomas que permitan esegurar e
limpieza y lavado en todes sus actividades, incluido el aseo
personal. En cuanto. al tratamiento higisnice del agus utlli-
zada, se aplicarin los métodos autarizados al-efoctc en las
disposiciones vigentes. :

odra utilizarse agva no potsble en generadolws de Vapor,
instajaciones industriales irigoriiicss, bocas de inosndios y
servicios auxiliares, siempre que ng exista conexion entre esia
rod ¥ la del agua potable. Todas laa bocag y tounas de esta
segunda red deberan llevar la indicacion de sAgus no potables.

La.identificaciéon de tuberias, conducciones de vapor, agua
Iria, agua caliente, electricidad, accesorios, eic., se ajustara
& las normas internacionales de colores. )

Vestuarios, con separacion de sexos, Que estardn situados
on Jugar apropiado y debidements aislados de . lss dependen-
cias de trebajo. con armarios o taquillas fabriceados con me-
teriales de facii limpieza, desinfeccién ¢ desodorizacion.

Servicios de aséc y sanitarios de pursonal, dotados de ins-
talaciones de lavahos y duchas, con Separmcitén de sexo, pusr-
tas con dispositivos de cierre mecanicos y con - ventilacién
directs del exterior. Su separacion con la zona de trabajo sera
complata, debjendo existir, por lo menos, un vestibulo o local
intermedio entre los mismos,

A la sntrade y salida de los aseos y servicios sanitarios
existirdn lavamanos y ub aistoma adecuado para ia desiofec-
cién de ecalzade. ’ -

Proximos s los puestos de trabajo se colocaran lavamanocs,
dotades de agua iria y calients, accionados a pedal! uw oiro
slstema de cierre no manunal y en nimera no inferfor a uno
por cada diez operarios, provistos a su vez da toallzs de un
s0lo uso o secaderos de aire u otros sistemas, Jabdm o, deter-
gente v cepillo de ufias,

Dispesitivos dotados de vapor de agua, o de agua calienle
& temperstura no infericr a 82° C, para la limpieza ¥ desin-
fegcbi;n de cuchlllos y ofros utiles, junto a los puestos de
tr a.

hl Contara, como minimo, con los siguientes servicios:

1. Zona de espera de los camicnes, portadores de conejos
vivos, que estard situada junte al muelle de recepcidén y en
lugar tranguilo.

2. Muelle de recepcidn, totalmente  independizado del co-
rrespondiente sl de carge da canales.

3. Nave de reposo, donde se situaran jos conejos para Guse
descansen, durante sels horas como minimo, antes del sa-
crificio. : :

4. Existira un loca) lazareto para aislamientio, reconocimisn-
to y ohservacion de aquslioa consjos s0spechosos de enfermedad.

5. Alejado del] resto de lay dependencias, existira un depé-
sito hermético para el estiércol de los conejos, cuya evacua-
<lén de la_zona de espera y del muelle de recepcién se efec-
tusrid, por lo menos, une vez al dia y en recipientes estancos

8. instaiaciones pars.e! -lavado y desinfecclén des vehicu-
los, con ia separacién suficiente entre los destinados al trans
porte de conejos vivba ¥ el de canales.

7. Instalncién higienica de aprovechamiento indusirial de
dacomieos y desechos, capaz de trabaisr a temiperatura y pro-
8i6n sufliciendes para asegurar Ja esterilizacion biclogica de ios
preductos tratados o, en su defecto, hornge crematoric que
permita la incineracién total da curiguier producto decom)-
sabla, Casc de no poder reslizar sl aprovechémiento en el
matadera, se autorizard el trasiade de decomisos y residucs
& instalacicnes de eprovechamiento industrial legslments auto-
rizados. E] irensporte se realizard obligatoriamente en conte-
nedores o recipienies herméticamente cerrados.

Los producivs decomisados podran sar expedidos iambidn
desde ef matadero ain tratamiento previo algono, mediante
autorizacion de los Departementos competentes, con destino a:

== Su estudic en Centros de sasefianza e investigacién oficlal.

— La piimentacidén de miiclsos zooldgicos n ofra fauna sal.
vaje, siempre que talea productos ne esién calificados como
capaces de prodacir alteraclones en los animeles o difundir
enfermedades. '

- Centros de aprovechamiento y desiruccién de cadéveres
animales. decomisoz y subproductos.

i} Dependenciay de sscrificlo y faenado, que reuniran las
siguisntes caracteristices:

Capacidad suficients para gue las diferentes opersclones
¢ inspeccion esnitaris pusdan efectuarse con holgura y co-
modidad, :

. Las opersciones de eacrificio, sangradd y desollado se rea-
lizarén en iocales independientes de la evisceracién, qus &

s vez estarAn separados de loa correspondisntes a clasifi-
cacion y envasado,

} Departamento de recogida de pleles ¥ su correspon-
diente secadero, en su caso. Secadero que estarda aislado del
resto de las instalaciones, y dispondré de un volumen de capa-
cidad suficlente para atender las necesidades de! mataderc.

k) Departamenio de recogida de tripas y reservorios gas-

ous, .
1) Instalactones frigorificas, cemprendiendo ohligatoria-
mente: N

1. Metama de fefrlgaracién gue permita enfriar las cana-
les cuniculas & las iemperaturas sigulentss:

— Para canales fresces refrigeradas, carc grados centigra-
dos {0°C) de temperaturn interns a més tres grados ocents-
grados (4 3°C) en un tlempo inferior & veintlcuatro horas.

. — Para canales congelzdas, menos disciocho grados centi-
grados {— 18°C) de temperatura interna &n ua tlempo inferior
g veinticuairo horas.

2. Una o més camarss de conservaciim de canales frescas-
ret7igeradas, capaces de mantensr tempersturas comprendidas
anira cero grados centigrados (W C) ¥ mas tres prados cen-
tigrados t+ 3° C}, siando obligatoric que todas ias canales, una
vez procesadas, se mantengan en ] recinto frigorifico. La ca-
pacidad de las cdmaras sers equivalenie al doble de la capa-
cidad del sacrificio medio diarig.

3. La humasdad relstiva {80-00 por 100}, la circulacion y re-
novacién del aire serén las adecuadas en el orden tecnolagico
# higiénico, Todos los locales frigorificos dispondran, en sitio
visibie, de aparatos de control de temperatsra ¥y -humedad.

m} Muelle de carga do canales, que, estando perfectamente
aiclados de las zonas de matadero, dispondran de la protec-
cidn de una marguesing y/¢ alerc que sobresalga, al menos,
dos metros, L

n) Laboratorio con material destinade al analisis microbio-
logico de las carnes gue motiven la inspeccién post mortem
de canales y piezas, tales como estufa, medios de cullivo y
microscopio, y, &simismo, para los analisis guimicos del agua
del matadero y comprobacitn de log estados de desinfeccién
del mismo. En af case de precisarse técnicas compleias, jas
determinaciones analiticas se efectuaran en los laberatorios ofi-
ciales dependientss de los Ministerios de Sanidad y Consumo
o de Agricultura, Pesca ¥ Alimentacién, segion la oaturalezs
dal procesc & [novestigar.

Todas ias dependencias citadas en los apartades antericres
tendran una capacidad proporcionsda & las necesidades del
matadero.

i) Las caracteristicae exigibles a las dependencias de ins-
talacion facultativa que a continuacién se citan seran las
sigutentes: . .

Camaras [rigorificas de despojos, coa una potencia frigorifi-
ca gque permiia enfriar a4 una temperatura igual o inferior a
menos ocho grados centigrades (— & C} en el interior de la
pieze ¥ en un pirzo de veinticuatre horas como maximo,

Tinel u otro dispositive o sistema de congeliacién rapida auto-
rizado que permita descender ia temperaturas en la parte inte-
rior de la pieza & menos dieciocho grados centigrades (— 18° C)
comg minimo y en un tiempo de veinticuatro horas como

maxima,

Camaras de conservacion de congelados capaces de mantaner
una tempéeratura ambientie entre menos dieciocho grados centi-
grados (— 180 C) ¥ menos veintidés grados centigrados (—22° ),
kn cuaiguier ceso, todgs Jos mataderos de conejos con tenel
y otro dispositivo de congelacién rapida tendran obligatoria-
mente, al menos, una camara da conservacién de canales con
Zeladas, '

Camara de conservacitn de pieles frescas gue permits en
friar A une temperatury maximyg de mas ocho grades centi
grados (4 8°Cl

Tercera.—Relativas a
trehajo.

