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(Actos cuya publicacién no es una condicién para su aplicabilidad)

CONSEJO

DIRECTIVA 92/116/CEE DEL CONSEJO
de 17 dg diciembre de 1992

por la que se modifica y actualiza la Directiva 71/118/CEE relativa a problemas sanitarios
en materia de intercambios de carne fresca de aves de corral

EL CONSEJO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

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

Vistas las propuestas de la Comision (1),
Visto el dictamen del Parlamento Europeo (?),
Visto el dictamen del Comité Econdmico y Social (?),

Considerando que las carnes de aves de corral estan
incluidas en la lista de productos que figura en el Anexo Il
del Tratado; que la produccién y los intercambios de
dichos productos constituyen una importante fuente de
ingresos para la poblacién agricola; )

Considerando que, para garantizar el desarrollo racional
de dicho sector y aumentar su productividad, es impor-
tante adoptar, a nivel comunitario, disposiciones de carac-
ter sanitario que regulen su produccién y comercializa-
cion;

Considerando que la Directiva 71/118/CEE (*) establecié
las condiciones sanitarias que deben respetarse en los
intercambios de carne de aves de corral;

(1) DO n® C 84 de 2. 4. 1990, p. 71; DO n° C 276 de 23. 10.
1991, p. 10; DO n°® C 262 de 14. 10. 1981, p. 3; DO n°
C 36 de 14. 2. 1992, p. 9.

() DO n° C 183 de 15. 7. 1991, p. 56; DO n° C 129 de 20. 5.
1991, p. 166.

(}) DO n° C 332 de 31. 12. 1990, p. 56.

.(*) DO n° L 55 de 8. 3. 1971, p. 23. Directiva modificada en
ultimo lugar por la Directiva 90/654/CEE (DO n® L 353 de
17. 12. 1990, p. 48).

Considerando que la Comunidad debe adoptar las medi-
das destinadas al establecimiento progresivo del mercado
interior con un espacio interior sin fronteras en el curso de
un periodo que concluye el 31 de diciembre de 1992;

Considerando que la Directiva 89/662/CEE (°) establecié
las normas de control aplicables ante la perspectiva del
mercado interior, y en particular la supresién de los
controles veterinarios en las fronteras entre Estados miem-
bros, y que, por lo que se refiere a los intercambios, estas
normas deberan aplicarse a la carne fresca de aves de
corral;

Considerando que, para alcanzar dicho objetivo, conviene
modificar las normas establecidas en la Directiva 71/
118/CEE, con objeto de ajustarlas al nuevo enfoque
adoptado a nivel comunitario;

Considerando que conviene confiar a los productores la
responsabilidad primaria del cumplimiento de los requisi-
tos de la presente Directiva y a la autoridad competente la
obligacidn de controlar la aplicacién de dicho principio de
autocontrol;

Considerando que el objetivo de tal adaptacién debe ser en
particular uniformar los requisitos sanitarios aplicables a
la produccién, almacenamiento y transporte de la carne de
aves de corral;

Considerando que se revela necesario excluir del 4mbito de
aplicacién de la presente Directiva determinados tipos de
venta directa;

Considerando que la presente Directiva no deberia apli-
carse a determinados productos vendidos directamente por
el productor al consumidor;

(°) DO n° L 395 de 30. 12. 1989, p. 13. Directiva modificada

por la Directiva 91/496/CEE (DO n° L 268 de 24. 9. 1991,
p. 56).
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Considerando que es posible que, debido a ciertas situacio-
nes particulares, algunos establecimientos que hubieren
empezado su actividad antes del 1 de enero de 1992 no se
encuentren en condiciones de cumplir la totalidad de las
normas establecidas en la presente Directiva;

Considerando que se ha estimado oportuno prever un
procedimiento de autorizacién para los establecimientos
que satisfagan los requisitos sanitarios fijados en la pre-
sente Directiva, asi como un procedimiento de inspeccién
comunitario para velar por el cumplimiento de los requisi-
tos establecidos para la concesién de tales autorizaciones;

Considerando que conviene autorizar a los establecimien-
tos de estructura reducida de acuerdo con unos criterios de
estructura y de infraestructura simplificados, dentro del
respeto de las normas higiénicas establecidas en la presente
Directiva;

Considerando que la marca de inspeccién veterinaria de la
carne de aves de corral constituye el medio mas adecuado
de garantizar a las autoridades competentes del lugar de
destino que un envio responde a las disposiciones de la
presente Directiva; que conviene mantener, no obstante, el
certificado de inspeccion veterinaria para controlar el lugar
de destino de determinadas carnes de aves de corral, en la
medida en que se mantiene el certificado de inspeccidn
veterinaria para los aspectos relacionados con la sanidad
animal;

Considerando que los productos comercializados en la
Comunidad procedentes de paises terceros deben permitir
el mismo grado de proteccién desde el punto de vista de la
salud humana; que, por consiguiente, conviene exigir de
tales productos garantias equivalentes a las ofrecidas por
los productos de origen comunitario y someterlos a los
principios y normas de control incluidos en la Direc-
tiva 90/675/CEE del Consejo, de 10 de diciembre de
1990, por la que se establecen los principios relativos a la
‘organizacién de controles veterinarios de los productos
que se introduzcan en la Comunidad procedentes de paises
terceros ();

Considerando que, habida cuenta de los plazos necesarios
para poner en marcha la inspeccién comunitaria destinada
a garantizar el cumplimiento de las garantias previstas en
la presente Directiva por parte de los paises terceros,
conviene mantener, con caracter transitorio, las normas
nacionales de control con respecto a dichos paises;

Considerando que conviene encomendar a la Comisién la
tarea de adoptar determinadas medidas de desarrollo de 1a
presente Directiva; que, con tal fin, deben establecerse
procedimientos por los que se instituya una cooperacién
estrecha y eficaz entre la Comision y los Estados miembros
en el seno del Comité veterinario permanente;

Considerando que, dadas las particulares dificultades de
abastecimiento de la Reptiblica Helénica, debidas a su
situacién geogréfica, conviene prever disposiciones espe-
ciales de excepcién para dicho Estado miembro, y que,
por las mismas razones, conviene conceder una ampliacién
de plazo a las regiones alejadas geograficamente para que
puedan ajustarse a los requisitos de la presente Directiva;

(*) DO n° L 373 de 31. 12. 1990, p. 1. Directiva modificada por
la Directiva 91/496/CEE (DO n° L 268 de 24. 9. 1991,
p- 56).

