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DIRECTIVA DEL CONSEJO
de 7 de febrero de 1983

por la que se modifica la Directiva 64/433/CEE relativa a los problemas sanitarios en materia
de intercambios intracomunitarios de carnes frescas

(83/9C/CEE)

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econé-
mica Europea y, en particular, sus articulos 43 y 100,

Vista la propuesta de la Comision (*),
Visto el dictamen del Parlamento Europeo (%),
Visto el dictamen del Comité econdmico y social (*),

Considerando que el funcionamiento armonioso del mer-
cado comin y, muy particularmente, de las organizacio-
nes comunes de mercado no tendra los efectos esperados
en tanto que los intercambios intracomunitarios se en-
cuentren frenados por las disparidades existentes en los
Estados miembros en materia de disposiciones sanitarias
en el 4mbito de las carnes;

Considerando que, para eliminar dichas disparidades, es
necesario proceder a una aproximacién de las disposicio-
nes de los Estados miembros en materia sanitaria;

Considerando que la Directiva 64/433/CEE del Con-
sejo, de 26 de junio de 1964, relativa a problemas sanita-
rios en materia de intercambios intracomunitarios de car-
nes frescas (*), modificado en tltimo lugar por la Direc-
tiva 81/476/CEE (*), ha creado las bases de dicha apro-
ximacién; que ella ha sufrido ya numerosas modificacio-
nes; que son necesarias nuevas adaptaciones para tener
€n cuenta nuevos acontecimientos y que, en consecuen-
cia, debera ser nuevamente modificada;

Considerando que dicha aproximacién debe dirigirse, en
particular a hacer uniformes las condiciones sanitarias de
las carnes en los mataderos y salas de despiece, asi como
en materia de almacenamiento y transporte de carnes;
que parece oportuno dejar que las autoridades compe-
tentes de los Estados miembros se encarguen de autori-
zar, en lo que se refiere a los intercambios intra-

(*) DO n° C 255 de 7. 10. 1981, p. 2.

() DO n° C 267 de 11. 10. 1982, p. 51.
(*) DO n° C 64 de 15. 3. 1982, p. 26.

() DO n° 128 de 29. 7. 1964, p. 2012/64.
(*) DO n° L 186 de 8.7. 1981, p. 20.

comunitarios, los mataderos, las salas de despiece y los
almacenes frigorificos que reunan las condiciones sanita-
rias establecidas por la presente Directiva y de velar por
el cumplimiento de las condiciones previstas por dicha
autorizacion;

Considerando que, ademis, es conveniente establecer
medidas de control comunitarias para garantizar la apli-
cacion uniforme en todos los Estados miembros de las
normas establecidas por la presente Directiva; que es ne-
cesario velar para que el procedimiento de tales controles
se establezca segin un procedimiento comunitario en el
marco del Comité veterinario permanente creado por la
Decisiéon 68/361/CEE (%);

Considerando que es conveniente prever la posibilidad
de utilizar carnes separadas mecanicamente para la ela-
boracién de productos a base de carne destinados a los
intercambios intracomunitarios;

Considerando que es oportuno mantener el principio de
una inspeccion por sondeo relativa a la presencia de resi-
duos de sustancias que pueden afectar la salubridad de
las carnes frescas;

Considerando que debe facilitarse a los paises destinata-
rios el que puedan proceder, de una manera no discrimi-
natoria y en cumplimiento de las disposiciones generales
del Tratado, a verificaciones e inspecciones sobre la con-
formidad de los envios con las exigencias de la presente
Directiva;

Considerando que es oportuno proceder al mismo
tiempo a la correccion de determinadas imperfecciones
de orden terminologico, en particular en lo que se refiere
a la concordancia de las diferentes versiones linguisticas,
que podrian suscitar dificultades en la aplicacién de las
disposiciones aludidas,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

La Directiva 64/433/CEE se modificard de la siguiente
manera:

1. Los articulos 1 a 9 &is se sustituiran por los siguientes
articulos:

(*) DO n° L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.
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«Articulo 1

1. La presente Directiva se referira a los intercam-
bios intracomunitarios de carnes frescas procedentes
de animales domésticos que pertenecen a la especie
bovina (incluso bafalos), porcina, ovina y caprina, asi
como de solipedos domésticos.

2. La presente Directiva no afectira a las regula-
ciones nacioles relativas a carnes contenidas en el
equipaje personal de viajeros y destinadas a su propio
consumo, a carnes objeto de pequefios envios dirigi-
dos a partculares, o aquellas que, para abastecimiento
del personal y de los pasajeros, se encuentren a bordo
de medios de transporte que efectuén transportes co-
merciales entre los Estados miembros.

Articulo 2
Con arreglo a la presente Directiva se entendera por:

a) carnes: todas las partes adecuadas para el con-
sumo humano de animales domésticos de la espe-
cie bovina (incluso bufalos), porcina, ovina y ca-
prina, asi como de solipedos domésticos;

b) carnes frescas: las carnes, incluso las envasadas al
vacio o en atmésfera controlada, que no hayan su-
frido ningan tratamento mis que el del frio, con
el fin de asegurar su conservacién;

c) carnes separadas mecanicamente: carnes separadas
mecanicamente de huesos carnosos, a excepcion
de los huesos de la cabeza, de las extremidades de
los miembros por debajo de las articulaciones car-
pianas y tarsianas, asi como de las vértebras coxi-
dianas de porcinos y destinadas a establecimientos
autorizados seguin el articulo 6 de la Directiva
77/99/CEE;

d) canal: el cuerpo entero de un animal de abasto
después del sangrado, evisceracién, ablacién de las
extremidades de los miembros al nivel del carpo y
del tarso, de la cabeza, de la cola y de las mamas
¥, ademis, para los bovinos, ovinos, caprinos y so-
lipedos, después del desollado;

e) despojos: las carnes frescas que no sean aquellas
de la canal definida en el punto d), incluso si estin
anatomicamente unidas a la canal;

f) visceras: los despojos que se encuentren en las ca-
vidades torixica, abdominal y pélvica, incluyendo
la traquea y el esofago;

g) veterinario oficial: el veterinario designado por la
autoridad central competente del Estado miem-
bro;

h) pais exportador: el Estado miembro desde el cual
se expiden las carnes frescas a otro Estado miem-
bro;

1) pais destinatario: el Estado miembro al cual se ex-
piden carnes frescas procedentes de otro Estado
miembro;

j) medios de transporte: las partes reservadas para el
cargamento en vehiculos automéviles, vehiculos
que circulan sobre rieles, aeronaves, 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 au-
torizado;

I) envasado: la operacion destinada a realizar la pro-
teccion de las carnes frescas por el empleo de una
primera envoltura o de un primer envase en con-
tacto directo con las carnes frescas aludidas, asi
como de dicha primera envoltura o de dicho pri-
mer envase;

m) embalaje: la operacidon que consiste en colocar
dichas carnes frescas envasadas en un segundo en-
vase, asi como el propio envase.

Articulo 3

1. Cada Estado miembro velari para que sélo se
expidan de su territorio al territorio de otro Estado
miembro las carnes frescas que retnan las siguientes
condiciones:

A. En lo que se refiere a las canales, medias canales o
medias canales despiezados en un maximo de tres
porciones de grasa o cuartos, éstas:

a) deberin haberse obtenido en un matadero au-
torizado y controlado, segan el articulo 8;

b) deberan proceder de un animal de abasto que
haya sido objeto de una inspeccién ante-mortem
certificada por un veterinario oficial, de confor-
midad con el Capitulo V del Anexo I y que, a
consecuencia de dicha inspeccién, se haya juz-
gado que es adecuado para el sacrificio a efec-
tos de intercambios intracomunitarios de carnes
frescas;

¢) deberin haberse tratado, de conformidad con
el Capitulo VI del Anexo I, en condiciones de
higiene satisfactorias;

d) deberan, de conformidad con el Capitulo VII
del Anexo I, haberse sometido a una inspeccion
post-mortem certificada por un veterinario ofi-
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cial y no haber presentado ninguna alteracion,
a excepcion de las lesiones traumaticas ocurri-
das poco antes del sacrificio, de malformacio-
nes o de alteraciones localizadas, siempre que
se haya comprobado, de ser necesario mediante
examenes de laboratorio adecuados, que éstas
no convierten a la canal y a los despojos co-
rrespondientes en inapropiados para el con-
sumo humano o peligrosos para la salud;

e) deberan, de conformidad con el Capitulo X del
Anexo 1, llevar un sello oficial (que indique su
aptitud para el consumo);

f) deberin, de conformidad con el Capitulo XII
del Anexo I, estar acompaifiadas de un cerufi-
cado de inspeccion veterinaria durante su trans-
porte al pais destinatario;

g) deberan, de conformidad con el Capitulo XIII
del Anexo I, haberse almacenado después de la
inspeccién post-mortem en condiciones de hi-
giene satisfactorias, en establecimientos autori-
zados de conformidad con el articulo 8 y con-
trolados de conformidad con el Capiwlo IX
del Anexo I;

h) de conformidad con el Capitulo XIV del
Anexo I, deberan transportarse al pais destina-
tario en condiciones de higiene satisfactorias.