Toda la maguinaria y utillaje estar4 construida e instalada
de tal forma que so facilite sea limpisza ¥ desinfeccién. baes
superficies gue tengan gue estur en coptactd coa los coOnejods.
cangles ¥ sub productos seran, ademas, de neterial inocuo ¥
revistanies & la corrosidn,

les equipos ¥ otros elementos de

Cuarta.—Helativas a Ja limpieza, deslnfeccién, desinsecta-
cidn y desrslizacion de locales y utiliajes.

Todna los locales deben mantenersa limpios por tos medios
m#s 1ddneos, y, asimismo, las dependencias deberan somelerse
a desinfectacion, desinseciacion y desratizaciin con la perio
dicidad neocesaris., :

Después de cadu jornada de trabajo se proceders sistema-
ticumente a la limpieza y desinfeccién da todos los ulites v
equipo empleadas en el proceso industrial (messs recipieates,
elementos, desmontables de (us magquines, cuchuios, eic) gue
haya. tenide contacto con las canales y sus produclos.

Los agentes quimicos y cualguier clase de productos em
pleados en la hmpieza, desinfeccidn, desinsectiacién y desrat

zacion que se utilicen en las distinias depedencias de los mu

taderos deberdn disponer de ls autorizacion corrospondiente
otorgada por Jos Organismos competentes. La utilizacida se
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hard de tal forma que no supongs riesgo algunc de contaml-
nacion para las canales, despojos ¥ subproductos. '

Quinta.—HRelztivas al personal. ' :

El personal técnice y operaric de todas ias depeadencias
del matadero estard en posesién del carné de manlpuladores
de nlimentos y observera on todo momento la mérima pul-
critud en su aseo personal e ird provistc de ropa exterior
apropiada, lavable ¥ de uso exclusivo para el trabajfo, botas
impermeables, guantes, cubrecabezas y redeclilas, en st caso,
exlgidndose similares requlsitos & cuantsas personas penetren
on dichaas naves .

10a Servicios Veterinarog Oflciales podran disponer el cam-
bio de indumentaria cuando por razones sanitarias o creRn
oportuno. . .

Queda prohibide fumar, comer. masticar goma, beher fuers
de las fuentes habilitadas para !al fimn o cualquler otra actl-
vidad no higiénica en todas v cada una de las dependencias
de trabajo. :

Todo el personal, mntes de inlciarse el trabajo, pasara ohli-
galoriamente por los lavabos para proceder a la limpisza de
manos. ufiss. brazos v antebrazos,

Igualments procederan a la limpieza de manos cada vez
que usen los servicltos higiénlcos. :

En las manipulactoneas de las canajes no podrén intarvenir
personas que padezean enfermedades contagiosas o .sean por-
tadores. : :

El estado de limpleza de los cuchillos v otros ntiles de tra-
baio manua! serin de la responsabilidad de ia Empresa v serdn
de material resistente a & corrosién vy de facll limpieza ¥
deainfeccién. .

Sin parjuicia de lo establacido an los distintos apartados del
pressnte articulo estas condiclones quedan reguladas con ca-
ricler general segin lo dispuesto en o! Real Decreto 2505/1683,
do ¢ de agosto por e! que se apruebe et Reglamente de Mani-
puladores de Alimentos.

TITULO 1V
Reglsiros administrativos

Art. 0% Las industrias dedicadas s las actividades reguladas
por Esta Reglamentacién Técnico Sanitaria deboerdn Inscribirae
en @l Registro Generat Sanitario de Alimentos de acoerde con
lo dispuesto en =] Heal Decretp 2825/1881, de 27 de noviemhre
{<Boletin Oficial del Estado= de 2 de diciembre), zin perfuicio
de los demAs reglstros exigidos por la legislacidn vigente.

TITULO V

Inspeccién ante y post morfem. circulacién y elmacenamiento

de cansles

Primero.—Recepcidn ¥y ncondicionemiente de log coneios-

vivos.

Art. 7° Todos los consjos cuyas carns: vy de«pajos vayan
destinados al! comercio para consume pablico, ya sen directa-
meante o previs transformaciin industrial, se sacrificarin en
matadaros debldamente auterizados.

Se exceptdan los conefos que havan sido abatidas en caza,
lo que no les exime del adecuado control sanitario,

Art. 8. La circulacién y iransporte de conejos hasia el ma-
tadero ha de ampararse con l& pertinents documentacién oficisl
que garantice su procedencia y estado sanitario, a cuye efecto
el responsable de la granja deberd procurdrssla previements.
A la Ilegada de los consjos en las jaulas de transporte ses ale-
far&n en ia nave de reposo,

Art. 9.° Los conejos que ileguen al matadero pers su sacri-
ficlo ne podran salir vivos det mismo, sea cual fuers su estado
fislco ¥y no permitiéndess, por tanic, su reexpedicién salvo
ceusas de fuerza mavor gbe se constatarin por los Servicios
Veterinarios (ficiales, dando cuenta de ello a la superioridad.

Los coneios que lleguen sl mataderp deben ser sacrificados
antes de las veintcuatro horas después de su recepcidén. S{ en
&l conjunto de la expedicién o en algun !ota se ohservagen sig-
nos externos2 de fatiga, excitecién, enfermedad, exceslve na-
mero de conefos muertos en las jaulss o cualquier otro que a
julcio de los Servicios Vaterinarios Oficiaies despertase sospe-
chas de enfermedad. podrid somsterse la expedicién a upe oh-
servacién superior a la® veinticuatro horas, siempre gque los
conejos gqueden suficlentemente acondicionados en el lazareto.

Segundo. —Inspeccidn ante moriem.

Art. 10. Con antelacién al sacrificia, tos Servicios Veterina-
rios Oficiales efectuaran la inspeccidn en vivo y comprobarin la
documertacion que ampara s los conelos, dictaminendo lo que
praceda en consecuencin, de acuerdo con loa preceptos conte-
nidos en esta Reglarmentacién, en la vigants Ley de Epizootias
¥y Reglamento que la desarrolla, v demds normas sanitarias
¥ zogsanitarias gue le sean de aplicacion.

Art. 11. Esta inspecclén se efectuard durants la estancis da
tos coneios sn la zona da espera o muslle de recepcldén. prafe-
rentemente con iuz natural y/¢ artificlal que no modifique los

‘nales y despojos.

colores. lLds Servicios Veterinarios Oficiales podrén exigir del
" matadero el concurso dal personal subedternc que precisen. -

Art. 12. El manefo de los conejos 3s hark de forma tal que

 se evite & los mismos molestias y sufrimientos innecesarioa.

Art 13. La Inspaccién ante mortem tiene por chjeto:

a} Detsotar st los conejos eatdn afectados de une enfermedad
trarsmisible o hombre o & los animalsx o st ze encusniran sn
un estado genera]l que hagan sospechar la existencia de tal

. proceso,

b} Dascubrir ai los conejos presentan los sintomas de uns
enfermeded o de una periurbacién de su estado general sus-
captible de producir carnes impropiss al consumo humaro.

¢) Seleccionar los lotes de conslos gue no eqién fatigados
¥ gQue sus Carnes searr aptas para el consumo humano.

d) Detactar por el examen clinico los lotes de conelos en-
formos sospechosos o susceptibles de presentar ancrmalidades.

s} Impedir Ia contaminaclén de los locales, =quipo y per-
sonal por parte de los lotes afectados de enfermedades trans-
mistbles al hombre 0 animales o por un estado de manifiesta’.
suctiedad, .

) Ohbtener la Informacién que pueda ser necesaria s s
inspoccidn post mortem, en orden al dlagndstico y evaluacidn:
da la salubridad de las canales de conejos y despojos. Para esto
se recurtirf g revisar im documentacidn sanitaria por el perso-
nal de recagida.

Art. t4, Los consjos que aparezcan muertos no serdn colga-
dos en la cadena de sacrificie, siendo decomisados por los Ser-
vicioa Veterinarios Oficiales y destinandolos sl aprovechamiento
industrial & o su deatrucelén, segdn los casos. -

Art. 15. Los conejos gue por enfermedad o por coandicidn
fisica exirsmadaments prscaria muestren ya en vivo un procese.
indicativo de decomisa past mortem, dshen colocarse aparte.
51 s] ntmero de estos conglos al momento de colgarlos en Ia
cadena aumentase considerablements, ol Veterinario oficial po-
dra apartar este lote para revisarlo cuidedosamente.