Considerando que la adopcién de normas especificas para
los productos cubiertos por la presente Directiva no afecta
a la adopcién de normas sobre la higiene y la seguridad de
los alimentos en general, a cuyo efecto la Comisidén ha
presentado una propuesta de Directiva marco;

Considerando que es importante que el plazo de incorpo-
racion de la presente Directiva no tenga repercusiones en
la supresion de los controles veterinarios en las fronteras a
partir del 1 de enero de 1993;

Considerando que, en aras de la claridad, conviene proce-
der a la actualizacién de la Directiva 71/118/CEE,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

El titulo, los articulos y los. Anexos de la Directiva 71/

118/CEE quedarén sustituides por€l text

el Anexo B de la present€ Directiva.
Articulo 2

1. Enel apartado A del articulo 3 A de la Directiva 77/
99/CEE del Consejo, de 21 de diciembre de 1976, relativa
a problemas sanitarios en materia de intercambios intraco-

munitarios de productos a base de carne (?), el punto 2

queda modificado de la manera siguiente:

a) El texto del parrafo primero se sustituird por el
siguiente:

«2) sean preparados a partir dé carnes frescas, segun
la definicién de la letra d) del articulo 2, enten-
diéndose que las carnes importadas de paises
terceros deberdn cumplir los requisitos minimos
del capitulo Il de la Directiva 717/118/CEE y
haberse controlado de conformidad con la Direc-
tiva 90/675/CEE»;

b) en la parte introductoria del segundo parrafo, después
de la mencién «Directivd 6 /433/CEE» _se afiadird el
texto siguiente: T f =

«y del parrafo tercero del apartado 1 del articulo 4 y
del capitulo IX del Anexo I de la Directiva 71/
118/CEE, y en general, toda carne declarada no apta
para el consumo humano con arreglo a la normativa
comunitaria».

2. Lla Dxrectlva 80/879/CEE de la Comisién, de 3 de
septiembre de 1980, referente al marcado de inspeccién

veterinaria ‘dé-los embalajes grandes de carnes frescas de’

aves de corral (*) queda derogada.

3. En el inciso i) del apartado 4 del articulo 3 de la
Directiva 92/45/CEE deJ/Gonse]o de 16 de ]umo de

(?y DO n° L 26 de 31. 1. 1977, p. 85. Directiva actualizada por
la Directiva 92/5/CEE (DO n° L 57 de 2. 3. 1992, p. 1) y
modificada en dltimo lugar por la Directiva 92/45/CEE (DO
n° L 268 de 14. 9. 1992, p. 35).

(*) DO n® L 251 de 24. 9. 1980, p. 10. Directiva modificada por
la Decisién 92/189/CEE (DO n°® L 87 de 2. 4. 1992,
p. 25).

que figura en

\
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relativos a la caza de animales silvestres y a la comerciali-
zacién de carne de caza silvestre ('), el péarrafo segundo
sera sustituido por el siguiente texto:

«Las disposiciones del punto 68 del capitulo XII de la
Directiva 71/118/CEE relativas al marcado de inspec-
cion veterinaria de los embalajes grandes se aplicaran
mutatis mutandis a las carnes de caza menor silves-
tre.»

4, La Directiva 91/494/CEE del Consejo, de 26 de
junio de 1991, sobre-tas condiciones de pwmn/ aria a
las que deben ajustarse los mtercamblos'mtracomumtarlos
y las 1mportac1ones de carfic fresca de aves de corral
procedentes de paises terceros (%) quedard modificada de la
manera-siguiente:

El punto 6) del apartado A del articulo 3, se sustituira
por el siguiente texto:

a)

«6) que vayan acompafladas, si se destinan a un

Estado miembro o a una regidon de un Estado -

miembro reconocido indemne de la enfermedad
de Newcastle o a un Estado miembro previo
transito a través de un pais tercero, del certificado
sanitario que figura en el Anexo.»

Se sustituird el Anexo por el que figura en el Anexo A
de la presente Directiva.

b)

5.  En el articulo 2, segundo parrafo, punto 3, de la
Directiva 91/495/CEE del Consejo, de 27 de noviembre

de 1990, relativa a los problemas sanitarios y de policia ;-

sanitaria en materia de produccién y puesta en el mercado
de carne de conejo v de caza de cria (?), la referencia «en el
articulo 1 de la Directiva 71/+118/CEE» se sustituird por
la referencia-<en el articulo 2 de la Directiva 71/118/
CEE».

Articulo 3

1.  Los Estados miembros pondran en vigor las disposi-
ciones legales, reglamentarias y administrativas necesarias

para dar cumplimiento a lo dispuesto en la presente,

Directiva a mas_tardar el 1 de enero de 1994, salvo para ¥ \AJ
los establecimientos situados: - T )) \

— ‘en las regiones alejadas geograficamente, reconocidas
de conformidad con el articulo 17 de la Directiva 90/

(Yy DO n° L 268 de 14. 9. 1992, p. 35.
(2) DO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 35.
(3) DO n°® L 268 de 24. 9. 1991, p. 41.

/6/?5/(5EE (:‘)‘,‘ incluidas —por lo que respecta al Reino
de Espafia— las islas Canarias, y con el articulo 13 de
la Directiva 91./496/CEE (°), y

— en los nuevos Linder de la Republica Federal de
Alemania que se benefician de planes de reestructura-
cién, ‘

por lo que se refiere a los cuales, los Estados miembros
deberan dar cumplimiento a la presente Directiva a mas
tardar el 1 de enero de 1995; los productos obtenidos en
dichos establecimientos deberan comercializarse en las
regiones mencionadas.