En lo que se refiere a los cortes o porciones mas
pequefios que aquellos mencionados en el punto
A, o a las carnes deshuesadas, éstos:

a) deberan haberse despiezado o deshuesado en
una sala de despiece autorizada y controlada de
conformidad con el articulo §;

b) deberan haberse despiezado o deshuesado y ob-
tenido de de conformidad con el Capitulo VIII
del Anexo I y proceder:

— de carnes frescas de animales sacrificados
en el territorio del Estado miembro, que sa-
tisfagan las condiciones mencionadas en el
punto A, con excepcion de aquellas mencio-
nadas en las letras f) y h) y transportadas de
conformidad con el Capitulo XIV del
Anexo I, o

— de carnes frescas introducidas procedentes
de otro Estado miembro y que retnan las
condiciones mencionadas en el punto A, o

— de carnes frescas importadas de terceros pai-
ses de conformidad con las disposiciones

2.

comunitarias aplicables para la importacion
de carnes frescas procedentes de terceros
paises;

¢) deberan haberse almacenado en condiciones
conformes con el Capitulo XIII del Anexo I, en
establecimientos autorizados de conformidad
con el articulo 8 y controlados de conformidad
con el Capitulo IX del Anexo I;

d) deberan haber sido controlados por un veteri-
nario oficial de conformidad con el Capitulo
IX del Anexo I;

e) deberan satisfacer las condiciones de embalaje
establecidas en el Capitulo XI del Anexo [;

f) deberan satisfacer las condiciones de las letras
c), ), ) y h) del punto A.

. En lo que se refiere a los despojos, deberan proce-

der de un matadero autorizado o de una sala de
despiece autorizada, situado en el pais exportador
y reunir las condiciones establecidas en el punto A
o B.

. En lo que se refiere a carnes frescas que, de con-

formidad con la presente Directiva o con la Direc-
tiva 72/462/CEE se hayan almacenado en un al-
macén frigorifico autorizado de un Estado miem-
bro y desde entonces no se hayan sometido a nin-
guna manipulacién, salvo para el almacenaje:

a) éstas deberin satisfacer las condiciones estable-
cidas en las letras c), e), g) y h) del punto A;

b) éstas deberan acompafiarse de un certificado,
segun el modelo del Anexo II durante su trans-
porte al pais destinatario.

Dicho certificado sera expedido por el veterina-
rio oficial sobre la base de los certificados de
inspeccién veterinaria adjuntos a los envios de
carnes frescas en el momento del almacenaje y,
en caso de importacion, deberi precisar el ori-
gen de las carnes frescas.

No obstante, sin perjuicio de las disposiciones

comunitarias de policia sanitaria, el apartado I no se
aplicara:

a)

b)

a las carnes frescas introducidas con la autoriza-
ci6n del pais destinatario para otros usos que no
sean la alimentacién humana;

a las carnes frescas destinadas a exposiciones, a es-
tudios particulares o a analisis, en la medida en
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que un control oficial permita asegurar que dichas
carnes no se utilizaran para la alimentacién hu-
mana y que, una vez terminada la exposicién o los
estudios particulares y efectuados los analisis,
dichas carnes se destruirin, a excepcion de las
cantidades utilizadas por necesidad de los anilisis;

¢) a las carnes frescas introducidas por autorizacién
del pais destinatario y destinadas exclusivamente
al abastecimiento de organizaciones internaciona-
les y de fuerzas armadas destinadas en su territo-
rio, pero bajo otra bandera.

En los casos menionados en el primer apartado, el
pais destinatario velara para que las carnes de que se
trate no puedan utilizarse para otros usos que aque-
llos para los que fueron introducidas en su territorio.

3. El veterinario oficial, para asegurar la inspeccion
post-mortem mencionada en la letra d) del punto A del
apartado 1, el control mencionado en la letra d) del
punto B del apartado 1 y el control del cumplimiento
de las disposiciones del Capitulo XIV del Anexo ],
podra estar asistido por auxiliares colocados bajo su
autoridad y su responsabilidad.

Las modalidades de dicha asistencia se estableceran,
en la medida en que fuere necesario, segin el proce-
dimiento previsto en el articulo 16.

A propuesta de la Comisién, el Consejo decidira los
detalles relativos a las cualificaciones profesionales de
los auxiliares mencionados en el presente apartado,
asi como las actividades que éstos deberén ejercer.

Articulo 4

1. Ademis de las condiciones previstas en el arti-
culo 3, cada Estado miembro velara para que sélo se
expidan de su territorio al territorio de otro Estado
miembro carnes frescas que retnan las siguientes con-
diciones:

a) las carnes frescas de origen porcino, que no sean
las carnes frescas sometidas a tratamiento al frio,
de conformidad con el Anexo [ de la Direcuva
77/96/CEE, deberan haberse sometido a la inves-
tigacién de triquinas, de conformidad con la letra
D del punto 41 del Capitulo VII del Anexo I de la
presente Directiva.

A propuesta de la Comisién, acompafiada de un
informe adoptado previa consulta con los médicos
y veterinarios especialistas de todos los Estados
miembros, el Consejo decidira por unanimidad si
es necesario o no proceder sistematicamente a la

investigacion de triquinas de conformidad con el
primer parrafo. En el caso de una decisién nega-
tiva, el Consejo decidira simultineamente bajo
qué condiciones no serd necesaria dicha investiga-
cién;

b) sin perjuicio de las disposiciones del articulo 5 de
la Directiva 81/602/CEE, deberi haberse some-
tido a los animales o a las carnes a un examen de
residuos por sondeo.

Dicho examen deberi dirigirse a la busqueda de
residuos de sustancias de accién farmacolégica, de
sus productos de transformacién, asi como de
otras sustancias que se hayan transmitido a la
carne y que pudieran ser nocivas para la salud hu-
mana.

Si las carnes examinadas presentaren indicios de
residuos que superen las tolerancias admitdas, de-
beran excluirse de los intercambios intracomunita-
rios.

Los examenes de residuos deberin efectuarse se-
gan métodos cientificamente reconocidos y practi-
camente aprobados, en particular aquellos que de-
finen las directivas comunitarias u otras normas
internacionales.

Los resultados de los eximenes de residuos debe-
ran poder evaluarse segin los métodos de referen-
cia establecidos segiin el procedimiento previsto en
el articulo 16, previo dictamen del Comité cienti-
fico veterinario.

Segun el mismo procedimiento, se designari, en
cada Estado miembro, por lo menos un laborato-
rio de referencia encargado de efectuar el examen
de residuos en caso de aplicacion de los articulos
8y 10.

La Comision publicara los métodos de referencia
y la lista de los laboratorios de referencia en el
Diario Oficial de las Comunidades Europeas.

2. A propuesta de la Comision, el Consejo adop-
tar4, antes del 1 de enero de 1985:

— las modalidades de control,

— las tolerancias para las sustancias mencionadas en
el segundo parrafo del punto b) del apartado 1,

— la frecuencia del muestreo.

Segiun el mismo procedimiento, se podra decidir
ampliar los exdmenes a otras sustancias que aquellas
mencionadas en el segundo parrafo del punto b) del
apartado 1.
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3. La Comisién, antes del 1 de abril de 1984, pre-
via consulta del Comité cientifico veterinario, some-
terd un informe acompanado de propuestas adecua-
das, sobre los controles microbiolégicos para una pro-
duccién higiénica de carnes frescas.

Articulo 5

Los Estados miembros velarin para que, sin perjuicio
de la Directiva 81/602/CEE, no se expidan de su
territorio al de otro Estado miembro las siguientes
carnes:

a) carnes frescas:

1) de cerdos machos utilizados para la reproduc-
cién,

i) de cerdos criptorquidos y hermafroditas,

i) de cerdos machos no castrados de un peso
expresado en canal superior a un limite que el

Consejo fijara antes del 1 de septiembre de
1983,

salvo si éstos estan destinados a someterse a un tra-
tamiento, previsto por la Directiva 77/99/CEE y
provistos de una sefial especial que se determinara
segtn el procedimiento previsto en el articulo 16;

b) carnes picadas, carnes troceadas de manera ana-
loga y carnes separadas mecanicamente;

¢) carnes frescas:

1) procedentes de animales a los cuales se les
haya administrado estilbenos, derivados de es-
tilbenos, sus sales y sus ésteres, asi como sus-
tancias de accién tireostitica, asi como carnes
que contengan residuos de dichas sustancias;

i) que contengan residuos de otras sustancias de
acciéon hormonal, de antibi6tico, de antimonio,
de arsénico, de pesticidas o de otras sustancias
nocivas o que pudieran hacer, eventualmente,
peligroso o nocivo para la salud humana, el
consumo de carnes frescas, en la medida en
que dichos residuos sobrepasen los limites de
tolerancia admitidos o, cuando no se haya es-
tablecido tolerancia, la cantidad de la cual se
pruebe la inocuidad segin los conocimientos
cientificos y sobre la cual se hubiere pronun-
ciado el Comité cientifico veterinario;

d) carnes frescas de animales a los cuales se les haya
administrado productos que pudieran hacer dichas

carnes peligrosas o nocivas para la salud humana y
sobre los cuales se hubiere pronunciado el Comité
cientifico veterinario;

e) carnes frescas tratadas con radiaciones ionizantes o
ultravioletas o marcadas con colorantes que no
fueren aquellos previstos para el marcado de ins-
peccién veterinaria de conformidad con la presente
Directiva;

f) carnes frescas de animales en los cuales se hubiere

" comprobado una forma cualquiera de tuberculosis
y carnes frescas de animales en los cuales se hu-
biere comprobado, después del sacrificio, una
forma cualquiera de tuberculosis o la presencia de
uno o de varios cysticercus bovis o cysticercus cellu-
losae, vivos o muertos, o la presencia de triquinas
para los animales de la especie porcina;

g) carnes frescas de animales sacrificados demasiado
jovenes;

h) partes de canales o despojos que presenten lesiones
traumdticas ocurridas poco antes del sacrificio,
malformaciones, contaminaciones o alteraciones
tales como aquellas mencionadas en la letra d) del
punto A del apartado 1 del articulo 3;

1) cabezas de bueyes, partes de la musculatura u otros
tejidos de la cabeza, con exclusion de la lengua y
de los sesos;

J) carnes de animales a los cuales se les haya admi-
nistrado ablandadores;

k) sangre que no se haya obtenido en las condiciones
de higiene definidas segtn el procedimiento pre-
visto en el articulo 16;

I} carnes frescas en trozos de menos de 100 gramos.