Art. 18, Seran considerados como sospechosos los conefos.
que presenten loa signos y sintomas siguisntes: .

— Pelos erizados y sucios.

— Inflamactones an cabeza y ojos, ¥ descargas de liguidos en
cjos ¥ fosas nasales, :

— (Hog mostrando falta de atencién y hbrillo, con colores o
aspectd extrafic v opecidad en pupila o cérnea. -

— Extartores, astornudes y ruidos respiratorios anormales.

= Claudicacionss, caidas ¢ incapacidad para manienerse en

pie. .
— Cabeza cafda. -
— Lesiones de ple) en la cabsza y cusilo.
~~ Herides o ilagas supurativae e ifflameciones visibles en
la superficis de! cuerpo. :

— Caguexia extrema

— TFal*a apreciable de viger ¥ vitalldad,

— Diarreas 0 gran suciedad alrededor dsl ano.

— Agocttis. :

— Patas torcidas o huesocs agrandados,

— Fishre.

— Conejos fatigados o en estado de asfixia.

Estos conejos se sacrificeran si procede en ultimo lugar,
para evitar el riesgo de contaminacién posterior del agua. uien-
sillos, etc. . ’ .

Terverg.—Secrificio, faenado vy tratamiento frigorifico de ca-

Art. 17. Sin pertuicio que la Direccién General de Salud
Piblica pneda sutorizar expresamente secrificios rituales sen
refacion con las diversas religiones, el sacrificio de los conejos,
asf como Bl tratsmiento frigorifico de sus caneles y despojos,-
se ajustarid a las siguientes normas: .

— El sacrificio v fasnade ng podré efectuarse sin el conirol
v vigllancia de los Servicios Veterinarios Oficiales.

— Todae !as instalaciones y utillajes responderan a las con-
dictones técnico-sanitarias fijadas en sl titulc tercerc de esta
Reglnmentacién.

Art. 18. Las operaciones & realizar om las diversas zonas de
trabajo responderdn a las siguientas exigencias sanitarias:

al Zona de colgado —S& evitarf Ix exlatencia de poive y
suciedad acumulada, capaces de provocar un ambiente no higié-
nico para el psrsonal y para los conefos vivos. Existird una mi-
nima comunicacidn con e! resto de la planta y de forma tal
que no se puedan contaminar las canales,

Los conelos ss colgaran an !a cadena de sacrificio con sua-
ridsd 1:iara no ser daftados v evitar leslones que desmerezcan
a canal. )

Pravia al sacrificlo se aplicard a los cone{os el aturdimiento
par electro-chogque o cualquisr otre procsdimienta que sea aute-
rizado por la Direccidn General da Salud Publica.

v Sacrificio y sangrado.—E] degliellc se reslizard seccio-
nando las yuguwares.

Sa sutorizard tambtén al sacrificlo por ctros medics pravia-
ments autorizados, si cumplen con [os raguisitos de un sangra-
do completo.
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E] sangrado debe ser completo, iniciandcse con un flujo con-
tinuo de sangre y finallzande antes de la ontrada al desuello.

La 8 o debe evacuarss por medic de conducciones y sia-
temas de faci) Himpieze, )

ci Desoreiadv.—-Serd total ¥ previo al desollado.

d): Desueilo.—Debe realizarse inmediatamente después de
efeciuarss la sangria. : :

#] Evisceraclon.—La apertura de los conejos debe ser rea-
lizada de forma que ae evile la roturs del intestine y la salida
de su contenldo a la cavidad sbdominal.

Cusnlquier sisiema mecanico 0 menuel serd acepiable si rea-
liza, como minimo, la extraccion compleia del paguete gastro-
intestinal ¥ ne contamina ¢on materias fecales o bills el inte-
rior de la canal de los cone os.

Realizada la evisceracion la evacuacién de intestino y/o
visceras as efectuard inmadiataments, por medic de Instelaciones
de meaterial adecusdo sanitariamente. Todos los sistemas, comao
agua corriente, vaclo, presidn, etréiera serdn autorizades siem-
pre que la evacuacion se realics de forme continue o inmedieta.

La canal podrg ir acompaftada o no del higado sin vesiculs
biliar, corazon, pulmén y rifones.

Caso de extraerse et higado ¥ el corazon seguirdn un eircyito
de recogida sspecial ¥ separado de tos intestincs utilizando egua
potable para su arrastre. .

La inspeccién veterinaria serd realizade de forma tal que las
viscerns se identifiquen con ia canal de la cual praceda para
poder dictaminar sobre !a santdad de la misma. .

La eviscoracién se realizar§ en procesp continue e inmadia-
tamente después del desollado adaptando el ritmo de ambas
operaciones de forma que i08 conejos no deben acumularse oi
esperar entra uno y oiro proceaa.

En la zona de evigoeraci6n existirin dispositives adecuados
para e} facil lavado de las manos de iipo automatico ¥ no ac-
cionados manuaimente. : . .

Los despojos, subproductos, decomisos ¥ rosiduas seran raeti-
rados o amntes posible de la sala de sacrificlo por sistemes ade-
cuados & hLigiépicos, con deatino & las dependencias especiales
para sg recoﬁids, almacenamiente o tratamisnio, no permilien-
dase que dichos productos contacten o se depositen en 8! suzio
y se acumilen en los locales de fapnado.

) Refrigoracién,—Finstizads su preparecian, las canelss da
log conejos deberar aomaterse sl sistema de refrigerscidn ade-
cuado que garantice las condiciones fijadas en el titulo tercero,
apartade 1}.1, ¥ debjendo les citadas Instslaciones tener lz ca-
pacidad frigori®ice y ei volumen de& camaras necesarlas para el
ritmo de matanze de la planta. -

El enfriamientc de loa conejos dabe comsenzar inmediata-
manta desputs de la evisceracién, Las operacionss de clasifica-
cién, embalaje, Desaje, etcAtera so haran despuss del enfria-
mianto ¥ creo. . ]

La temperetura de la cAmera de almarenamlente de canales
da conejos frescos refrigerados debe mantenerse entre cero gra-
dos centigrados (0° C) v mdas fres grados contigrados (4 3°C)
¥ con una humedad relativa entre 80-85 por 100. Los productos
se evacuaran por esiricia rotacién, eviiando el deterioro de los
mismos y la produceién de mohos, Le temperstura de la cémars
de aimacenamiento de canales de conejos congelados debera
mantenerse por debgsjo de menos dieciocho grados centigra-
dog (—18°C). I .

Lag camaras de simacenamiento permanécerdn certkdaz o
aisladas evitando pérdids ds frio v entrada de suciedad.

&) Congelacién —Los conejos destinados e congelacién Jo
serén obligatoriaments en el mataderc dond>y ham side sacrifi-
crados, iniclindosc la fase de congelacidn dieciocho horas como
maximo desnués del refrigerado.

Cuarto —Circulacidn de canales frescas refrigeradas y menu-
dilios. ’

Art. 18 lo3 canales frescas refrigeradaes podrdn circular H-
bremante ».~mnre que cumplen les normas del frio ¥ de trans-
porte que rara estas canales sefiala esta Reglamentacion. Ast-
rm.amp {ran identificadas con los marchamnos sanitarios, de gdis-
tinto ¢c’or ul de las aves, o cualquier otra identificacidn gue
pudiora estah’ecerse. :

Art. 26. En ol caso de gue loa menudillos s. comerzialicen
circularan siemryre refrigerados o congelados contenidos en en
vases impermeables ¥ cérredios convenientemente.

Art. 21. Los productos refrigerados v congetados continuaran
manteniende la cadena del Irio hasta el consumidor,

Quinto —Ajmacenamlento de canales de conejos congelados

Art, 22 El aimacenamientoc de canales de coaejos congela-
dog se efectuard de forma tal gue no ss altere su buena con-
servacidn por el [rio industrial y gque ademis permila en cual-
quier momento la inspeccidn vy conkrol del esiado de conserva
cion de ia morcancia.

Art. 23. Lz estiba se efectuara schre palelas o tarimas, cuya
altura see por lo menos de 10 centimetros

Art. 24. Las filax estardan correctamente alineadss, requisiio
que te considerara valide cuando con desviaciones maximas del
14 por 10¢ se cumplan las giguientes coundiciones:

~- Distancia minima A las paredes: 30 centimeiros.
— Distancia minima a las cojumnas: 10 centimetros.