Los Estados miembros informardn inmediatamente a la
Comisidn de las disposiciones que adopten.

Cuando los Estados miembros adopten dichas disposicio-
nes, éstas incluiran una referencia a la presente Directiva o
iran acompanadas de tal referencia en el momento de su
publicacién oficial. Los Estados miembros estableceran las
modalidades de dicha referencia.

2. Los Estados miembros comunicaran a la Comision el
texto de las disposiciones basicas de Derecho interno que
adopten en el ambito regulado por la presente Directiva.

3.  El establecimiento de la fecha limite de incorpora-
cién en el 1 de enero de 1994 no obstaré para la supresion
de los tontroles veterinarios en las fronteras prevista en la
Directiva- 89/62/@{

—_—
Articulo 4

Los destinatarios de la presente Directiva serdn los Estados
miembros.

Hecho en Bruselas, el 17 de diciembre de 1992.

!'Q,

Por el Consejo
El Presidente
J. GUMMER

() Directiva del Consejo, de 10 de diciembre de 1990, por la que
se establecen los principios relativos a la organizacién de
controles veterinarios de los productos que se introduzcan en
la Comunidad procedentes de paises terceros (DO n° L 373 de
31. 12. 1990, p. 1). Directiva modificada por la Directiva 91/
496/CEE (DO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 56).

Directiva del Consejo, de 15 de julio de 1991, por la que se
establecen los principios relativos a la organizacion de contro-
les veterinarios de los animales que se introduzcan en la
Comunidad procedentes de paises terceros y por la que se
modifican las Directivas 89/662/CEE, 90/425/CEE y 90/
675/CEE (DO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 56). Directiva
modificada por la Directiva 91/628/CEE (DO n° L 340 de
12. 9. 1991, p. 17).
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ANEXO A
«ANE.XO
MODELO
CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA
relativo a las carnes frescas de aves de corral (1)
Ne ()
Lugar de expediciOn: ... R RRRTPTRO :

Ministerio: ... OO ST

SEIVICIO! oo

L.

I

O]

*
¢

Identificacién de las carnes

Carnes de:

TIPO de PIEZAS .....o i

Tipo de embalaje: .................

Numero de piezas o de unidades de embalaje: ...,
Mes(es) y afio(s) de cOnGelacion: ......... ... .

PesO MetOr .o

Destino de las carnes

Las carnes se expiden de:

por el medio de transporte siguiente (*): ................cooooo i

Nombre y direccion del expedidor: ...

Son carnes frescas de aves de corral las carnes frescas procedentes de las especies siguientes: gallinas, pavos, pintadas,
patos, gansos, codornices, palomas, faisanes y perdices que vivan en estado doméstico, que no hayan sufrido ningtin
tratamiento encaminado a garantizar su conservacién; no obstante, se consideran frescas las carnes tratadas al frio.
Facultativo.

Para los vagones y camiones, indiquese el niimero de matricula, para los aviones, el nimero de vuelo, y para los barcos, el
nombre y, si fuera necesario, el nimero del contenedor.
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IV. Certificado

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica que las carnes de aves de corral arriba indicadas cumplen
los requisitos de la Directiva 91/494/CEE del Consejo, de 26 de junio de 1991, sobre las condiciones de
policia sanitaria a las que deben ajustarse los intercambios intracomunitarios y las importaciones de
carnes frescas de aves de corral procedentes de paises terceros, y, ademas, los requisitos del parrafo
segundo del punto 1 del apartado A del articulo 3 de dicha Directiva, si estas carnes se destinan a un
Estado miembro o una regién de Estado miembro reconocido indemne de la enfermedad de
Newcastle.»

(Firma del veterinario oficial}
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ANEXO B

Directiva 71/118/CEE del Consejo relativa a problemas sanitarios en materia de produccién y
comercializacién de carne fresca de aves de corral

CAPITULO I

Disposiciones generales

Articulo 1

La presente Directiva establece las condiciones sanitarias
aplicables a la produccién y comercializaciéon de carne
fresca de aves de corral.

La presente Directiva no se aplicard al despiece y almace-
namiento de carne fresca de aves de corral efectuados en
comercios minoristas o en locales colindantes con los
puntos de venta, en los que el despiece y almacenamiento
se efectian exclusivamente para la venta directa al consu-
midor; las operaciones seguirdn estando sometidas a los
controles sanitarios prescritos por las normativas naciona-
les para el comercio al por menor.

Articulo 2

A efectos de la presente Directiva serdn de aplicacién las
definiciones que figuran en las letras 1) a n) y q) a s) del
articulo 2 de la Directiva 77/99/CEE (!).

Ademads, se entenderd por:

1) carne de aves de corral: vodas las partes aptas para el
consumo humano procedentes de aves domésticas de
las siguientes especies: gallinas, pavos, pintadas,
patos y ocas;

2) carne fresca de aves de corral: la carne de aves de
corral, incluida la carne envasada al vacio o en
atmosfera controlada, que no haya sido sometida a
ningdn tratamiento, excepto un tratamiento fri-
gorifico para garantizar su conservacion;

3) canal: €l cuerpo de un ave de corral mencionada en el
punto 1 una vez sangrada, desplumada y eviscerada;
no obstante, tanto la extraccién del corazén, higado,
pulmones, molleja, buche y rifiones, como el corte de
las patas al nivel del tarso y el cercenamiento de la
cabeza, del eséfago y de la traquea seran facultati-
vOs;

4) partes de canal: las partes de la canal, tal como se
define en el punto 3;

5) despojos: las carnes frescas de aves de corral distintas
de las de la canal a que se refiere el punto 3, incluso
si permanecen unidas a ésta, asi como la cabeza y las
patas si estan separadas de la canal;

(1) DO n° L 26 de 31. 1. 1977, p. 85. Directiva actualizada por
la Directiva 92/5/CEE (DO n°® L §7 de 2. 3. 1992, p. 1) y
modificada en ultimo lugar por la Directiva 92/45/CEE (DO
n® L 268 de 14. 9. 1992, p. 35).