Articulo 6

1. Los paises destinatarios, en cumplimiento de las
disposiciones generales del Tratado, podrin otorgar a
uno o varios paises exportadores autorizaciones gene-
rales o limitadas en casos determinados, segun las
cuales se podran introducir en su territorio:

1) las carnes frescas de cerdo que, no obstante lo
dispuesto en el apartado 1 del articulo 4, no se
hayan sometido a un examen de triquinas, de con-
formidad con la letra D del punto 41 del Capitulo
IT del Anexo I;

i) las carnes frescas de cerdo mencionadas en la le-
tra a) del articulo 5 destinadas a otros usos;



03/Vol. 27

Diario Oficial de las Comunidades Europeas 59

iii) las carnes frescas mencionadas en los puntos b) e
i) a ) del articulo 5.

No se podra efectuar la expedicion de dichas carnes
frescas sino de conformidad con los apartados 1 a 3
del articulo 3.

2. Cuando un pais destinatario otorgare una auto-
rizacion general de conformidad con el apartado I,
éste informara inmediatamente a los otros Estados
miembros y a la Comision.

3. Los paises exportadores adoptaran todas las dis-
posiciones necesarias para que en los certificados sani-
tarios, cuyos modelos figuran en el Anexo II, se men-
cione que se ha hecho uso de una de las posibilidades
previstas en el apartado 1.

Articulo 7

1. A propuesta de la Comision, el Consejo estable-
cera por unanimidad, antes del 31 de diciembre de
1985, las disposiciones complementarias que deberan
satisfacer las carnes congeladas.

Hasta la puesta en vigor de dichas disposiciones, la
Republica Helénica estard autorizada, en cumpli-
miento de las disposiciones generales del Tratado, a
mantener su regulacion nacional en lo que se refiere a
carnes congeladas.

2.  La Repiblica Helénica estara autorizada, en
cumplimiento de las disposiciones generales del Tra-
tado, a mantener los controles relativos a las carnes
de solipedos con miras a eventuales restricciones sobre
su utilizacién.

3. A propuesta de la Comisién, el Consejo estable-
cera las condiciones suplementarias de produccién hi-
giénica y de control de las carnes mencionadas en la
letra ¢) del articulo 2 antes del 1 de enero de 1985.

Hasta la entrada en vigor de dichas disposiciones, los
Estados miembros estaran autorizados, en cumpli-
miento de las disposiciones generales del Tratado, a
mantener su regulacién nacional en la materia.

Articulo 8

1. Cada Estado miembro establecera una lista de
sus establecimientos autorizados, teniendo cada uno
de ellos un namero de registro sanitario. El Estado
miembro transmitira dicha lista a los otros Estados
miembros y a la Comision.

Un Estado miembro no autorizari un establecimiento
si no estd seguro de que el mencionado estableci-
miento cumple con las disposiciones de la presente
Directiva. El Estado miembro retirari su autorizaciéon
si dejaran de cumplirse las condiciones de la autoriza-
ciéon.

El Estado miembro considerado tendri en cuenta las
conclusiones de un eventual control efectuado de con-
formidad con el articulo 9. Se informara a los otros
Estados miembros y a la Comision de la retirada de la
autorizacion. ‘

2. La inspeccién y el control de los establecimien-
tos autorizados se efectuarin bajo la responsabilidad
del veterinario oficial, quien podra recibir asistencia
del personal especialmente preparado a tal efecto en
la ejecucion de tareas puramente materiales. El veteri-
nario oficial deberi tener libre acceso, en todo mo-
mento, a todas las dependencias de los establecimien-
tos, para asegurarse del cumplimiento de las disposi-
ciones de la presente Direcuva.

Las modalidades relativas a dicha asistencia se estable-
cerin de conformidad con el procedimiento previsto
en el articulo 16.

3. Cuando un Estado miembro, en particular des-
pués de una inspeccion o verificacién previstas en los
apartados 1 y 2 del articulo 10, estimare que en un
establecimiento de otro Estado miembro, las disposi-
ciones a las cuales esta ligada la autorizacién no se
cumplen o han dejado de cumplirse, éste informara a
la autoridad central competente de dicho Estado. Este
adoptara todas las medidas necesarias y comunicari a
la autoridad central competente del primer Estado
miembro las decisiones adoptadas y los motivos de
dichas decisiones.

Si éste temiere que dichas medidas no seran adopta-
das o que no serin suficientes, buscara con el Estado
miembro de que se trate las vias y medios para reme-
diar la situacién, en su caso, mediante una visita al
lugar. En caso de litigio referente a la aplicacion de
las disposiciones previstas en el apartado 1 del articulo
4, se buscar4 la solucion sobre la base de un método
de referencia determinado de conformidad con el
procedimiento previsto en el articulo 16 y previo dic-
tamen del Comité cientifico veterinario.

Los Estados miembros informaran a la Comision so-
bre los litigios y sobre las soluciones que se hubieran
encontrado.

Si dichos Estados miembros no pudieren ponerse de
acuerdo, recurriran a la Comisién en un plazo de
siete dias laborables, la cual encargara a uno o varios
veterinarios especialistas que emitan un dictamen.
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Teniendo en cuenta dicho dictamen, o el dictamen
expresado de conformidad con el apartado 1 del arti-
culo 9, se podra autorizar a los Estados miembros,
segin el procedimiento previsto en el articulo 15, a
rehusar provisionalmente la introduccién en su terri-
torio de carnes frescas procedentes de dicho estableci-
miento.

Teniendo en cuenta un nuevo dictamen elaborado por
uno o varios veterinarios especialistas, se podra retirar
la autorizacién arriba mencionada segtn el procedi-
miento previsto en el articulo 15.

Los veterinarios especialistas deberan tener la naciona-
lidad de uno de los Estados miembros, que no sean
aquellos en litigio.

Segun el procedimiento previsto en el articulo 16, se
adoptarin las modalidades generales de aplicacién del
presente apartado.

Articulo 9

1. Los veterinarios especialistas de la Comisién, en
la medida necesaria para la aplicacién uniforme de la
Directiva, podran efectuar controles en las dependen-
cias correspondientes; en particular, podran compro-
bar si los establecimientos autorizados observan, en
efecto, las disposiciones de la presente Directiva, en
particular las de los Capitulos I, II y III del Anexo 1.
La Comision informari a los Estados miembros el re-
sultado de los controles efectuados.

El Estado miembro en cuyo territorio se efectie un
control aportari toda la ayuda necesaria a los especia-
listias para el cumplimiento de su misién.

Las disposiciones generales de aplicacion del presente
articulo se estableceran segiin el procedimiento pre-
visto en el articulo 16.

Segun el mismo procedimiento, se establecera un co-
digo que comprenda las normas que deberan seguirse
durante la inspeccién prevista en el presente apartado.

2. Antes del 1 de enero de 1988, el Consejo proce-
derd a volver a examinar el presente articulo sobre la
base de un informe de la Comision acompaiiado de
eventuales propuestas.

Articulo 10

1. Sin perjuicio de las disposiciones de los articulos
6, 8 y 9, un pais destinatario podri comprobar que
cada envio de carnes frescas, tal como se definen en el
articulo 2, esté acompainiado del dispuesto certificado
de inspeccién veterinaria.

2. En caso de suposicion grave de irregularidades
el pais destinatario, de una manera no discriminatoria,
podra proceder a efectuar inspecciones para compro-
bar el cumplimiento de las exigencias de la presente
Directiva.

3. Las comprobaciones e inspecciones se efectuaran
normalmente en el lugar de destino de las mercancias
o en cualquier otro lugar adecuado, a condicion de
que la eleccion de dicho lugar cause el menor incon-
veniente posible al envio de las mercancias.

Las comprobaciones e inspecciones previstas en los
apartados 1 y 2 no podréin provocar un retraso exage-
rado en el envio y la puesta en el mercado de las mer-
cancias o un retraso que pudiera afectar la calidad de
las carnes.