— Alura méaxima: Serd tal que. los embalajes po sufran de-
formaciones o desperfecios. En {odo casc, la parte superlor gue-
dard por debajo de los svaporadorss ¥ & un metro del techo,
como minimag,

~— Distancia minima a los frigarigenos o evaporadores: Un
malro,

- Cuando e} enfriamiento sea por serpeniines ia distancia
minima a la tuberia sard de 0.5 matros.

— Indice méximo de ocupacion: 0,8 con pasilios edecuados,
que (act'iten Ja lnepeccion.

— En los embalajas figuraran las fechas da congelacion.

Sexto.~—~Inspeccién post mortem..

Ar{. 25. Los conejos sacrificados en log mataderos seran gn-
metidos & inspeccidn post mortert, llavada a cabo por los Seryi-
cios Veterinarios Oficiales, que axaminarédn la canal con les
visueras, cuidandc en todc momento gque 06 Grganos ¥ viscersas
qus se reguieran para la inspeccidn sean identificables con la
canal 8 gue pertenecen hasta el dictamen definitive,

Art. 28, Le inspecci6n macrosctpica debe comprender, ai
menos, la observaclén directa y sistemética de I canal, vis-
caTas y otroe drganos, procediéndass a la palpacisn, olfacién e
incision, cuando el neceéario, y/o cualguier otro métode gque
a juicic dal inspector fuers pertinenta.

Art. 27. En el examen de la canal se prestard particular
atzncién a! estado general, eficacis de )la sangria, color, olor,
eslado de tas membranas serosas v & la presencia de lesionses,
alteracionss i otras anomalias. :

Art. 26. La 2ops donda és realice Ia inspsccitn tendra h.s
Mx{f’gdxds condicippes de iluminacién, con un minimo de
540 .

Art 29, Los criterios sanitarios a segulr pars las diversas
enfurn.ededes ¥ procesos que se presenten en eof matedoro
en relacion a la inspeccién sanitaria son los slgujentes:

a) Decomiso total:
1. Carnes bacterianas {infecclosas):

Pastereiosts (compisjo resplratorio).
Tularemia. - ‘
Salmaonalosls,

Enterotoxemias.

Tuberculosis. .
Mamitis e inflamacién de las ubres.
Metrifls.

Paeudotuherculogis.

Enteritis mucoide {(diarreal,
Listeriosis.

Colthacilosis (abartos).
Estafilococias.

Estreptocociag.

Actinobacilogis.

2. Carnes viricas:

Mixomatosis,
Coriza ~ontagloss.

3. Enfermedsdes producidas por neorrickeitsias:
Bedsoniasis.
4. Enfermedades producidas por pardsitos:

' Coccidiosis.
Toxoplasmosis.
Estrongilosis
Oxiuriasis.
Trichurosis,
Distomatosis
Teniasis.
Cisticeroosis.
Cenurosisa.

5. Enfermedades producidas por artrdpodos:
Sarnas.

8. Enfermedades producidas por hongos:
Tidas.

Las enfermedades enumeradas contempian Indistintaments.
y de una parte, la posibilidad de trensmistén al hospedador
humeno, bien mediente coulacio, por via asrégens (maervsoles)
o0 por el consume e carnes, ¥ de otra, el rlesge que supone para
su difusién ia comercializacién de! products. como sl propio
aspecto de la canal, visceras y Organos.

7. Caries téxicas:

Muerte por cualquisr causa gue no see el sacrificio normed
dei matadero.

Animales envenenades (toxinas, aflitoxinas, etec), :

Conejos contaminados con profuctos guimicos, insecticidas,
rodenticidas, ete. )

Putrefoccion gensrellzada o parcial evidenciada por la exis-
tencia de olores ¥ consistencia pegajosa en la plel. )

Canales de conejos sanguiilanios {se inciuyern las cquimosis
¥ hemarragiss). -
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Conelos con enfermedades esporddicas y traumastismos gra-
ves como neumonia, pleureaia, peritonitis, ascitls, heridas infec-
tadas, grandes desgarros musculares con hemorraglas, {ractu-
ras, ete.

Conejoa alimentados con estrdgenos, arnesicales y otros adi-
tivos no autorizados.

Se considerardn como carnes téxicas lss canajes de coneles
que en su alimentacidén s2 hayan empleado aditivos o medica-
mentgs sin cbserver las restricciones o limitaciones de uso ss-
tablecidas vars cnda progucto por la legislaclon vigenta.

Este condirlonade deberd ser vigiledo por los Ministerios de
Agriculture Posca v Alimentacién y de Sanidad y Consumo,
seglin sus competenclas.

8. Carnes repugnanhtes:

Canales de conelps con olores, sabares ¢ coloraciones anor-
males o desagradables.

b} Decomiso total o parcial segiin la extensidn y gravedad
del proceso.

i. Norma general

Las caneles qus muesiren un estado progresive de la enfer-
medad con disturbios sistémicos, deben ser decomisadas total-
mente. Cuando las [sstones sean progresives v no muestiren dis-
turbios generales desbe practicarse s! decomiso de Is parte a
partas afactadas. .

St es g neralizedo: Decomlse total.

Si en localizado: Decomiso parcial y/o expurgo en las sigulen-
tas enfermedades:

arnaa.
Distomatosis o fascitlosis hepatice.
Teniasis.
Cisticencosis {estado larvario de !la Taenia psiformis) y ce-
aurcsis (M. serialis}.
Eatrongilosia.’
Oxyuroais (Passalurogis).’
Tricocefalosis y capllieriasis

2. Otros aspactos.

Neoplasias. —Cualquier parta de la canai, viscera u drganc
afectadn por un tumor, debe ger decomisado. Cuando hay evi-
dencia de metastasis o de que el estado general del conelo ha
sidp afectadg se proceders al decomiso total.

Procesos tnflamatarios —Cualquier érganc o parte de la canal
afactada por un process inflamatorio serd motive ds decomisn.
Si hay evidencia de trastornos generales decomiss total (caso
de Iag carnes gue muestren enteritis, poricarditis, salpingitis,
tendovaginitis, néumonia, peritonitis, artritis, sbcesos, heridas
supurativa, etc.}.

Caquexia.—S! s3 muy acentuada, decomiso total.

Homatnmag,—Los teildos afectados por este proceso deben ser
decomisados. 5] afectan 8 una gran extensién ds Ia canal o su
coloracién oscura indicase la existencia de un hemaloma an-
tiguo, debe decomisarse toda la canal.

Contaminecicngs. —Cuando son muy extendidas y afectan a
grom parfe de la capal, decomiso total. Si ea sclamente una
parte, decomiso de] 6rganc afectado.

Carnes hemorragicas.—5! Ias hemorragias son locallzadas se
practicard ol decomizo parcial de la re%ibn afoctads, S1 son ge-
neralizadas o sistémlcas, decomiso total

Art, 30. Las canalea que durante el fasnado se hubieran con-
teminade accidentalmente con el coutenide gastro-intestinal. se
lavaran con agus potable clorads en proporcidn de tres pirtes
por millén de cloro residual v se expurgaran los ieiidos impreg-
nados con la materia lecal, siendo considerada después apta
para o] consumao.

Art. 31, Para los sstados morbosos o anormales omitidos por
cuaiquier causa &1 la relacién precedents, los Servicios Vete-
rinarios oficieles procederdan segan su criterio sanitario.

Séptimo.—Control ¥ manipulacién de decomlsos, desechos y
subproductes. ’

Art. 32, Los decomisos ¥y desechos de matadercs y, en su
case, ios caddveres de conalos serdn evacuados con ja mayor
rapidez de las 4reas ds trabajo g los departamentos de destruc-
cidm, tratamiento industrial o desnaturalizacién para el apro-
vechamiento de los mismos mediente sistemas que responden a
estrictas normas da higiena.