6) wvisceras: los despojos que se encuentran en las cavi-
dades toricica, abdominal y pélvica, incluidos, en su
“caso, la trdquea, el es6fago y el buche;

7) wveterinario oficial: el veterinario designado por la
autoridad central competente del Estado miembro;

8) auxiliar: una persona oficialmente designada por la
autoridad competente, de conformidad con el apar-
tado 2 del articulo 4, a fin de ayudar al veterinario
oficial;

9) inspeccion sanitaria antes del sacrificio: la inspeccién
de aves de corral vivas, efectuada de conformidad
con el capitulo VI del Anexo [;

10) inspeccién sanmitaria post mortem: la inspeccién de
aves de corral sacrificadas en el matadero, efectuada
de conformidad con el capitulo VIII del Anexo I;

11) medios de transporte: las partes de los vehiculos de
motor, trenes y aviones destinadas a contener la
carga, asi como las bodegas de los barcos o los
contenedores para el transporte por tierra, mar o
aire;

12) establecimiento: un matadero autorizado, una sala de
despiece autorizada, un almacén frigorifico o un
centro de reenvasado autorizados, o un complejo que
retina varios establecimientos de este tipo.

CAPITULO Il

Disposiciones para la produccién comunitaria

Articulo 3

I. La carne fresca de aves de corral debera cumplir las
condiciones siguientes:

A. Las canales y despojos deberan:

a) proceder de un animal que haya sido some-
tido a una inspeccién sanitaria antes del
sacrificio, de conformidad con el capitulo VI
del Anexo I, y que, tras dicha inspeccién,
haya sido declarado apto para el sacrificio
con vistas a la comercializacién de carne
fresca de aves de corral;

b) haberse obtenido en un matadero autorizado
sometido a un autocontrol, de conformidad
con el apartado 2 del articulo 6, y a un
control de la autoridad competente de con-
formidad con el articulo 8;
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haber sido tratados en condiciones higiénicas
satisfactorias, de conformidad con el
capitulo VII del Anexo I;

haber sido sometidos a una inspeccién sanita-
ria post mortem, de conformidad con el
capitulo VIII del Anexo I, y no haber sido
declarados no aptos para el consumo humano
de conformidad con el capitulo IX del
Anexo [

ser objeto de un marcado de inspeccién vete-
rinaria conforme al capitulo XII del Anexo I,
entendiéndose que dicho marcado no sera
necesario para las canales destinadas al des-
piece en el mismo establecimiento;

ser manipulados, tras la inspeccion post mor-
tem, de conformidad con el punto 46 del
capitulo VII del Anexo I, y almacenados, de
conformidad con el capitulo XII del
Anexo 1, en condiciones higiénicas satisfacto-
rias;

haber sido embalados convenientemente de
conformidad con el capitulo XIV del
Anexo I; cuando se utilice una envoltura
protectora, ésta deberd cumplir los requisitos
del mismo capitulo.

Podra tomarse, en su caso, la decisién de
completar las disposiciones de dicho capitulo
de acuerdo con el procedimiento previsto en
el articulo 21, de modo que se contemplen,
en particular, las diferentes formas de presen-
tacion comercial, siempre que éstas se ajusten
a las normas de higiene;

haber sido transportados de acuerdo con el
capitulo XV del Anexo [;

ir acompafiados, durante su transporte:

— o bien de un documento de acompafia-
miento comercial que debera:

— llevar ademds de las-indicaciones pre-
vistas en el punto 66 del capitulo XII
del Anexo I, el nimero de cddigo que
permita identificar a la autoridad
competente encargada del control del
establecimiento de origen y al veteri-
nario oficial responsable de la inspec-
cién sanitaria el dia de produccion de
las carnes,

— ser conservado por el destinatario
durante un periodo minimo de un
afio, para poderlo presentar a peticidon
de la autoridad competente;

— o0 bien del certificado de inspeccién veteri-
naria que figura en el Anexo VI, cuando
se trate de carne fresca de aves de corral
contemplada en el articulo 2 y obtenida
en un matadero situado en una regién o
en una zona sometidas a restricciéon por
motivos de policia sanitaria, o de carne
fresca de aves de corral destinada a otro
Estado miembro después de haber tran-
sitado por un pais tercero en un medio de
transporte precintado.

Las normas de desarrollo del presente punto,
y en particular las relativas a la atribucion de
los nimeros de cédigo y a la elaboracién de
una o varias listas que permitan la identifica-
cién de la autoridad competente, se adopta-
ran de acuerdo con el procedimiento previsto
en el articulo 21.

B. 1) Las partes de canales o las carnes deshuesa-
das deberan:

a) haber sido troceadas y/o deshuesadas en
una sala de despiece autorizada y contro-
lada de acuerdo con el articulo 6;

b) haber sido troceadas y obtenidas de
acuerdo con las prescripciones del
capitulo VII del Anexo [ y proceder:

— bien de animales sacrificados en la
Comunidad y que cumplan los requi-
sitos del apartado A del presente
articulo;

— bien de canales de aves de corral
importadas de pafses terceros, de
acuerdo con el capitulo Il y que
hayan sido sometidas a los controles
establecidos en la Directiva 90/675/
CEE (');

¢) haber sido sometidas al control estable-
cido en el articulo 8, apartado 1, letra b),
inciso i1);

d) reunir las condiciones contempladas en
las letras c), h) e i) del apartado A del
presente articulo;

e) haber sido envasadas, embaladas o eti-
quetadas, de conformidad con las le-
tras €) y g) del apartado A del presente
articulo, in situ o en centros de reenva-
sado especialmente autorizados para ello
por la autoridad competente;

f) haber sido almacenadas en condiciones
de higiene satisfactorias que se ajusten a
las disposiciones del capitulo XII del
Anexo L.

2) Cuando las salas de despiece traten carne
fresca distinta de la carne de aves de corral,
ésta deberd cumplir las normas correspon-
dientes de las Directivas 64/433/CEE (?),
91/495/CEE (*) y 92/45/CEE (*).