4. Si durante una inspeccién efectuada sobre la
base del apartado 2, se comprobare que las carnes no
satisfacen a la presente Directiva, la autoridad compe-
tente del pais destinatario, en dicho caso, podra dejar
al expedidor, al destinatario o a su representante la
eleccion entre el rechazo del envio o la utilizacion de
las mencionadas carnes para otros usos, si las conside-
raciones de salubridad lo permitieren o, en caso con-
trario, su destruccién. De todas formas se tomarin
medidas preventivas para evitar cualquier utilizacién
inadecuada de las mencionadas carnes.

5. a) Las decisiones consideradas se deberan comuni-
car al expedidor o a su representante con indi-
cacién de los motivos. Si éste lo solicitare, di-
chas decisiones motivadas se le deberan comu-
nicar inmediatamente por escrito, con indica-
ciéon de las vias de recurso de que dispone la
legislacion vigente, de la forma y de los plazos
en los que se podra interponer dichos recursos.

b) Se dichas decisiones estuvieren fundadas en el
diagnostico de una enfermedad contagiosa o in-
fecciosa, o de una alteracién peligrosa para la
salud humana, éstas se comunicaran inmediata-
mente a la autoridad central competente del Es-
tado miembro productor y a la Comisién.

¢) A continuacién de dicha comunicacién, se po-
dran adoptar medidas apropiadas, de conformi-
dad con el procedimiento previsto en el articulo
16, en particular para coordinar las medidas
adoptadas en otros Estados miembros respecto
de las aludidas carnes frescas.
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6. Antes del 1 de enero de 1988, el Consejo proce-
deri a examinar nuevamente el presente articulo sobre
la base de un informe de la Comisién acompaiiado de
eventuales propuestas.

Articulo 11

1. La presente Directiva no afectara a las vias de
recurso abiertas por la legislacion vigente en los Esta-
dos miembros contra las decisiones de las autoridades
competentes y previstas por la presente Directiva.

2. Cada Estado miembro otorgara a los expedido-
res cuyas carnes no pudieran ponerse en circulauén,
de conformidad con el articulo 10, el derecho a obte-
ner el dictamen de un especialista. Cada Estado
miembro procurari que los especialistas, antes de que
las autoridades competentes hubieren tomado otras
medidas, tales como la destruccién de las carnes, ten-
gan la posibilidad de determinar si se cumplen las
condiciones del apartado 4 del articulo 10.

El especialista debera tener la nacionalidad de uno de
los Estados miembros que no sea la del pais exporta-
dor o la del pais desunatario.

La Comision establecera, a propuesta de los Estados
miembros, la lista de los especialistas que se podrin
encargar de la elaboracion de dichos dictamenes. La
Comisién determinari, previa consulta de los Estados
miembros, las modalidades de aplicacion general, en
particular en lo que se refiere al procedimiento que
debera seguirse durante la elaboracion de dichos dicta-
menes.

Articulo 12

A propuesta de la Comision, el Consejo, por mayoria
cualificada, modificara los anexos de la presente Di-
rectiva, con el fin, en particular, de adaptarlos a la
evolucion tecnologica.

Segun dicho prdccdimiemo, antes del 1 de enero de
1985, debera tener lugar una modificacién del Capi-
wlo VIIL

Articulo 13

Segun el procedimiento previsto en el articulo 16, se
podrin otorgar excepciones al segundo, tercero y
cuarto guiones del punto 13¢) y a los puntos 24 y
41 C del Anexo I, a instancia de cada Estado miem-
bro que proporcione garantias similares.

Dichas excepciones estableceran condiciones sanita-
rias equivalentes, por lo menos, a las del mencionado
anexo.

Articulo 14

Si las disposiciones comunitarias relativas a la impor-
tacién de carnes frescas procedentes de terceros paises
no fueren aplicables en la fecha de entrada en vigor
de la presente Directiva, en espera de su puesta en
vigor, las disposiciones nacionales relativas a las im-
portaciones procedentes de los mencionados paises no
deberan ser mas favorables que aquellas relativas a los
intercambios comunitarios.

Articulo 15

1. En los casos en que se haga referencia al proce-
dimiento definido en el presente articulo, el Comité
veterinario permanente, creado por Decision del Con-
sejo de 15 de octubre de 1968, en lo sucesivo denomi-
nado el «Comité» serd convocado sin demora por su
presidente, bien por iniciativa de este ultimo, bien a
instancia de un Estado miembro.

2. En el senso del Comité, los votos de los Estados
miembros se ponderaran de la forma prevista en el ar-
ticulo 148 del Tratado. El presidente no participari en
la votacién.

3. El representante de la Comisién presentari un
programa de medidas para su adopcién. El Comité
emitira su dictamen acerca de dichas medidas en un
plazo de dos dias. Requerird una mayoria de cuarenta
y cinco votos para pronunciarse.

4. La Comisién adoptara medidas de aplicacién in-
mediata si éstas concordaren con el dictamen del Co-
mité. Si no concordaren con el dictamen del Comité o
en ausencia de dictamen, la Comisién propondri in-
mediatamente al Consejo medidas para su adopcion.
El Consejo adoptari las medidas por mayoria cualifi-
cada.

Si transcurrido un plazo de 15 dias a partir de la
fecha en que se hubiere recurrido al Consejo, éste no
adoptare medidas, la Comision adoptara las medidas
propuestas que serin de aplicacion inmediata, salvo
en caso de que el Consejo se pronunciare por mayoria
simple contra dichas medidas.

Articulo 16

1. Si fuere de aplicacién el procedimiento previsto
en el presente articulo, el Comité sera convocado in-
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mediatamente por su presidente, bien por iniciativa de
este tlumo o bien a instancia de un Estado miembro.

2.  En el seno del Comité, los votos de los Estados
miembros se ponderaran de la forma prevista en el ar-
ticulo 148 del Tratado. El presidente no participara en
la votacién.

3. El representante de la Comisién presentard un
programa de medidas para su adopcién. El Comité
emitird su dictamen a cerca de dichas medidas en un
plazo que fijara su presidente en funcion de la urgen-
cia del problema que deberi examinarse. Requerira
una mayoria de cuarenta y cinco votos para pronun-
clarse.

4. La Comisién adoptara medidas de aplicacion in-
mediata si éstas concordaren con el dictamen del Co-
mité. Si no concordaren con el dictamen del Comité o
en ausencia de dictamen, la Comisién sometera de in-
mediato al Consejo una propuesta de medidas para su
adopcion. El Consejo adoptara las medidas por mayo-
ria cualificada.

Si transcurrido un plazo de tres meses a partir de la
fecha en que se hubiere recurrido al Consejo, este no
hubiere adoptado medidas, la Comisién adoptara las
medidas propuestas que seran de aplicacién inme-
diata, salvo en el caso de que el Consejo se hubiere
pronunciado por mayoria simple contra las menciona-
das medidas.»

2. Los articulos 10 y 11 pasaran a ser 17 y 18.

3. Los anexos se sustituirin por los anexos de la presente
Directiva.

Articulo 2

A propuesta de la Comision, el Consejo adoptari, antes
del 1 de enero de 1985, una regulacién comunitaria rela-
tiva a los costes de inspeccion que se deriven de la pre-
sente Directiva.

Articulo 3

1. Los Estados miembros pondrin en vigor las disposi-
ciones legislativas, reglamentarias y administrativas nece-
sarias para atenerse a la presente Directiva a mas tardar
el 1 de enero de 1985 e informaran de elleo inmediata-
mente a la Comision.

2. Hasta la puesta en vigor de los apartados 2 y 3 del
articulo 4 y sin perjuicio del articulo 8 de la Directiva
64/433/CEE, las regulaciones nacionales vigentes en el
pais destinatario en la fecha de notificacion de la pre-
sente Directiva, asi como los arreglos celebrados en
dicha fecha por los Estados miembros relativos a los con-
troles previstos en el punto b) del apartado 1 y en los
apartados 2 y 3 del articulo 4 de la Directiva 64/433/
CEE, asi como las certificaciones relativas a dichos con-
troles continuaran aplicables y ello en cumplimiento de
las disposiciones generales del Tratado.
Articulo 4

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

Hecho en Bruselas, el 7 de febrero de 1983.
Por el Consejo
El Presidente
H.J]. ROHR
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ANEXO 1

CONDICIONES GENERALES DE AUTORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Los establecimientos deberin estar provistos, como minimo:

1. en los locales donde se procede a la obtencién, al tratamiento y al almacenamiento de carnes:

a) de un suelo de materiales impermeables, ficil de limpiar y de desinfectar, imputrescible y dispuesto
de forma tal que permita una salida ficil del agua; para evitar los olores, dicha agua debera encau-
zarse hacia sumideros trasegados con sifones y provistos de rejillas. No obstante, los establecimien-
tos deberan estar provistos de

— en los locales mencionados en las letras d) y f) del punto 13 del Capitulo I, en la letra a) del
punto 14 del Capitulo 11, y en la letra a) del punto 15 del Capitulo I1I, un suelo en materiales
impermeables, facil de limpiar y de desinfectar, imputrescible y dispuesto de forma que permita
una salida facil del agua o, en los locales mencionados en la letra a) del punto 15, deberan estar
equipados con un dispositivo que permita una evacuacion ficil del agua;

— en los locales mencionados en la letra a) del punto 16 del Capitulo III, un suelo en materiales
impermeables e imputrescibles;

b

~

muros lisos, resistentes e impermeables, recubiertos de un revestimiento lavable y claro hasta una
altura de por los menos dos metros, pero de por lo menos tres metros en los locales de sacrificio y
de por lo menos la altura del almacenaje en los locales de refrigeracion y de almacenamiento. La
linea de unién de los muros y del suelo debe ser redondeada o dotada de un terminado similar,
salvo en lo que se refiere a los locales mencionados en la letra a) del punto 16 del Capitulo II1.