Art. 33, Cuasndo s! matadero no dispongs de disppsitivos
para la svacuacidn directa becis et departamento de destruc-
cldn o aprovechamlento de decomisos y desechos, dichos produc-
tcs serdn depositados en recipientes coerrados o impermeables, de
superficies interiores lisas, con Angules redondeados y cons-
truidos con material esterilizable, antlcorrosive, de facil lim-
Pieza ¥ desinfoccitn que Uevars externamenie la leyenda «de-
comisoss con ceracteres de tamafio bien vizible. )

Art. 34. La manipulacién de decomiscs y desechos se reall-
zark en todo momento con el méxlmo rigor higiénico, de forma
gue sa impiden eventualrs conteaminaciones, procediéndoss &
su transformacién, ssterilizacién o desiruccidn al fipalizer Is
iornada da trabajo,

_ Art. 35. Los locales, reciplentes s Iinatalaclones de evacua-
cidn de tales productos seran cuidadesamente limplados y dea-

infectados cuantas veces zoa preciso, segin las exigencles de la
higiene y¥. al menos, una vez &l dis inmediatamente despuds
de la finalizactén del use a que hayan sido sometidos. :

Art. 38, las condlciones de tratamisnts (temperaturs, tiem.
po, oresién v adicidn de productos guimicos esterilizantes muto-
rizadosl de los decomisos y desechos en las Instalaciones de
gprovechamiente ¢ destruccidon asegurardn la esterllizacion de
diches productoa o su dasneturalizacidn. El procese indusirial
garantizard lg sliminacién da olores..

Art, 37. Lss productos dscomisados podrian ser expedidos
desds ol mataderc sin tratamisnto previc slgunc. conforme se
establece an el mriicule quinto apartado h), 7.

Art.- 28, Los desechos ¥ subproductos procedeniss de canales.
da copefos aptaa pare el consumo dumanc, podrian ser expadi-
dos a centros de preparacién de alimentos para animates, slem-
pre que vayap debidamente {dentificados y transportados en
recipientes adecuados y de uso exciusivo & taies fines, de forms
gus no pusdan ser motivo de propagacidn de enfermedades.

Asimismo podrin ser ;:épegidu iaa harinas procedentes de
Ios subproductos del matadera, siamrre gua hayan aufride al
debido tratamiento, de ascuerde con Ilas condiclonea especifica-
das en el articulo 38 ¥ las establecidas para esin clase de pro-
ductes por los Departamentos correspondientes.

Art. 39. Los productos obtenidos de la transformacién de de-
comisos no podran ser destinados al consumo humano.

TITULO V1

Salas de deapiece de conejos

Primerc.—Condiciones espacificas,
Art. 40. Las salas-de despiece podrdn ser autdnomas o ane-

jas & matadercs, ' i .
El despiece. deshuesado v flletendo se realizard iinicamente
en eatos establacimientos, sln perjulcic de l¢ dispuesto en sl

articulo stguienta.

Art. 41. Lor establerimientoa de venta al publico ds caonsjos,
unicamente ran desplezar y {rocear los mismoa cuando &
troceado se destine a la venta direcia en el proplo sstablscimien-
to ¥ que isles piezas se expongan ¥ mantengem en instalaclones:
frigoriflcas a la temperatura adecuada pars la conservacion,
facilitande er todo momenio e! controf sanitaric de Ias autori-
dades competentes, sin perjuicic de todas las disposiciones sa-
nitarias que para esta practica se astablezcan en el comerclo
minopista, a las que se ajustarén con todo rigor.

Art. 42, Las salas de desplece reuniran las condiclones técnl-
co-sanitarias seiialadas en los puntos b}, ¢}, d) 1 v g} del apar-
tadg segundo, articulo 5.°, de esta HReglamentacidn y ademaAs
las siguientes:

1, Alslemiento de [as restantes dependencias del matadero.
en §u caso. : Co .

2. La iluminacién natural y/¢ artificlal serd apropisda & la
capacidad y volumen dei focal, sogin la finalidad a que dste ae -
destine. ain nue an los lugares de Inmapeccidn se altersn los
colores de la carne, ete.

En todo caso, la intensidad de iluminacién no serd Inferior
a 540 LUX, en las zougs de Inspeccidn; 220 LUX, en las de tra-
bajo, ¥y 110 LUX, en otras zones, Los elementos de iluminacién
deberAn estar provistus de dispositivos gue protelan a las cans-
les de une pesible contaminacidén on caso de rotura,

3. La sala de despiace estara climatizada a uns temperatura
méxima entre diez v doce grados centigrados {1o°C v 120 (),
medida en cualquiser lugar del local por un termémetrs apro-
bado ¥ verificado por eif Departamenio competents.

4. La superficte de corte de las mesas de despiece ird recu-
blerta de goma, pléstico o cualquier otro meaterial facilmenta
lavable ¥ acesinfectabls que dlapongan las nutoridades samita-
rias, guedandn expresaments prohibida la madera.

B. Ingtalacidn frigorifica adecunda minima, una cAdmara para
canales o productos congetados, otra para canales refrigeradas
¥ oira pars productos refrigerados.

S1 solo se dedica a una lines de frio seran necesarlas las
cAmaras que le correspondan segtn el apartado anterior.

En ningtn case se introducirAn en una misma cAmara cana-
}es cim productos refrigeradeos, asl come mercancias ajenss a
a sala. :

La congslacién se efectuard en tanales u otros medica tec-
nolégicos con lag mismas normas qug para la canales.

Le humedad relativa. la circulaclén y & renovacién dei aire
geran las adecuadas en el orden tecnoldglco e higiénice,

Todas las instalaciones frigorificas dispondran, ep sitio blen
yisible v de facll acceso, de aparatas de contirol para comprobar
la temperatura § humedaed ralativa de las mismas,

8. n desechos y desperdiciea ds las salas de desplece se
procesardn siguiendo ol mismo ¢riterio que se establece en &l
articulo 5.0, apartado hi, 7.

7. Las salas de desplece podrén disponer facultativamente de
ung sala de wenta de deaplece climatizada v de una seccitn
independiente pars el picads, cuando intsrese haecer ests ope-
racién comercial,

Respects a las condicicnes especif{cas qua deben reunir las
salag de desplece sutdnomas, serdn todas las smteriorea mas lo
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establecido en ! Heglamento de Actividades -Molestas, Insalu-

bres, Nocivas y Peligrosas en
Segundo. —Munipulacion,

. 43. Todas las menipulaciones a que 6 sométan las ca-
nales de las saws de despiece, desde la recupridn baste su ex-
pedicion se llevaran a cabo de forma que no se perturve Is
correcta acclon conservadorm del frio industrial v en les con-
diciones de higiene MAE esirictas. . -

La totalidad de las manipulaciones debe efectuarse con la
mayor rapidez y sucederse ininterrumpidamenta. A tal sfecto,
la programac:on del trabajo ha do-asegurat e] adecuado eqgui-
librio entre Jas cudenocias de las diferentes operaciones a fin de
gue &1 r:_i:jgun cas0 se produzcan elovaciones de {emperatura
de los }J uctos superiores & mnés cuairo grados centigrados
(4 42 Ci, para canaios frescas refrigeradas.

Art. 44. E] traslado de las canales de conejos & las salas
de despi¢ce ancjas se efectusran en ias debidas condiciones
higiénicas, con dispositivos tsles gus impidan el contacte di-
recto de los recipientes con el suelo vy evitando el deterlore
posible alteracitn de lm3 mismas, .

relacién con su ubicacidn.

Art. 45, Queda prohibica I8 recongelacion de canales y pro-'

ductos después de haber sido descongelados, asimismo el des-
plece, deshuesado, troceade y fileteado en diras dependencias,
fuera de la sala de despicce propismente dichs.

Art. 48. Las carnes troceadas, fileteadas y picadas y las par-
ton de conejo gue se destinan & consumo directo, se protegerén
mediante envoliuras que oo altersnt los caracteres organoliap-
ticos nl comun:quen & las Garnes propiedades nocivas, de acuer-
do con las condiciones técnicas dictadas por la autoridad sa-
nitaria correspundients, : -

Postericrmente, se embalaran para su distribucién eh en-
vasep n¢ recup<rables, o -bien en recipienies recuperables, re-
sistentes a la corrosién y de facil limpieza y desinfeccion. ¥
gna.mmtengan la calidad sapitaria y comercial de log pro-

uctos.

TITULO Vi
Insdustrializacién de carnes de conejos

Art; 47, Se podran elaborar productos frescos, cuyo ingre-
dients principal sea la carme de conejo ihamburguesas, albén-
digas, sic.}. )

Art. 48. Cuando us deses la slaboracién de nuevos produc-
tos, con dlsiinta composicion, serA preceptiva la sutorizacion
por las autoridades sanitarias, previs solicitud y envic de la
composicidn ¥y método de elaboracién de los nusves productos.