C. La carne fresca que, de conformidad con la
presente Directiva, haya sido almacenada en un

(Y DO n° L 373 de 31. 12. 1990, p. 1. Directiva modificada por
la Directiva 91/496/CEE (DO n° L 268 de 24. 9. 1991,
p. 56).

2y DO n°® 121 de 29. 7. 1964, p. 2012/64. Directiva modificada
en tltimo lugar por la Directiva 91/497/CEE (DO n° L 268
de 24. 9. 1991, p. 69).

(}) DO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 41.

(*) DO n° L 268 de 14. 9. 1992, p. 35.
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almacén frigorifico autorizado por un Estado
miembro y que, posteriormente, no haya sufrido
manipulacion alguna, excepto en relacién con el
almacenamiento, deberd cumplir los requisitos de
las letras c), e), g) y h) de apartado A y del
apartado B del presente articulo o ser carne
fresca de aves de corral importada de paises
terceros, de acuerdo con el capitulo III, y ser
controlada de conformidad con la Directiva 90/
675/CEE.

II. Los Estados miembros podrdn obviar los requisitos
del apartado A en el caso de cesién directa de
pequenas cantidades de carne fresca de aves de corral,
por parte de agricultores que tengan una produccion
anual inferior a 10 000 aves de los tipos mencionados
en el péarrafo segundo del punto 1 del articulo 2,
procedente de sus explotaciones:

— o bien directamente al consumidor final en la
explotacién o en los mercados semanales mas
préximos a su explotacion,

— o bien a un detallista para su venta directa al
consumidor final, siempre que el detallista ejerza
su actividad en la misma localidad que el produc-
tor o en una localidad préxima.

Los Estados miembros podrdn precisar en qué
medida podrin aplicarse a los despieces las operacio-
nes antes citadas, no obstante lo dispuesto en el
apartado B.

Quedaran excluidos de estas excepciones la venta
ambulante, la venta por correspondencia y, por lo
que respecta al detallista, la venta en un mercado.

Estas operaciones seguirdn estando sometidas a los
controles sanitarios prescritos por las normativas
nacionales.

II. Ademas, sin perjuicio de las disposiciones comunita-
rias de policia sanitaria, el grupo I no se aplicara:

a) a la carne fresca de aves de corral destinada a
otros usos que no sean el consumo humano;

b) a la carne fresca de aves de corral destinada a
exposiciones, a estudios particulares o a analisis,
en la medida en que un control oficial permita
asegurar que dichas carnes no se utilizardn para el
consumo humano y que, una vez terminadas las
exposiciones o los estudios particulares y efectua-
dos los andlisis, dichas carnes se destruiran, a
excepcion de las utilizadas por necesidad de los
an4lisis;

¢) a la carne fresca de aves de- corral destinada
exclusivamente al abastecimiento de organizacio-
nes internacionales.

Articulo 4

1. Los Estados miembros velardn por que, ademis de
cumplir los requisitos fijados en apartado A del grupo I del

articulo 3 y sin perjuicio de las normas comunitarias
relativas a la busqueda de residuos en los animales y en las
carnes frescas, la carne fresca de aves de corral o los
animales sean sometidos:

a) a un examen de deteccién de residuos cuando el
veterinario oficial sospeche su presencia a la vista de
los resultados de la inspeccién antes del sacrificio o de
cualquier otro elemento de informacién, '

b) a las tomas de muestras previstas en el punto 1 del
Anexo IV de la Directiva 92/117/CEE ().

Los exdmenes a los que hace referencia la letra a) deberdn
efectuarse para la deteccién de residuos de sustancias de
efecto farmacoldgico y sus derivados, para comprobar si se
cumplen los plazos de espera y para detectar los residuos
de otras sustancias transmisibles a la carne de aves de
corral, que pudieren hacer que el consumo de dicha carne
resulte peligroso o nocivo para la salud humana.

Los exdamenes para la deteccidn de residuos a que se refiere
el parrafo anterior se llevaran a cabo de conformidad con
métodos experimentados que estén cientificamente recono-
cidos y, en particular, con los establecidos a nivel comuni-
tario o internacional.

Los resultados de los exdmenes de residuos deberan poder
evaluarse segin métodos de referencia adoptados con
arreglo al procedimiento contemplado en el apartado 3.

En caso de resultado positivo, el veterinario oficial adopta-

rd las medidas adecuadas en funcién de la naturaleza del

riesgo que se corra, y en particular para: .

— un mayor control sobre las aves de corral criadas o las
carnes obtenidas en condiciones tecnolégicamente simi-
lares y que puedan presentar el mismo riesgo,

— un aumento de los controles que se efectian en las
otras manadas de la explotacién de origen y, en caso
de recidiva, adopcién de las medidas adecuadas en la
explotacién de origen,

— intervenir en la cadena de produccién si se tratase de
contaminacién ambiental.

2. Las tolerancias para las sustancias contempladas en
el apartado 1, distintas de las contempladas en la Direc-
tiva 86/366/CEE (2), se fijardn segin el procedimiento
establecido en el Reglamento (CEE) n® 2377/90 (3).

(') Directiva 92/117/CEE del Consejo, de 17 de diciembre de
1992, relativa a las medidas de prevencién de determinadas
zoonosis y de determinados agentes productores de zoonosis
en animales y productos de origen animal, a fin de evitar el
brote de infecciones e intoxicaciones procedentes de los ali-
mentos (véase la pagina 38 del presente Diario Oficial).

DO n° L 221 de 7. 8. 1986, p. 43.

Reglamento (CEE) n® 2377/90 del Consejo, de 26 de junio de
1990, que establece un procedimiento comunitario de fijacién
de los limites méaximos de residuos de medicamentos veterina-
rios en los alimentos de origen animal (DO n° L 224 de 18. 8.
1990, p. 1). Reglamento modificado en dltimo lugar por el
Reglamento (CEE) n°® 675/92 de la Comisién (DO n° L 73 de
19. 3. 1992, p. 8).

——
w TS
~
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3. Segun el procedimiento previsto en el articulo 21 se Articulo 6
adoptaran los métodos de referencia.