No obstante, la utilizacion de muros de madera en los locales mencionados en el punto 16 del
Capitulo III construidos antes de 1 de enero de 1983 no constituirin un motivo para retirar la
autorizacion;

¢) puertas en materiales inalterables y si éstas son de madera, recubiertas de dos capas de un revesti-
miento liso e impermeable;

d

~

materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros;

€

—

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

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

2. a) lo mas cerca posible de los puestos de trabajo, un numero suficiente de dispositivos para la limpieza
v desinfeccion de las manos y para la limpieza del material con agua caliente. Los grifos no deberan
funcionar a mano. Para la limpieza de las manos, dichas instalaciones deberan estar provistas de
agua corriente fria y caliente o de agua temperada a una temperatura adecuada, de procutos de
limpieza y de desinfeccion, asi como de toallas de un solo uso;

b

=

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

3. dispositivos adecuados de proteccion contra los animales indeseables tales como insectos roedores, etc.;

4. a) dispositivos y atiles de trabajo como, por ejemplo mesas de despiece, bandejas de despiece movibles,
recipientes. bandas transportadoras y sierras, en materiales resistentes a la corrosién, que no puedan
alterar las carnes, faciles de limpiar y de desinfectar. Estara prohibido el empleo de la madera salvo
en los locales donde se encuentren tnicamente las carnes frescas embaladas de forma higiénica;

by dtiles y equipos resistentes a la corrosion que satisfagan las exigencias de la higiene para:

— la manipulacion de las carnes,
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10.

13.

— 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 los muros;

¢) equipos para la manutencion higiénica y la proteccion de las carnes durante las operaciones de
carga y de descarga;
d) recipientes especiales, estancos, en materiales inalterables, provistos de una tapadera y de un sistema

de cierre que impida que las personas no autorizadas puedan sacarlas, destinadas a recibir las carnes
no distinadas al consumo humano, o un local cerrado con llave destinado a recibir las carnes y
despojos 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, dichos conductos deberin estar
construidos e instalados de forma que se evite cualquier riesgo de contaminacién de las carnes
frescas;

. equipos de refrigeracion que permitan mantener en las carnes las temperaturas internas exigidas por la

presente Directiva. Dichos equipos deberan contar con un sistema de salida empalmado a la canaliza-
ci6n de las aguas usadas y que no presente ningun riesgo de contaminacién de las carnes;

- 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 caricter excepcional, se autorizara
una instalacién que proporcione agua no potable para la produccion de vapor, la lucha contra incen-
dios 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 ningén risgo de contaminacion
de las carnes frescas. Los conductos de agua no potable deberin estar bien diferenciados de aquellos
utilizados para el agua potable;

- una instalacién que proporcione una cantidad suficiente de agua potable caliente con arreglo a la

Direcuva 80/778/CEE;

- un dispositivo de evacuacion de aguas residuales que satisfaga las exigencias de la higiene;

. un local suficientemente acondicionado, cerrado con llave, a disposicion exclusiva del servicio veterina-

rio o, en los almacenes mencionados en el punto 16 del Capitulo 111, instalaciones adecuadas;

instalaciones que permitan efectuar en todo momento y de una manera eficaz las operaciones de ins-
peccién veterinaria dispuestas por la presente Directiva;

- un ndmero adecuado de vestuarios dotados de muros y de suelos lisos, impermeables y lavables, de

lavabos, de duchas y de evacuatorios con agua corriente. Estos dltimos no podran abrirse directamente
sobre los locales de trabajo. Lo lavabos deberan estar provistos de agua corriente caliente y fria o de
agua temperada a una temperatura apropiada, de materiales para la limpieza y desinfeccion de las
manos, asi como de toallas de un solo uso. Los grifos de los lavabos no deberan funcionar a mano.
Dichos lavabos deberin encontrarse, en namero suficiente, proximos a los evacuatorios;

. un emplazamiento e instalaciones adecuadas para la limpieza y la desinfeccion de los medios de trans-

porte. No obstante, dicho emplazamiento y dichas instalaciones no seran obligatorios si existen disposi-
ciones que obliguen a la limpieza y a la desinfeccion de los medios de transporte en locales oficial-
mente autorizados.

CAPITULO |

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS MATADEROS

Independientemente de las condiciones generales, los mataderos deberin estar provistos, por lo menos:

a) de locales adecuados de estabulacion o, si la situacion climatolégica lo permitiere, de corrales de
espera para albergar a los animales; sus muros y suelos deberin ser resistentes, impermeables y
faciles de limpiar y de desinfectar; dichos corrales deberan estar equipados para el abrevado de los
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b

~

<)

d)

€)

g8)

h)

animales y, si fuere necesario, para su alimentacién; deberin tener redes de evacuacién adecuadas
para la salida de los liquidos hacia los sumideros provistos de sifones y rejillas;

de locales de sacrificio, de dimensiones tales que el trabajo pueda efectuarse 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, deberi estar previsto un emplazamiento especial para el sacrificio de los puer-
cos; 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 deberin realizar en emplazamientos claramente separa-
dos de la cadena de sacrificio, bien por un espacio libre de al menos 5 metros, o bien por un tabique
de por lo menos 3 metros de altura;

de locales separados, suficientemente amplios y exclusivamente destinados:
— al vaciado, lavado y limpieza de los estémagos e intestinos,
— a la transformacién de tripas, si dichos trabajos se efectdan en el matadero,

— a la preparacién y a la limpieza de otros despojos que no sean aquellos 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 efectian en el matadero, sin ser realiza-
das, por lo tanto, 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 del matadero el mismo dia del sacrificio;

de un emplazamiento separado para el embalaje de los despojos, si el trabajo se efectaa en el
matadero;

de locales cerrados con llave o, si la situacién climatolégica lo permitiere, de corrales, reservados
para albergar a los animales enfermos o sospechosos; de locales cerrados con llave reservados para
el sacrificio de dichos animales, al almacenamiento de las carnes consignadas y al de las carnes
decomisadas. Los locales reservados al sacrificio de dichos animales no seran indispensables en los
establecimientos autorizados cuando la regulacién del Estado miembro prohibiere el sacrificio de
chios animales durante la misma jornada que el de los animales cuyas carnes estuvieren destinadas a
los intercambios intracomunitarios, o dispusiere que dicho sacrificio tenga lugar después de efectuar
el de los animales, cuyas carnes estén destinadas a los intercambios intracomunitarios y después de
que se hubiere adoptado medidas para evitar una contaminacion de las mencionadas carnes. En
dicho caso, debera limpiarse y desinfectarse especialmente los locales bajo control oficial antes de
volver a utilizarlos para el sacrificio de animales destinados a los intercambios intracomunitarios, o
bien, habra que asegurarse que los animales no sean sacrificados en el establecimiento aprobado
sino en los locales separados y especialmente previstos a tal efecto;

de locales frigorificos suficientemente amplios que cuenten con dispositivos resistentes a la corrosién
destinados a impedir que las carnes frescas entren en contacto con el suelo o los muros durante su
transporte y su almacenamiento;

de medios que permitan controlar cualquier entrada y salida del matadero;

de una clara separacién entre el sector manchado y el sector limpio a fin de proteger a éste alimo
de cualquier contaminacién;

de un dispositivo tal que, después del aturdido, se practique el faenado tanto como sea posible con
el animal suspendido; en ningin caso el animal deber4 entrar en contacto con el suelo durante el
faenado;

de una red de rieles aéreos para la manipulacion ulterior de las carnes;

en la medida en que el estiércol estuviere almacenado en el recinto, de un emplazamiento especial-
mente acondicionado para dicho estiércol;

de un local suficientemente equipado para la deteccion de triquinas, siempre que dicho examen se
realice en el establecimiento.
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CAPITULO 1I

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LAS SALAS DE DESPIECE

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

de:

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 car-
nes embaladas;

a

~

b

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

~

¢) un local para las operaciones de embalaje, a menos que retinan las condiciones previstas en el punto

62 del Capitulo XI;

—

d

un local para el almacenamiento de los materiales de embalaje y envasado.

~—

CAPITULO 111

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS ALMACENES FRIGORIFICOS

Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los cuales se almacenan las carnes
frescas segun las disposiciones del primer guion del punto 65 det Capitulo XIII deberan estar provistos
por lo menos de:

a) locales frigorificos suficientemente amplios, faciles de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la
carne fesca respetando las temperaturas previstas en el mencionado primer guién del punto 65;

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

. Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los cuales se almacenen las carnes

frescas segun lo dispuesto en el segundo guion del punto 65 del Capitulo XIII deberan estar provistos
por lo menos de:

a) locales frigorificos suficientemente amplios, faciles de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la
carne fresca, respetando las temperaturas previstas en el mencionado segundo guion del punio 65;

b) un termémetro o un teletermémetro registradores en cada local de almacenamiento.