Art. 4¢. Las salas dedlcadas & esta actividad estardn inste-
ladas en locales independientss del matadero ¥ de la sala de
despiece,

Art. 50. Las condiciones higlénicas de ias depondencias de
ostas industrias seran las mismas exigidas en Iss salas de des-
piece, no permitiéndose la existancia de despojos o desperdl-
¢ios, sino Unicamente las materias primes y productos eiabo-
rados correspondientes,

Ls maquinaria y utillaje serfn de acero inoxidable o calidad
similar, prohibiéndose el uso de madera y el contacto de las
materias primas ¥y productos acabados con matsriaglea que no
permitan su {acil limpieza y desinfeccitn. ’

Art. 5t La sala de elaboracién debera ser de amplitud
sdecuada a la capacidad de Producclén y contaré cop s ins-
tajaciones precisas de fric para que las manipuiacionea que 28
roealicen sean a temperaturas mAximas entre diez v doce gra-
doa eantigradas {100 C y 120 ), excepio para aguellos productos
qus requieran oires temperaiuras ¥ humedades, segin su pro-
ceso de elaboracitn.

Art. 52. S! en el proceso de elaboracién ge resllzaran fun-
ciones de ahumado o cocinado, se llevardn a caba en un de-
partamento independiente a la =als de slaborecidn.

Art. 53, Los productos slaborados, tanto refrigerados ocomo
ocongelados, so trasiadarin a sus correspondienies cdmaras, de-
bidamente envasados y protegidos de forms gue an su truns-
porie ¥ manipulacion se evitem deterioros y contaminaciones

Ar{. 34, En cuanto a las condiciones de loa envases uilli-
zados en la industrializecién se remitirén a lo precsptuado pars
el despiace en el articulo ¢8.

. TITULO Vill
Transportes de canates, desplece y productos elaborados

Art. 85. Para el transporis de canales de conejos y su-des

Ppiece, deberd wtilizarss vehiculos remolques o contenedores ifo-
termos, refrigerados o frigorificos. Er todo caso los sistemas de
traccion serdn mecanicos. independientemente del medic de
travsporte utitizado y durante sl mismo no sa scbrepasaré en
#] cantre da las piezas las temperaturas mas slete grados cen-
tgrados (4 707 ¥y menoe guinoe grados ceniigrados f-~ 15°€),
roapectivumn-ate, pars canales refrigsradas y congeladas.

. Art. 58, Los vehiculos contenedores deberdn responder a las
slguientes axigenciaa: :

Las superficies intoriores bhan de ser bmpermeables, lisas, de
fhcil limpieza y desinfeccion y con umonés redundeadas en -
todos sus Angulos, Los elementos que puedan enirar en contac-
to con los productos transportados ser4n de materiaies resis-
tentes a la ©orrosion, incapaces de alterar sus Caracteres orgs-
nolépticos © de comunicaries propiedades nocivas, .

No se permitirAnp In entrada de insectos, polve o sucledad
ni la salida de liguldos al exterior.

Art. 57. Los productos de ‘desplece deberan transportarse
contenidos en envases estancos o depositados sz bandejas u
otros recipientes higiénicos. :

Art. 8. Tode wehicwlo, remolque .0 contenedor empleado
en ol transporte de carne o despojos serdé someiido antes de
su empleo & un minucioso proceso de limpieza ¥y desinleccién,
-asi como de desodorizacién en caso geceaario,

Art. 59. No se psermitiré transporiar en »! mlsmo vehiculo
o contensdor prpducios o susiancias capaces ds contaminar las
canales o productos de conelo.

Tampoco s permitira transportar carnes de otra especie
no 58T que vayan conienidas en recipienies cerredoy que evilen
sl contacto directo con ias de coneios.

TITULO IX
Comerciatizacién de canales despiezadas y productos cérnices

Art. 80. Los esiablecimientos que se dediguen & la comwr-
cializacion de carne da conejo daspiezada, dispondran de las
‘instalacionss frigorificas precisas para gue no sea interrumpida
la cadena del {rio,

Art. 81. Todos los preductos slaborades se comercializaran
refrigerados. congeiados, cocidvs, abumados, cerrados al vacio,
o ealatados, 0 an cualguier otra forma gue sutoricen los orga-
nismos competentas, Se avitaran !as denominaciones que pueda
dar lugar a error o confusion con productos ganuipos ya defl-
pidos, cuya elaboracién ha side tradiclonslmenté a base de
carnes de porcino y vacunoa, teniéndose que afiadir al producto
ia palabra «de conejoss, como, por sjsmple, hamburguesa de
conejo, salchichas de oonejo, embutidos de conejo, etc.

Art. 62, La distribucién, comercializacitn y venta de los
productos elabarados de carne de conejo se regirén por las
normas vigentea para log productes carnicos elaborados con
carne de otrag aspecies, ‘

Queda prohibida la venta de canales de conejos descon-
gelados, -

TITULO X
Envasado, etiquetado y rotulacién

~Art, 83, El etiguetado de ios envases y la rotulaciéon de los
embalajes deberkn cumplir la porma general de etiquetada.
presentacion y publicided de los productos alimenticios. apro-
badas por Real Decreto 205819682, de 12 de agosto.

Art. 84. La informacion del stiquetado de los envases ¥ Ia
rotulaclén de ios embalajes se sxprasardn fecesariamenis en
la lengua espaficla oficinl del Estado, en caracteres bien wisi-
bies, indelebles v f4cilmants legiblea por el consumidor y cons.
tara obligatoriamente de las siguientes espacificaciones:

1. Denominacién del producto —Seran fas gue se definan
en las normas de calidad de los preductos cuniculas elaborados
¥, #n su defecto, la denomiracién en la que figurard la sapre-
slén de la especie de gue se irate, serd lo suficientemente
pracisa para Dermitir al comprador conocer [A naturaleza real
del producto y distinguirlo de aquellos otros con los que pusda
confundirse. Se {ndicarf &l ssiede fisico o tratamiento & gue
ha sido somatida (congslado, ahumado, eotc.}, en el caso en gque
la amisién de esta indicacién pueds crear confusidn al con-
sumidor.

No podrd ser susfliuvida per una merca de fAbrica o comar-
cial o una denominacién de fanthste. :

2. Liste de ingredientes —Se expresardn todos los ingredien-
tes por su nombre especifico en orden decrecisnte de sus masas
8 continpacion da la leyends singredientess.

En dicha lista serd obligatoria la indicacidén, si los hubiere.
fa los liquidos de coberturs o de gobierno asf como la geletina.
salsas ¢ preparaciones culinarias correspondientes.

* Cusande un ingrediente de un producto alimenticlo esté com-
puesto por varlos Ingredientes, &stos se mencionarin entre pa-
réntosis, en orden decrecients de sus masas, & conthnhuacién de
ia denominacion del ingrediente del gque forman parie °
" Para loz adiiives sers necesario la designacién del grupe
genérico al ‘qua pertenscen y su nombre espcifico. Dicho nom-
re especifico podrd sustituirse por el namero correspondiente
fdo la Direccidn General de Salud Publica.

- 3. Contenide neto.—So expresard utilizando cemo unidades
de medida el gramo o el kilogramo,

En los productos cuniculas eleborados protegides por gela
tina figurardn el contenido nelo y el peso sin gelatina.
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Ambas indicaclones irdo precedidas por lss teyendes «con-
tenido netts ¥ -peso sin gelatina..

En los productos cunfculaa eslaborados envasados con ligui-
dos ds coberture o de goblerny. debevan mdlca.rse ademis del
contenido neto, o1 peso escurride.

4. Marcado ds fechas.

a) Facha de caducidad.—Los producios cunicuiss elshorados
fresco/refrigerados, psrscederos en coric pericdo de tlampo,
precisaran la fecha de fabricacién y de caducidad. con la men-
cidn «fecha de fabricaciéns, indicande ¢l dis, mes y afic ¥
~Iec1:: de caducidads, indicandd eof dfa y &l mes, respsctiva-
monts.

b} Facha de duracién minima o fecha Sptima de consumo.

Los preductos cuniculas elaborados congeladas o conserva-
dos por otro procedimiento, cuya duracidén ses superior & tres
meses, pero no exceda de dieciocho, deberAn llevar en an eti-
quetado la leyenda «corisumir preferantemaente antes de ...»
seguida del mes v o! afio en dichoe orden.

conservas de productos cunfculas elaborados, cuya dura-
clén ses superior B diectocho meses, deberdn llevar en su eti-
quetada ia leyenda «consumir prefsrentemente antes dal fin
de ...» geguida de]l afio correspondiente.

ci Las fechas se indicarkn de ls forma sigulente:

El dis se indicar& con !a cifra o cifras correspondienies.