1.  Cada Estado miembro confeccionard una lista de los

Segtin el mismo procedimiento, se podra decidir la amplia-
cién de los exdmenes a sustancias distintas de las contem-
pladas en el apartado 1.

4. Hasta la entrada en vigor de las normas de desarro-
llo del presente articulo, seran de aplicacién las normativas
nacionales, sin perjuicio de las disposiciones generales del
Tratado.

Articulo §

1. No obstante lo dispuesto en las Directivas 91/
494/CEE ('), 81/602/CEE (?) y 88/146/CEE (}) y las
restricciones impuestas por la Directiva 92/117/CEE, no
podrd comercializarse para el consumo humano la carne
de aves de corral:

a) procedente de aves de corral afectadas por las enferme-
dades a las que se refiere la Directiva 91/494/CEE;

b) que presente restos de residuos en cantidades superio-
res a las tolerancias, que se fijardn de conformidad con
el apartado 2 del articulo 4, o que haya sido tratada
con antibiéticos, sustancias conservadoras o ablanda-
dores, en la medida en que dichos agentes no. hayan
sido autorizados por la legislacién comunitaria, en el
bien entendido de que los agentes directamente utiliza-
dos para la retencién del agua estan prohibidos, asi
como la carne de aves de corral obtenida en condicio-
nes tecnol6gicamente similares y que, por ello, pueda
presentar el mismo peligro;

¢) que proceda de animales afectados por alguno de los
defectos enumerados en la letra a) del punto 53 del
capitulo IX del Anexo I;

d) declarada no apta para el consumo humano de confor-
midad con la letra b) del punto 53 y el punto 54 del
capitulo IX del Anexo I.

2. Hasta la entrada en vigor de las posibles normativas
comunitarias, la presente Directiva no afectar a las dispo-
siciones de los Estados miembros en lo relativo al trata-
miento de la carne fresca de aves de corral por medio de
radiaciones ionizantes o ultravioletas. Cualquier posible
intercambio de un producto que haya sufrido este tipo de
tratamiento estara sujeto a los requisitos del apartado 2
del articulo 5 de la Directiva 89/662/CEE. A tal efecto, el
Estado miembro de origen que recurra a dicho tratamiento
se comprometerd a no expedir productos tratados
mediante tal procedimiento a un Estado miembro cuya
legislacion prohiba dicho tratamiento en su territorio y que
haya informado, en el Comité veterinario permanente, a la
Comisién y a los demas Estados miembros de la existencia
de esa prohibicion.

("y DO n° L 268 de 24. 9. 1991, p. 3S5.

(3) DO n° L 222 de 7. 8. 1981, p. 32. Directiva modificada por
la Directiva 85/358/CEE (DO n° L 191 de 23. 7. 1985,
p. 46).

(3 DO n° L 70 de 16. 3. 1988, p. 16.

establecimientos autorizados, distintos de los mencionados
en el articulo 7, teniendo cada uno de ellos un mimero de
autorizacidén sanitaria. El Estado miembro transmitird
dicha lista a los otros Estados miembros y a la Comi-
sion.

Podrd darse un ntimero de autorizacién tnico a un estable-
cimiento que proceda al tratamiento o al reenvasado de
productos obtenidos a partir de o con materias primas
cubiertas por una de las Directivas contempladas en la
letra d) del articulo 2 de la Directiva 77/99/CEE.

La autoridad competente sélo autorizard un estableci-
miento si estd seguro de que éste cumple con las disposi-
ciones de la presente Directiva.

En caso de comprobarse una ausencia de higiene y cuando
las medidas previstas en el pdrrafo segundo del punto 51
del capitulo VIII del Anexo [ resulten insuficientes para
remediarlo, la autoridad nacional competente suspenderd
temporalmente la autorizacién.

Si el empresario del establecimiento, el propietario o su
representante no pusieren remedio a las infracciones com-
probadas en el plazo fijado por la autoridad nacional
competente, ésta retirard la autorizacién.

El Estado miembro en cuestién tendrd en cuenta a este
respecto las conclusiones de un posible control efectuado
de conformidad con el articulo 10. Se informard a los
otros Estados miembros y a la Comisién de la retirada de

la autorizacidn.

2.  El empresario del establecimiento, el propietario o
su representante dispondrdn que se proceda a un control
regular de la higiene general en lo que se refiere a las
condiciones de produccién en su establecimiento, incluso
mediante controles microbioldgicos.

Los controles se referiran a los ttiles, instalaciones y
maéquinas en todas las fases de la produccién vy, si fuere
necesario, a los productos.

El empresario del establecimiento, el propietario o su
representante deberdn hallarse en condiciones, a instancia
de la autoridad competente, de dar a conocer al veterina-
rio oficial o a los expertos veterinarios de la Comisién la
naturaleza, periodicidad y resultado de los controles efec-
tuados, asi como, si fuere necesario, el nombre del labora-
torio de control.

La naturaleza de los controles, su frecuencia y los métodos
de muestreo y de examen bacterioldgico se fijaran de
acuerdo con el procedimiento previsto en el articulo 21.

3. El empresario del establecimiento, el propietario o
su representante deberdn establecer un programa de for-
macién del personal para que este dltimo pueda cumplir
las condiciones de produccién higiénica, adaptadas a la
estructura de produccién.
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El veterinario oficial responsable del establecimiento debe-
ra estar asociado a la concepcién y a la puesta en practica
de dicho programa.

4.  El empresario de una sala de despiece o de un centro
de reenvasado, el propietario o su representante deberan
llevar un registro de entradas y salidas de carne fresca de
aves de corral en el que se precise la naturaleza de la carne
de aves de corral recibida.

5. La inspeccién y el control de los establecimientos se
efectuardn bajo la responsabilidad del veterinario oficial,
quien, de conformidad con el apartado 2 del articulo 8,
podré recibir asistencia de personal auxiliar en la ejecucion
de tareas puramente materiales. El veterinario oficial debe-
r4 tener libre acceso, en todo momento, a todas las
dependencias de los establecimientos, para asegurarse del
cumplimiento de las disposiciones de la presente Direc-
tiva.