CAPITULO IV

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

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

del material:

a) el personal, en particular, debera llevar una vestimenta de trabajo y un tocado limpios asi como, en
su caso, cubrenucas. El personal asignado al sacrificio de los animales, al faenado y a la manipula-
cion de carnes frescas estara obligado a lavarse y desinfectarse las manos varias veces en el trans-
curso 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 inmeditamente
lavarse cuidadosamente las manos y los brazos con agua caliente y luego desinfectarlos. Estara
prohibido fumar en los locales de trabajo y de almacenamiento;

b) ningun animal debera entrar en los establecimientos, a excepcion, para los mataderos, de los anima-
les destinados al sacrificio y, para lo que es el recinto de los mencionados mataderos, de los anima-
les necesarios para su funcionamiento. La destruccion de roedores, insectos y de cualquier otro
parasito debera efectuarse sistematicamente;
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20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

¢) 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 va-
rias 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.

Los locales, los otiles y el material de trabajo no deberan utilizarse para otros fines que el faenado de
la carne fresca. Dicha exigencia no se aplicara al material de transporte utilizado en los locales mencio-
nados en la letra a) del punto 16 durante el embalado de las carnes. Los utiles que sirven para el
despiece de carnes frescas no deberin utilizarse sino para dicho efecto.

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

Sera obligatoria la utilizacién de agua potable para todos los usos; no obstante, con caricter excepcio-
nal, se autorizara la utilizacion de agua no potable para la produccién de vapor, a condicion de que los
conductos instalados a tal efecto, no permitan la utilizacién de dicha agua para otros fines y no presen-
ten ningin riesgo de contaminacién de las carnes frescas. Por otro lado, se podra autorizar, con caric-
ter 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.

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

Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares deberan utilizarse de forma que no afecten al
equipo, instrumentos de trabajo y carnes frescas. Después de su utilizacion debera enjuagarse comple-
tamente dichos equipos e instrumentos de trabajo con agua potable.

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

Debera exigirse un certificado médico a toda persona asignada al faenado de carnes. Acreditara que
nada se opone a dicha asignacion; debera renovarse todos los afios y deberi tenerse a disposicion del
veterinario oficial cada vez que este dltimo lo solicite.

CAPITULO V

INSPECCION SANITARIA <ANTE-MORTEM»

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

El veterinario oficial debera proceder a la inspeccién ante-mortem segiin las reglas del arte, en condi-
ciones convenientes de iluminacién.

La inspeccion debera permitr precisar:

a) si los animales estin 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;

by si presentan sintomas de una enfermedad o de una perturbacion de su estado general que pueda
motivar que sus carnes sean inadecuadas para ¢l consumo humano; en el transcurso de la inspec-
cion, debera igualmente prestarse atencién a cualquier signo que indique que dichas sustancias, a
efectos farmacolégicos, han sido administradas al animal o que el animal ha consumido otras sus-
tancias cuyo efecto puede hacer que sus carnes sean nocivas para la salud humana;

c) si estan fatigados, excitados o heridos.
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28. No podran sacrificarse los animales:
a) que presenten una de las manifestaciones enumeradas en las letras a) y b) del punto 27;

b) que no hayan estado en reposo durante un periodo suficiente; este altimo, salvo decision en contra-
rio del veterinario oficial para los intercambios intracomunitarios, no podra ser inferior a 24 horas
para los animales fatigados o excitados;

¢) en los se haya comprobado la tuberculosis bajo cualquier forma.

CAPITULO VI

HIGIENE DEL SACRIFICIO Y DEL DESPIECE

29. Los animales de abasto introducidos en los locales de sacrificio deberdn sacrificarse inmediatamente y
las operaciones de sangrado, desollado o retirada de las cerdas, de faenado y de evisceracion deberan
realizarse de forma que se evite cualquier contaminacién de la carne.

30. El sangrado deberd ser completo. La sangre destinada al consumo humano debera recibirse en recipien-
tes perfectamente adecuados. No debera agitarse a mano sino tnicamente con la ayuda de instrumen-
tos que se ajusten a las exigencias dela higiene.

31. A excepcion delos cerdos, sera obligatorio el desollado inmediato y completo. Los cerdos, si no son
desollados, deberan ser inmediatamente despojados de sus cerdas. Para dicha operacién, se podrin
utilizar adyuventes a condicion de que enseguida los cerdos sean duchados completamente con agua
potable.

32. La evisceracion debera efectuarse sin demora y deberd terminarse a mis tardar 45 minutos después del
aturdido o, en caso de sacrificio impuesto por un rito religioso, media hora después del sangrado. El
pulmoén, el corazoén, el higado, el rifén, el bazo y el mediastino podrin o bien separarse, o dejarse
adheridos a la canal por sus conexiones anatomicas. Si se les separare, debera dotérseles de un namero
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 wbo digestivo y cualquier otra parte del animal necesa-
ria para la inspeccién. Las partes antes mencionadas deberin quedar proximas a la canal hasta el final
de la inspeccion. En todas las especies, los rifiones deberan despegarse de su envoltura grasosa y, en lo
que se refiere a los animales de la especie bovina y porcina, asi como a los solipedos, de su capsula
perirenal.

33. Estara prohibido clavar cuchillos en las carnes, limpiar dichas carnes con un pafio u otro material y
proceder a insuflarlas. No obstante, podra autorizarse el insuflado de un érgano, cuando lo imponga
un rito religioso, pero el 6rgano insuflado debera retirarse de los intercambios intracomunitarios.

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 inspeccidn cortados en medias canales por incision longitudinal de la
columna vertebral. 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.

35. Hasta el final de la inspeccion estara prohibido proceder al despiece de la canal, a la retirada o al
tratamiento de cualquier parte del animal sacrificado.

36. Las carnes consignadas o decomisadas, los estémagos, los intestinos y los subproductos no comestibles
deberin colocarse, tan pronto sea posible, en los equipos especiales.

37. Si la sangre o los despojos de varios animales se recogieren en un mismo recipiente antes del final de la
inspeccién post-mortem todo el contenido de éste debera excluirse de los intercambios intracomunita-
rios cuando la canal de uno de dichos animales se considerare inapropiada para el consumo humano.

CAPITULO VII
INSPECCION SANITARIA «POST-MORTEM»

38. Todas las partes del animal incluso la sangre deberan someterse a la inspeccion inmediatamente des-
pués del sacrificio para verificar si la carne es adecuada para el consumo humano.
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39. La inspeccion post-mortem debera comprender:

40.

a)
b)

d

~

e)

E

a

~

b

—~

)

d

~

€)

g)

h

~

k

R

el examen visual del animal sacrificado, en particular de los 6rganos mencionados en la letra b);

la palpacion de determinados 6rganos, en particular del pulmén, del higado, del bazo, de la lengua
y de determinados ganglios linfaticos y, teniendo en cuenta las conclusiones que hubiere sacado el
veterinario oficial, del utero y de la ubre;

las incisiones de determinados 6rganos y ganglios linfaticos. Si la inspeccién visual o la palpacién de
determinados organos pusiere de manifiesto que el animal et4 afectado de lesiones que pudieren
contaminar las canales, los equipos, el personal o los locales, dichos 6rganos no podrin sufrir la
incisién en el local de sacrificio ni en ninguna otra parte del establecimiento en el que las carnes
frescas podrian contaminarse;

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

en caso necesario, examenes de laboratorio, en particular, sobre las sustancias mencionadas en la
letra by del apartado 1 del articulo 4.

veterinario oficial deber4 examinar, en particular:

el color de la sangre, su aptitud para la coagulacién y la presencia eventual en ésta de cuerpos
extranos;

la cabeza, la papada, los ganglios linfaticos retrofaringeos, sub-maxilares y par6tidos (Lnn. retrop-
haringiales, mandibulares et parotidei), asi como las amigdalas, estando la lengua desprendida de
forma tal que permita una inspeccién detallada de la boca y de las fauces. En el caso de animales de
la especie bovina y porcina, deberéin retirarse las amigdalas después de la inspeccion:

el pulmén, la triquea-arteria, el eséfago, los ganglios bronquiales y mediastinales (Lnn. bifurcatio-
nes, épartériales et mediastinales), siendo longitudinal la incision de la triquea y de las principales
ramificaciones bronquiales y teniendo el pulmén una incisién en su tercio terminal perpendicular-

mente a su eje principal;

el pericardio y el corazén, siendo este ultimo objeto de una incisién longitudinal de forma que abra
los ventriculos y atraviece el tabique interventricular;

el diafragma;

el higado, la vesicula y los canales biliares, asi como los ganglios retrohepaticos y pancreaticos (Lnn.
portales);

el tubo gastro-intestinal, el mesenterio, los ganglios linfaticos estomacales y mesentéricos (Lnn.
gastrici mesenterici, craniales y caudales);

el bazo;

los rifiones y sus ganglios linfaticos (Lnn. renales), asi como la vesicula;

la pleura y el peritoneo;

los 6rganos genitales; en la vaca, el Gtero se abrird por una incision longitudinal, salvo si estuviere
prohibido para el consumo humano; en el verraco y el toro, los ganglios inguinales superficiales
(Lnn. inguinales superficiales);

la ubre y sus ganglios linfaticos (Lnn. supramammarii); en la vaca, las ubres se abriran por una larga

y profunda incisién hasta los sinus lactiferos (sinus galactophores), salvo si éstas estin prohibidas
para el consumo humano;

m) la regién umbilical y las articulaciones de los animales jovenes; en caso de duda, deber4 hacerse una

incision en la regién umbilical y deberén abrirse las articulaciones.