El mes cort su nombre o con las trea primeras latras de dicho
nombre o con doa digitos tdel 01 al 12} que correspondan. La
expresién del mes mediante digitos sélo podré utllizarse cuan-
do también figure s! afio.

E] afio con sus cuatre cifras o con sus dos cifras finalas.

Salva cuando el mes sa express con letras, las indicaciones
antedichas avtardn separadea unas de otras por ospacic an
blance, punto, gulén, ete.

5. Inatrucctones para Is conservacidn —En el eotiquetado de
loa productos cuniculas elaborados se indicardn las instruccio-
nes para su conservacién al de su ecumplimiento dependisra la
valldaz de las fechas marcadas.

Los productos cuniculas elaborados que precisen refrigera-
cién para su comnservaclén deberdn indicar en su etiquetado
1a levenda smanténgase en frigorificos.

Loa productos cuniculas slaborados congelados deberdn in-
dicar en su etiguetado la leyenda- manténgass en congeladors,

8. Modd de empleo.—En los casoz en los gue su omisién
pueds causar una incorrecta utllizactén del producio, se hardn
constar lag instrucciones para e uso adecuado de! producte
cuntcula elaborado.

7. Identlficacifin de la empresa.—Se hard constar sl nombre
o razén social o la depominacida del fabricante, envasador o
importador v en fodo caso su domicilto.

Se hard consiar igualments el ndmers de registro sanitario
de la empresa. Cuando la elaboractén ds un producto cunicula
$s realice bajo marca de un distributdor, ademés de figurar sus
datos, se indicardn los de la Industria elaborsdors o su numero
de reglstro sanitaric, precedido por 'la expresidn «fabricado
por ...« ¥ con la autorizaclén de éste.

8. Identificactén del lote de fabricaclon.—Todo envase de-’

hera lievar une indicacién que permita identificar e! lote de
fabricaclén. quedando a discrecién de! fabricante la forme da
dicha identificacion, '

Sera obligatorio tener a disposicién de los Serviclos campe-
tentes de la Administracidn, Ia documentacién donde consten
log tg.snms necesarios para la 1dontirlr.ac16n dol lote de fabri-
cacion

8. Rotnlacién —En los ratu]os de loa embalajes se hard
COnSLAr;

Denomipacién de! producto o marca.

Niamero v contenido neto de Joa envases.

Nombre razén social o denominacién de la empresa.
Instrucciones para !r conservacidn. caso de ser necesario,

No serd obligatorlo la mencién ds extas indicaciones siem-
pre gue puedan ser determinadas clara v [Acliments en sl oti-
quetado de los envases, sin necesidad de abrir e] ambalaje.

10. Pais de origen.—Los productos cuniculas elaborados, im-
portados, ademAs de cumplir lo eatablscido sn el pPresente ti-
tula, excepto s] apartado 8, deberidn hacer constar en o) etigue-
:,adori!e los enveses y en la rotulacion de los ermnbalajea, el pals

e origen.

Art 83, Para la ideptificacién de ioa recipientss que con-

tiienen caneles de conejos Agurardn las sixutentes aspoecifica-
ciones:

Conelo,

Nimero y pesa de las canales que contiene.

Nombre o razén aoclal o dencminacidn del mntadero ¥ su
domicilio.

Namero de registro sanitario,

Categoriz comercial en su caso.

Focha de-sacrificio o de congelaclén &n su casa.

Instrucciones para 12 conservacidnm. :

ATrt. #88. La envoliura ds proteccién de ct.da csnal conga-
tada ilevard los sigulentes datoa:
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Egpecie ¥ 'marcs

; Nombre o razén social, © deuomlnacién del matadero y mm

damicitio.

*  Numerc de mgtstro sanitario,

Instrucciones pars 1a conservaciéa., | .
. Clasificactén comercial 8n 1 -cas. .

‘Art, 87, En la identificacién de recipientes o bandejaa qus .
contengan productos de despiece ﬁxuraran las smulsnte. espo-
vificaciones:

Parte anatémica de fa canal ¥ su especie.

{ Contenida neto.

Nombre o razén social ¢ denomingcién de la empress y su
domicilia. .
Nuamare de rvegittre sanltario, )
Feche de snvasado,
Fecha de congelacién, en caso de producws (.ongs‘adol
Instruccionay para 1a conservacién,

Art. 88, Para ls identificaclén sanitaria de las canales de
conajos frescos refrigerados, se estark & lo establecido an
articule e

TITULC X1
!mportncién. axportacién dé cams do conefos
Art. 89

Los productos de importacidn comprendides en ia prasants
Reglamentacidn Técnico Sunitaria deberan cumphy lus dispo-
siciones aprebadas en el presente Real Decrelo y ademés en su
etiquetado sa deberd hacer conster el pals de origen. Laa em-
presas importadoras deberfin proceder A au registro :g\m-lo
marcado en el Real Decreto 282%/1881, sobre Registro eral
da Alimentos y Jos productos importados, daberan ser anotados
en sl sxpadiente correspondients de cada empresa en particular.

Por razonss sanitarias, los Departamentos competentes po-
dran exigir la previa autortzacién y/oc homologecién da los
establecimientos industriales que preparen producics para su
exportacién g nuegire pais, en cuyc casc y a efactos de coor-
dinacién, notificarén oficialments esta circunstancia a la Di-
recclén Generat de Poiftica Arancelaria e Impoﬂacibn (Minis-
terin de Economias y Haciendal. .

Art. 70. E=xporiacion.

Los productss obleto de esta Be;Iamentscion dedicados & ll
exporiacién, ss ajustardn a Jo que dispongan en evia materla
los Ministerios competentes cuando estos productos ne cumplan
lo dispuesto en wsta Reglamentactén, llevardn en caracteres bien
visibles improsa la palabra EXPORTs y nc vodrin comerclall-
zarse nl cansumirss en Espafia- salvo autorizacidn expresa ds
los Ministerins reipcnsables, previe informe favorable de 1a
Comisién Interministerial para !a Ordenacién Alimentaris ¥y
siempre que no afects a lag condiclones de cardcter sanitario.

CTITULO XTI
Servicios Veterinarios Oficlales_

Art. 71 Los Serviclos Veterinarios Oficlales. que astarin
formados por Veteriparios vertenecientes a la Administraci‘n
Publica, desempefaran lag funclones, dentro del Amhito sanl-
tarto, para efectunr actividades de vigilencia, de control y de
inspectién en log est.ablecimientoc regulados por la presents
Reglamantacién,

Art. 72. La Administractén del Estado, ias Comunidades
Auténomna y las Corporaciones Locales, an el ambito de sus
competencias, desarrollarén el presents titulo mediants los
Cadigos de Practtcas v disposiclones conjuntas gue procedan.

TITULD XIII
Infracclonas

Importaciaon,

Art. 73. Para la apllcacidn de lo previeto en ei Real De-
creto 194571983, de 22 de junio, sobra infracciones y sanciones.
an materia de defense del consumidor y de |la produccién agro-
alimentarle, ¥ demis disposicionea vigentes, se congldera son
{infracciones sanitarias o z.oosanusrlas & la presente Reglamen- '
tacién las siguientes:

1. Faltas laves:

El incumplimiento de lo sstablecido en la presente Regla-
mentactdn o dispasicioneas que lo desarroilen en cuanio no sea
calificado posterlorments como falta grave o muy grave,

La ausencia percial de identHlcacitn superior al 16 por 100 &
fnferior a un 20 por 100 de las cana!aa y sus productos a.locts»
dos por esta Reg!amentnciﬂn

2. Faltas graves:
El funcionamiento, sin la correspondisnis autorizacién sa-

altarta’ . ;ls mataderos y asstablecimientos rogulados por esis
X 1E: €lon .
ﬁ:!aumch parcial de \dentificactén supor!or a un 20 por 100

&n las canales y sua productos afectados por esta Reglamonis-
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¢lon y/o falta de documentacldn sanitaria de - parsides prooce-
dentes de sstablecimientos autorizedos, - )
La reincidencia sn falta leve.

3. Falias muy graves:

El trifico clandestino, el suministro ¢ distribuclén de cone-
jos, canales, despojos 0 carnes procedentes de establecimientos
que no eatén autorizados y registrados legalments en la Direc.
clén General de Salud Pablios.

La produccién, srafico, distribucién o venia clandestlna de
cannles de conejos, carnes o despojos gque produzcan rissgos o
dafios efectivoe a la salud de los consumidores.