El veterinario oficial deberd proceder a anélisis regulares
de los resultados de los controles previstos en el apar-
tado 2. Basdndose en dichos andlisis, podr4 disponer que
se proceda a exdmenes microbioldgicos complementarios
en todas las fases de la produccion o en los productos.

Los resultados de dichos andlisis seran objeto de un
informe y las conclusiones o recomendaciones del mismo
se dardn a conocer al empresario del establecimiento, al
propietario o a su representante, quienes velaran por
remediar las carencias observadas, para mejorar la
higiene.

’

Articulo 7

A. Los Estados miembros podréan establecer excepciones,
de conformidad con el Anexo II, a los requisitos
estructurales o de infraestructura enunciados en el
Anexo [ para los mataderos que traten un maximo de
150 000 aves por afio, siempre que cumplan los
siguientes requisitos:

1) Los establecimientos de que se trate deberdn estar
inscritos en un registro veterinario especial y estar
dotados de un numero especifico de autorizacién
vinculado a la unidad local de control.

Para que la autoridad nacional competente lo
pueda autorizar:

a) el establecimiento deberd cumplir las condicio-
nes de autorizacién enumeradas en el
Anexo II;

b) el empresario del matadero, el propietario o su
representante llevaran un registro que permita
controlar:

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

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

Estos datos deberdn comunicarse a la autori-
dad competente, cuando ésta lo solicite;

c) el matadero deberd comunicar al servicio vete-
rinario la hora del sacrificio y el namero y
origen de los animales, y transmitirle una

2)

copia del certificado sanitario que figura en el
Anexo 1V;

d) el veterinario oficial o un auxiliar deberan
estar presentes en el momento de la eviscera-
cién para verificar la observancia de las nor-
mas de higiene enunciadas en los capitulos VII
y VIII del Anexo I.

En el caso de que el veterinario oficial o el
auxiliar no puedan estar presentes en el
momento del sacrificio, las carnes no podran
abandonar el establecimiento hasta que se
haya efectuado, de conformidad con el apar-
tado 2 del articulo 8, la inspeccién post mor-
tem, el mismo dia del sacrificio, salvo en el
caso de las carnes contempladas en el
punto 49 del capitulo VIII del Anexo I;

e) la autoridad competente deberd controlar el
circuito de distribucién de las carnes proceden-
tes del establecimiento y el marcado apropiado
de los productos declarados no aptos para el
consumo humano, as{ como su destino y utili-
zacién posteriores.

El Estado miembro elaborara la lista de los
establecimientos que se beneficien de estas
excepciones y comunicara dicha lista a la
Comisién, asi como las modificaciones que se
introduzcan en ella posteriormente;

f) la autoridad competente debera velar por que
las carnes frescas procedentes de los estableci-
mientos a los que hace referencia la letra e}
estén marcadas con los marchamos o etiquetas
aprobados a dicho_efecto de acuerdo con el
procedimiento previsto en el articulo 21, en
los que se hard mencién de la circunscripcion
administrativa de la unidad sanitaria de la que
depende el establecimiento.

Cuando se trate de salas de despiece que no estén
situadas en un establecimiento autorizado y que se
beneficien de una excepcién con arreglo al apar-
tado 2 del articulo 4 de la Directiva 64/433/CEE,
la autoridad competente podra, asimismo, conce-
der excepciones de conformidad con el Anexo II
en caso de que en dichas salas de despiece no se
manipulen mas de tres toneladas semanales, y
siempre que se respete la temperatura establecida
en el punto 49 del capitulo VIII del Anexo I.

Las disposiciones de los capitulos VIII y X del
Anexo I y del punto 64 del capitulo XI del
Anexo I no se aplicardn a las operaciones. de
almacenamiento y de despiece en los estableci-
mientos contemplados en el parrafo primero.

Las carnes que hayan sido declaradas conformes a
las condiciones de higiene y de inspeccidn sanita-
ria previstas en la presente Directiva deberan ir
provistas de un marchamo que haga mencion de la
circunscripcién administrativa de la unidad sanita-
ria responsable del establecimiento de origen. El
modelo de dichos marchamos se aprobara con
arreglo al procedimiento  previsto en el
articulo 21.
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4) Las carnes deberan:

i) reservarse al mercado local para la venta
directa, bien en fresco o transformadas, a
detallistas o consumidores, sin preembalaje o
envasado previo;

ii) transportarse del establecimiento al destinata-
rio en condiciones higiénicas de transporte.

B. Los expertos veterinarios de la Comisién, en colabora-
cién con la autoridad nacional competente y en la
medida en que sean necesarios para la aplicacidon
uniforme del presente articulo, podran efectuar con-
troles in situ en un nimero representativo de estableci-
mientos que se beneficien de las condiciones previstas
en el presente articulo.

C. Los Estados miembros podrdn establecer excepciones

a los requisitos estructurales a que se refiere el

- capitulo I del Anexo I para los almacenes frigorificos

de poca capacidad en los que unicamente se almace-
nen carnes embaladas.

D. Las normas de desarrollo del presente articulo se
adoptaran segin el procedimiento previsto en el
articulo 21.

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

Articulo 8

1. Los Estados miembros velardn por que:

a) todos los establecimientos de cria que entreguen a los
matadores aves de corral de las especies contempladas
en el punto 1 del parrafo segundo del articulo 2 se
pongan bajo control veterinario;

b) se garantice:

i) en un matadero autorizado con arreglo al
articulo 6, que por lo menos un veterinario oficial
esté presente durante todo el periodo de la inspec-
cién post mortem;

ii) en una sala de despiece autorizada de conformi-
dad con el articulo 6, que un miembro del equipo
de inspeccién mencionado en el pérrafo tercero
del apartado 2 esté presente por lo menos una vez
al dia, mientras se efectia el faenado de la carne,
para controlar la higiene general de la sala de
despiece y del registro de entrada y salida de las
carnes frescas;

iii) en un almacén frigorifico, que un miembro del
equipo de inspeccién mencionado en el pérrafo
tercero del apartado 2 esté presente periédicamen-
te.