Los ganglios linfaticos arriba mencionados deberin someterse sistematicamente a incisiones maltiples y
a un examen visual.

En caso de duda, debera hacerse una incisién, en las mismas condiciones, en los siguientes ganglios:
cervicales superficiales, pre-escapular (Lnn. cervales superficiales), axilares (Lnn. axillarés proprii et
primae costae), sore-esternales (Lnn. sternales craniales), cervicales profundas (Lnn. cervicales pro-
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fundi), costo-cervicales (Lnn. costocervicales), poplitos (Lnn. poplitei), precrurales (Lnn. subiliaci), is-
quiaticos (Lnn. ischiatici), iliaco y lomboaérticos (Lnn. iliaci et lumbales), inguinales superficiales (Lnn.
inguinales superficiales). En los ovinos y los caprinos, la apertura del corazén, la separacion de la
lengua, la incisién de los ganglios linfaticos, no deberi practicarse sino en caso de duda, pero deberan
examinarse dichos 6rganos y ganglios.

En los porcinos, la incision de los ganglios linfaticos de la cabeza, a excepcion del ganglio linfatico
bajo-maxilar y la incisién de los ganglios linfaticos de los pulmones y del tubo gastro-intestinal, asi
como de los ganglios linfiticos renales, no debera practicarse sino en caso de duda, pero deberin
examinarse dichos érganos y ganglios linfaticos. La incision de los pulmones prevista en la letra ¢) no
sera necesaria cuando los pulmones estén ecluidos def consumo humano.

41. El veterinario oficial, ademas, debera efectuar sistematicamente:

A. la investigacion de la cisticercosis:

a) en los bovinos de mas de seis semanas de edad, a nivel:

-— de la lengua, en cuya musculatura debera practicarse una incision longitudinal sobre la cara
inferior sin lesionar demasiado el drgano,

— del esofago, que debera separarse de la traquea,

— del corazén en el que, ademis de la incision dispuesta en la letra d) del punto 40, debera
practicarse una incisién en dos puntos opuestos, de las auriculas a la punta,

— de los maseteros externos, en los cuales deberin practicarse dos incisiones paralelas al maxi-
lar inferior,

— de los maseteros internos (musculos pterygoides internos) en los que debera practicarse una
incisién siguiendo un solo plano,

— del diafragma, cuya parte muscular debera separarse de la parte serosa, salvo en lo que se
refiere a los terneros,

— de las superficies musculares de la canal directamente visibles;

b) en los porcinos, a nivel de las superficies musculares directamente visibles, en particular a nivel
de los musculos abductores del muslo, de la pared abdominal, de los psoas separados del tejido
adiposo, de los pilares del diafragma, de los musculos intercostales, del corazén, de la lengua y
de la laringe;

B. la investigacién de la distomatosis en los bovinos, los ovinos y los caprinos, por incisiones practica-
das en la cara estomacal del higado e interesando los canales biliares, asi como, en los bovinos, por
una incision profunda de la base del 16bulo de Spiegel;

C. la investigacion del muermo en los solipedos mediante un atento examen de las mucosas de la
triquea, de la laringe, de las cavidades nasales, de los sinus y de sus ramificaciones, previa incision
de la cabeza en el plano medio y ablacién del tabique nasal.

Sin embargo, dicho examen se podri sustituir por otros examenes, de conformidad con el procedi-
miento previsto en el articulo 16;

D. Las carnes frescas que procedan de animales da la especie procina y que comprendan musculos
estriados deberin someterse a una investigacion de triquinas bajo el control y la responsabilidad del
veterinario oficial.

Dicho examen se efectuara segun los métodos cientificamente reconocidos y probados en la prac-
tica, en particular aquellos que definen las directivas comunitarias u otras normas internacionales.

Los resultados deberian evaluarse siguiendo un método de referencia establecido segan el procedi-
miento previsto ¢ el articulo 16 previo dictamen del Comité cientifico veterinario y cuya fiabilidad
sera por lo menos equivalente al examen triquinoscépico previsto en el punto 1 del Anexo I de la
Directiva 77/96/CEE;



03/Vol. 27

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

71

42.

43.

44,

45.

La Comision publicara dicho método de referencia en el Diario Oficial de las Comunidades Euro-
peas.

' CAPITULO VIII

DISPOSICIONES REFERENTES A LAS CARNES DESTINADAS AL DESPIECE

No se autorizara el despiece, en trozos mas pequefios que aquellos mencionados en el punto A del
apartado 1 del articulo 3, o el deshuesado sino en las salas de despiece.

El empresario del establecimiento o su representante estara obligado a facilitar las operaciones de
control de la empresa y, en particular, a efectuar cualquier manipulacién que se juzgare atil y a poner
a disposicion del servicio de control las instalaciones necesarias; en particular, debera estar capacitado,
ante cualquier peticién, para poner en conocimiento del veterinario oficial encargado del control la
procedencia de las carnes introducidas en su establecimiento.

Las carnes que no rednan las condiciones de la letra b) del punto B del apartado 1 del articulo 3 no
podrin encontrarse en las salas de despiece autorizadas sino a condicién de que estén alli almacenadas
en emplazamientos especiales; deberan despiezarse en otro lugar o en otro momento que las carnes
que cumplan las mencionadas condiciones. El veterinario oficial deberi tener libre acceso, en todo
momento, a todos los locales de almacenamiento y de faenado para garantizar el riguroso cumpli-
miento de las disposiciones arriba mencionadas.

a) Las carnes frescas deberan introducirse en los locales mencionados en la letra b) del punto 14 del
Capitulo II a medida que se vayan necesitando. Tan pronto se efectue el despiece y, en su caso, el
embalaje, deberan transportarse al local frigorifico adecuado mencionado en la letra a) del punto 14
del Capitulo II.

b) Durante el trabajo del 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.

¢) No obstante lo dispuesto en los puntos a) y b), las carnes podran despiezarse al calor. 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 sufi-
cientemente proximos uno al otro, puesto que las carnes por despiezar deberin trasladarse sin rup-
tura de la cadena de uno a otro local debiendo efectuarse el despiece sin demora. Tan pronto se
efectué el despiece y, en su caso, el embalaje, las carnes deberan transportarse a un local frigorifico
adecuado.

(=9
~

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 con-
sumo humano se recogerian a medida que vayan juntindose en los equipos previstos en la letra d)
del punto 4.

CAPITULO IX

CONTROL SANITARIO DE LAS CARNES DESPIEZADAS Y DE LAS CARNES ALMACENADAS

46. lLas salas de despiece autorizadas y los almacenes frigorificos autorizados estaran sujetos al control

ejercido por el veterinario oficial. Este debera estar prevenido, con el tiempo suficiente, antes de que se
proceda al despiece de la carne destinada a los intercambios intracomunitarios.

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

— control de entradas y salidas de las carnes frescas,

— inspeccién sanitaria de las carnes frescas presentadas en los establecimientos mencionados en el
punto 46 y destinadas a los intercambios intracomunitarios,
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48.

49.

El

inspeccion sanitaria de las carnes frescas destinadas a los intercambios intracomunitarios, antes de
las operaciones de despiece y en el momento de su salida de los establecimientos mencionados en el
punto 46,

establecimiento y entrega de los documentos previstos en la letra f) del punto A del apartado 1 del
articulo 3 y en el punto 54 del Capitulo X,

control del estado de limpieza de los locales, de las instalaciones y de la maquinaria, previsto en el
Capitulo IV, asi como de la higiene del personal incluyendo las vestimentas,

ejecucién de cualquier toma de muestra necesaria para efectuar eximenes de laboratorio que ten-
gan por objeto detectar, por ejemplo, la presencia de gérmenes nocivos, de aditivos o de otras
sustancias quimicas no autorizadas. Los resultados de dichos examenes serin consignados en un
registro.

cualquier otro control que el veterinario estimare atil para el control del cumplimiento de las dispo-
siciones de la presente Directiva.

CAPITULO X

MARCADO DE INSPECCION VETERINARIA

marcado de inspeccion veterinaria debera efectuarse bajo la responsabilidad del veterinario oficial.

Con este fin, éste tendra en su poder y guardari:

a)

b)

El

a

~

b)

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

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 auxi-
liar en el momento mismo en que deban colocarse y en cantidad suficiente a las necesidades.

sello de inspeccion veterinaria debera ser:

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

— en la parte superior, la o las iniciales del pais exportador, puestas en letras mayusculas, es decir:
B—D—DK—F—GR—IRL—I—L—NL—UK,
seguidas del nimero de autorizacion veterinaria del establecimiento,

— en la parte inferior, una de las siglas CEE, EEG, EWG, EQF, EEC o EOK;

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

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

— en el centro, el nimero de autorizacién veterinaria del establecimiento,
— en la parte inferior una de las siglas CEE, EEG, EWG, EQF, EEC o EOK.

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 inspeccton veterinaria podra incluir una indicacién que permita identificar al
veterinario que haya procedido a la inspeccion sanitaria de las carnes.