Les manipulaciones dirigidas a enmeascarar fraudes sn car-

nes o productos que eniranen ries & la salud pablica ©
supongan una aisminucion sustancial de la celidad alimentaria
do los mismps. -

El trafico, Ja digtribucién o venta clandestina de canales,
carnes O despojos en deficientes condiciones sanitarias © que
enirafien peligro sanitario o zoosanitario.

La reincidencia en falta grave.

4. En cade categoris de faltas la responsabilidad del in-
fractor se establecera temiendo en cueonta el grado de .dolo o
culps, reincidencia y su transcendencia scondmica.

Art. 74. Con independencis de las Infracciones anies sefia-
ladas, log Qrganismos correspondientas, segin competencia, pro-
cederan, con cardcter jnmedisto, s la intervencidn, decomise
¥, an su caso, destruccitén de los productios, sl suponen rlasgoe
para la salud poblica o de difusion de 2pizootias. . .

Asimismo, los Organismos correspondiesntes, segin competsn:
cla, podran anuiar e permiso sanitaric de {ubcionamiento o
suspender las actividades en los casos de incumpiimisnta ds las
normas sanitarias o zoosanitarias en wigor, sl es comprueba
que existe un riesgo poteacial pars la salud poblica o una con
faminacion importanie en las Lnstalacioneg de la industria o
grave peligro de difusién de epizootias.

El levaniemiento de la suspensién de actividades podré ob-
lenerse cuande cesen los mativos que la originaron.

Art. 75. Las infracclones, que por su naturalaza, riesgos .

creades, perjuicios ocasionados a la salud ptblica e intencio-

nalidad o negligencia grave del infractor, serAn sancionadas

con arreglo al Heal Decreto 1945/1983, de 22 de junio, ¥ demds
posiciones vigentes, .

Art. 76. Las anteriores sanciones serin independientes ge ins
que eh su Caso pudieran lmponerse For otro partamentio de
concwrrir con ia infraceién aanitaria fraudes en la composicion,
cilidad, presentacion, masa, medida o precio de la mercancis ¢
producto de que se trate. A tal afecto, los distintos Departa-
mentos intercambiaran los antecodantes e informaciones que
obren en su poder, :

TITULO X1V
Cnmpa'bencm ¥ responeabilidades

Art, 17. Competencias.—Llos Degartamantos responsables ve-
lardn poer el cumplimiento de lo dispuesio en ia presents Ra-
glamentacién, on el Ambito de sus respectivas compestencias y
a itravés de los Organismos adminisirativos encargados, gue
coordinaran sus actuaciones, ¥ en todo caso sin perjuicio de las
competencing que correspondan & las Comunidades Auténomas
¥ & las Corporaciones Locales.

Art. 7. BResponsabilidades.—La responsabilidad sobre el In-
cumplimiento de lo establecido sn la presents Reglamentacitn o
disposiciones que la desarrollen corresponds b la firma o razén
soclal de la empresa. -

De las infracciones en canalés, piezas, producids congelados
¥ envesados corrados serd responsable la firma ¢ rezdn social
cuyo npombre figure en la envoliura o etigusta, salvo que se
demuyestre la falsificacién de ésta, o la deficlente conservacién
dal ucto por el tenedor, y siempre que se especifique en la
envolturs 0 snvasado original las condiciones de conservacién.

De las infracclones cometidas en piezas y canales frescas-
refrigeradas ser4 responsable el ténedor de las mismas, excepto
21‘1:1;:30 sa pusda identificar de manera cierta a un tenedor an-

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

ORDEN de 24 de octubre de 1604 sobra goceso a la
condivién de Entided Delegada del Tesoro de deter-
minadas Enticades.

Iustritimo sefior -

El articalo 1.7 del Real Decreto 4271084, de 4 de enero, autorl-
r6 al Ministerio de Econtimia y Hacienda a dictar cuantas dispo-
slciones fussen necesarins para el oumplimiento de lo dispuesto
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en ol mismo y, sn particular, para fijar laa normas reguladarag
de sus marcados primario J secundario, Resultando convenlents
facilitar €l accoso al mercade de pagarés del Tesoro en la medida
de lo poaible, este Ministeric ha tenido a bien disponer:

1. Podrdn tener la condicion da Entidad Delegada del Tegoro,
a los efectos contampladoa ¥ cumplisndo los trdmites previstas
en ¢! apartado 1.1 de la Ordsn del Ministerio de Econaomia y Ha-
cienda de 10 de snerc de 1984, el Conssjo General de los Colagios
Oficlales de Corredores de Comercio y la Asoclacidn Naclonal da
Entidades de Financiacién. .

2. La presents Orden entrara en vigor al dia siguients de su
publicacién en el sBoletin Oficlal del Estados, - :

Lo 3ua cormunice & V. [, para su conoclmiento v demas eflectos,
Madrid, 24 de octubre de 1984 )

BOYER SALVADOR

Ilmo. Sr. Directar general del Tesoroe y Politles Financlera.

MINISTERIO DE TRANSPORTES,
TURISMO Y COMUNICACIONES

QRDEN de 24 de octubre de 1034 por la que sa
desarrolic el Ileal Decrato 158171984, de 18 d# ju-
o, reguledor de la activided de alguiler de outo-
moviles sin conductor,
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Thustrisimo sefor:

La enirada en wigor del Real Decrelc 1561/1684, de 18 de
julio, que establece unae nueva regulacién de la actividad de
slquiler de asutomdviles sin conductor, exige pare lograr su
eficacia y debida aplicacién, dictar lag disposiciones nécesarias
de desarroilo, fundamentaimente sn orden & precisar y orde-
nar las actuaciones relacionadas con la eutorizacion adminia-
trativa que habréam de obtener las Empresas del sector para el
sjercicio de dicha actividad, por lo gue, en uso de la facultad
airibuida en la disposicion mdicionsl de dicho Rea] Decreto,

Este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Articule 1.7 Las personas fisicas o juridicas ‘que deseen rea-
lizar la actividad de alguiler de sutoméviies ein conductor de-
beran formular para cada sutomévil que pretendan dedicar a -
la misma le solicitud de autorizacion administrative establacida
en el articulo 39 del Real Decreto 15081/1884, de 18 de juwlio,
Diche solicitud se Tormalizera en el lmpreso oficial normall-
zado quse 185 serg f[acilitado en la oficine receptora dsl Qrgenoc
compelente B qgue se refiera el articuio 4.9 del citedo Real De-
creto. ' -

A lg reforids solicitud deberan acompafiar original o copia
compu.sada de los siguientes dotumentos que aerediten el cum-
plimiento de los requisitos reglamentariamente exigidos para
el ejercicio de la agtivided:

a) DNI1 a CIF, segin gque el peticionario sea persona na-
tursel o juridica,

b) Permiso de circulacidén del wehiculo al cual se pretende
referir la autorizacion, en el que conste el destina del vehiculo
& la actividad de alquller sin conductor,

¢) Tarjeta de {nspeccidon técnice del vehiculo al corriente
de ims inspeccioneg periddicas raglamentariamente exigldas,

d) Justificante de estar dado cde alta y al corriente de pago
en le licencia fiscal del impuesto industrial,

e) Licencia municipal de apertura de los correspcngilgntes
locales n oficines en los que la Empresa ejorza su actividad.

f) Justificante de haber suscrito el Seguro de Reésponsabi-
lidad Civil illmitada por los dafos que pueda causar el corres-
pondienie vehfculo,

g) Autorizacipnes administrativas acreditativas de la titu-
leridad del niemere minime de vehiculos exzigidos legalmente,
destinados a la actividad de aslquller sin conductor,

1) Justificanta de la grabacién en las iunas delaniers y
trasera del numers de matricula. Dichg justificacién se reali-
zard mediante documento axpedido por la Empresa que haya
realizado la grabacion, debiende cumplirse, en su caso, los re-
quisitos gue reglamentariamenta puedan establecdrse por el
Ministerio de Industria y Erergia en relacién con lae caracte-
risticas u homologacidn de dicha grabacién,

Cuando los documentos & los que me refieron los aparta-
dos a) y &) hubieran sido anteriormente presentados a la Ad-
ministracidn, con oceslén de la solicitud de una autorizaciom
referida a otro vehiculo, serd suficients la exhibicion de los
mismos al funcionaric receptor de la ducumentacion a efectos
de |a constatacién de fu vigencia,