50. Las canales se marcarin con tinta o al fuego con ayuda de un marchamo de conformidad con el
punto 49:

— las que pesaren mas de 65 kilogramos deberan llevar la sefial del marchamo en cada media canal,

en los siguientes lugares por lo menos: cara externa de la nalga, lomos, dorso, pecho y espalda,
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51.

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

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

El higado de los bovinos, porcinos y solipedos se marcara al fuego con ayuda de un marchamo, de
conformidad con el punto 49.

Los despojos de todas las especies se marcarin, bien con tinta o bien al fuego, con un marchamo, de
conformidad con el punto 49, a menos que estuvieren envasados o embalados y marcados de conformi-
dad con los puntos 54 y 55.

Los trozos obtenidos en las salas de despiece, a partir de canales marcadas regularmente deberan
marcarse, bien con tinta o bien al fuego, con un sello de inspeccién veterinaria de conformidad con el
punto 49, a menos que estuvieren envasados o embalados.

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

Los trozos cortados y los despojos embalados mencionados en los puntos 51 y 52 deberin llevar un
marchamo de conformidad con las disposiciones del punto 49, que comprenda el namero de autoriza-
ci6n veterinaria de la sala de despiece en lugar del nimero del matadero, y que figurara en una eu-
queta adherida al embalaje o impresa sobre el embalaje, de forma que quede destruida al abrir el
mismo. Dicha etiqueta llevara igualmente un namero de serie, pudiendo dicha exigencia ser facultativa,
por decision de la autoridad central competente para los intercambios intracomunitarios. Sin embargo,
cuando los trozos cortados y los despojos estuvieren envasados de conformidad con el punto 61 del
Capitulo XI, la etiqueta arriba mencionada se podra fijar al envase. No obstante, cuando se embalen
los despojos en un matadero, el marchamo deberi incluir el namero de autorizacion veterinaria de
dicho matadero.

Ademas de lo dispuesto en el punto 54, cuando las carnes frescas estuvieren envasadas en porciones
comerciales destinadas a la venta directa al consumidor, una reproduccién impresa del marchamo pre-
vista en la letra a) del punto 49 debera figurar encima del envase o encima de una etiqueta aplicada
sobre el envase. El marchamo debers incluir el nimero de autorizacién veterinaria de la sala de des-
piece. Las dimensiones previstas en el punto 49 no se aplicaran al marcado aludido en el presente
punto. No obstante, cuando los despojos se hubieren envasado en un matadero, el marchamo debera
incluir el namero de autorizacion veterinaria de dicho matadero.

Las carnes de solipedos y su embalaje deberan estar provistos de una marca especial que se determinara
segun el procedimiento previsto en el articulo 16.

Se decidiran los colorantes que podran utilizarse para aplicar el marchamo a las carnes frescas segan el
procedimiento previsto en el articulo 16; hasta que se tomare dicha decision, s6lo podré utilizarse el
violeta de metilo.

CAPITULO XI

ENVASADO Y EMBALAJE DE CARNES FRESCAS

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

— no podrin 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 corrosién, faciles de limpiar y si previamente se han limpiado y desinfectado.
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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, en todos los
casos, deberan estar provistos de un envase protector, salvo si se transportan suspendidas.

Dichos envases deberan ser transparentes e involoros y, satisfacer ademas las condiciones indicadas en
el primer y segundo guiones de la letra a) del punte 5%; no se podran utilizar una segunda vez para el
envasado de carnes.

Debera embalarse las carnes envasadas.

No obstante, si el envasado reuniere todas las condiciones de proteccion del embalaje, éste no debers
ser transparente e incoloro v no seré indispensable colocarlo en un segundo envase, a condicion de que
relina las otras condiciones del punto 58%.

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

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

b) el embalaje y el envasado se colocaran, inmediatamente después de su fabricacién, en una envoltura
protectora hermética, protegida contra cualquier deterioro durante el transporte al establecimiento,
v almacenadas en condiciones higiénicas en un local separado del establecimiento;

]
~—

los locales de almacenamiento de los materiales de embalaje deberan estar libres de polvo y de
parasitos y privados de toda conexion atmosférica con locales que contengan sustancias que pudie-
ren contaminar la carne fresca. Los embalajes no podran almacenarse directamente en el suelo;

d

se montaran los embalajes, en condiciones higiénicas antes de su introduccion en el local;

—

€

—~—

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 almacena-
miento previstos a tal efecto.

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

CAPITULO XII

CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

El ejemplar original del cerificado de inspeccion veterinaria, que debera acompadar las carnes durante
su transporte al pais destinatario, deberd ser expedido por un veterinario oficial en el momento del
cargamento.

El certificado debera corresponder, en su presentacion v su contenido al modelo recogido en el Anexo
II; deberd constituirse por lo menos en la o las lenguas oficiales del pais destinatario. Debera constar
de una sola hoja.

CAPITULO XIII

ALMACENAMIENTO

— Las carnes frescas deberin 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 carnes frescas destinadas a congelarse deberan someterse a una congelacion rapida después del
sacrificio y del periodo de estabilizacion ulterior; dichas carnes congeladas deberan almacenarse a
una temperatura que no podri ser superior a — 12 °C.
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Ningan 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 15 y 16 del Capitulo 11,
salvo si las carnes se embalan y almacenan separadamente.

La temperatura de almacenamiento de los locales de almacenaje mencionados en los puntos 15 y 16 del
Capitulo III debera anotarse en un registro.

CAPITULO XIV

TRANSPORTE

Las carnes frescas deberan transportarse en medios de transporte precintados, concebidos y equipados
de 1al forma que estén garantizadas las temperaturas previstas en el Capitulo XIII durante todo el
periodo del transporte.

No se exigir el precintado en la medida en que la carne se transporte de un matadero a una sala de
despiece situada en un mismo Estado miembro.

Los medios de transporte de dichas carnes deberan sausfacer las siguientes exigencias:

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

b) deberan estar provistos de dispositivos eficaces que aseguren la proteccion de las carnes contra los
insectos y el polvo y deberan ser estancos de forma que eviten cualquier salida de liquidos;

¢) para el transporte de canales, medias canales o de cuartos de canal, asi como para la carne despie-
zada 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 disposicién no
se aplicara a las carnes congeladas y provistas de un embalaje higi¢nico. 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.

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

Ningtin otro producto que pudiera afectar las condiciones de higiene de las carnes o pudiere contami-
narlas podré ser transportado al mismo tiempo que las carnes en un mismo medio de transporte, a
menos que se tomen precauciones apropiadas. Mas atn, los estomagos s6lo podran ser en él transpor-
tados si estan escaldados o lavados, las cabezas y las patas si estin desolladas o escaldadas o depiladas.

Las carnes frescas no podran transportarse en medios de transporte (en un vehiculo o miquina) que no
estuvieren limpios y no se hayan desinfectado.

Las canales, medias canales y cuartos de canal, a excepcion de la carne congelada embalada en condi-
ciones conformes con las exigencias de la higiene, deberan siempre transportarse suspendidas, salvo en
el caso del transporte aéreo mencionado en la letra ¢) del punto 69.

Los otros trozos asi como los despojos deberan estar suspendidos o colocados en soportes si éstos no
estuvieren incluidos en los embalajes o contenidos en recipientes de materiales resistentes a la corro-
sion. Dichos soportes, embalajes o recipientes deberin cumplir con las exigencias de la higiene y, en
particular, en lo que se refiere a los’embalajes, con las disposiciones de la presente Direcuva. 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.

E! veterinario oficial debera asegurarse, antes de la expedicion, de que los medios de transporte (vehi-
culos o miquinas de transporte) asi como las condiciones del cargamento cumplen con las condiciones
de higiene definidas en el presente Capitulo.
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ANEXO II
MODELO

CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

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

Ne() oo
Pais exportador . ... ...
MInISterio . ...
SEIVICIO ..
Rt
(facultauvo)
1. Identificacién de las carnes
Carnes de ...
(especie animal)
Tipode las plezas .. ... ... i
Tipodeembalaje .. .. ...
Namero de piezas o de unidades de embalaje .......... ... .. ... ... . .. . ... ...
Mes y afio(s) de congelacion . ... ... ..
Peso Neto . ...
I1. Procedencia de las carnes
Direccién{es) y namero(s) de autorizacién veterinaria del (de los) matadero(s) autorizado(s) .........
Direccién(es) y nimero(s) de autorizacion veterinaria de la(s) sala(s) de despiece autorizada(s) ... . ...

III. Destino de las carnes

Las carnes se expiden de ... ... ... ..
(lugar de expedicién)
A
(pais y lugar de destino)
por el siguiente medio de transporte (°) ... ...l

(") Carnes frescas: segin la Directiva mencionada en el punto IV del presente certificado, todas las partes adecuadas para
el consumo humano de animales domésticos pertenccientes a las especies bovina, porcina, ovina, caprina, asi como de
solipedos, que no hayan sufrido tratamiento de ningin tipo que asegure su conservacion; no obstante, las carnes
tratadas al frio se consideraran frescas.

(*) Facultatvo.

(*) Para los vagones y camiones, indicar el namero de matricula, para los aviones el numero de vuelo y, para los barcos, el
nombre, asi como, si fuera necesario, el numero del contenedor.



03/Vol. 27

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

77

IV. Certificacién de Inspecciébn 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.

Hechoen ... ... e sel

(Firma del veterinario oficial)