2.  El veterinario oficial podrd recibir ayuda de los
auxiliares que estén bajo su autoridad y responsabilidad
para:

a) en caso de que retinan las condiciones previstas en la
letra a) del punto 3 del Anexo III, recoger las informa-
ciones necesarias para evaluar el estatuto sanitario de
la manada de origen, de conformidad con el

capitulo VI del Anexo 1, tarea que correspondera al
veterinario oficial’ de la explotacion para que esta-
blezca su diagnéstico;

b) en caso de que retinan las condiciones previstas en la
letra b) del punto 3 del Anexo III:

i) controlar el respeto de las condiciones higiénicas
establecidas en los capitulos I, V, VII y X del
Anexo 1y en el Anexo II, asi como el de las
condiciones establecidas en el punto 47 del
Anexo I;

ii) comprobar que en la inspeccién post mortem no
se presentan los casos mencionados en el punto 53
del capitulo IX del Anexo I;

ili) efectuar la inspeccidon prevista en el parrafo
segundo de la letra a) y en la letra b) del punto 47
del capitulo VIII del Anexo-I, y en particular la
evaluacion cualitativa de las canales y del aparejo,
siempre y cuando el veterinario oficial esté en
condiciones de ejercer una vigilancia real, in situ,
del trabajo de los auxiliares;

iv) supervisar el marcado de inspeccidén veterinaria
previsto en el punto 67 del capitulo XII del
Anexo I;

v) efectuar el control sanitario de las carnes despieza-
das y almacenadas;

vi) efectuar el control de los vehiculos o medios de
transporte y de las condiciones de carga que
establece el capitulo XV del Anexo I.

Sélo las personas que retinan las condiciones enumeradas
en el Anexo Il podrin ser nombradas auxiliares, tras
haber superado las pruebas organizadas por la autoridad
central competente del Estado miembro o por la autoridad
nombrada por dicha autoridad central. :

Para realizar las citadas tareas de asistencia, los auxiliares
formaran parte de un equipo de inspeccién que estara bajo
el control y la responsabilidad del veterinario oficial. No
deberdn depender del establecimiento en cuestion. La
autoridad competente del Estado miembro de que se trate
dispondra, para cada establecimiento, la composiciéon del
equipo de inspeccidn, de modo que permita que el veteri-
nario oficial controle el desarrollo de las operaciones
arriba mencionadas.

Las normas detalladas que regulen las tareas de asistencia
mencionadas en el presente articulo se adoptaran, siempre
que sea necesario, de conformidad con el procedimiento
previsto en el articulo 21.

3. La autoridad competente podra autorizar que el
personal de la empresa que haya recibido una formacién
especial por parte del veterinario oficial, cuyos criterios
generales se estableceran con arreglo al procedimiento
previsto en el articulo 21 antes del 1 de octubre de 1993,
pueda efectuar, bajo el control directo del veterinario
oficial, las operaciones previstas en las letras a) y b) del
parrafo segundo del punto 47 del capitulo VIHI del
Anexo I.

Articulo 9

Los Estados miembros confiardn a un servicio u orga-
nismo central las tareas de recogida y aprovechamiento de
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los resultados de las inspecciones antes del sacrificio y post
mortem efectuados por el veterinario oficial y relativos al
-diagnostico de enfermedades transmisibles al hombre.

Cuando se diagnosticare alguna enfermedad de tal natura-
leza, los resultados del caso especifico se remitiran en el
mads breve plazo a las autoridades veterinarias competentes
que tengan bajo su control sanitario la manada de origen
de los animales.

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

La Comisién, que se pronunciard con arreglo al procedi-
miento previsto en el articulo 21, aprobard las normas de
desarrollo del presente articulo, y en particular:

— la frecuencia con que se habran de presentar las infor-
maciones a la Comisién,

— la naturaleza de las informaciones,

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

— los procedimientos para la recogida y aprovechamiento
de las informaciones.

Articulo 10

1.  Los veterinarios especialistas de la Comisién, en la
medida necesaria para la aplicacién uniforme de la pre-
sente Directiva y en colaboracién con la autoridad nacio-
nal competente, podran efectuar controles in situ. Para
ello, podran comprobar, mediante el control de un porcen-
taje representativo de establecimientos, si la autoridad
competente controla el cumplimiento de las disposiciones
de la presente Directiva por parte de los establecimientos
autorizados. La Comisién informar4 a los Estados miem-
bros del resultado de los controles efectuados.

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

Las disposiciones generales de aplicacidn del presente
articulo se adoptardn segiin el procedimiento previsto en el
articulo 21.

La Comisién, tras haber recabado el dictamen de los
Estados miembros en el seno del Comité veterinario per-
manente, establecera una recomendacién sobre las normas
que deberan seguirse durante los controles previstos en el
presente apartado.

2. Antes del 1 de enero de 1995, el Consejo procedera
a la revision del presente articulo sobre la base de un
informe de la Comisién acompaiiado de posibles propues-
tas.

Articulo 11

No obstante los requisitos de la letra a) del apartado A del
grupo | del articulo 3, los Estados miembros podran
autorizar que las aves de corral destinadas a la produccién

de «foie gras» sean aturdidas, sangradas y desplumadas en
la granja de engorde, siempre que estas operaciones se
efectiien en un local separado que se ajuste a las disposi-
ciones de la letra b) del punto 4 del capitulo IT del
Anexo I, y que, de conformidad con el capitulo XV del
Anexo I, las canales no evisceradas se transporten inme-
diatamente a una sala de despiece autorizada que cuente
con un local especial que se ajuste a lo dispuesto en el
segundo guién del inciso ii) de la letra b) del punto 15 del
capitulo III del Anexo I, donde se procedera a eviscerarlas
en un plazo de 24 horas, bajo la supervisién-de un
veterinario oficial.

Articulo 12

1. Los Estados miembros podran continuar recurriendo
al procedimiento de refrigeracion de carne fresca de aves
de corral mediante la inmersién en agua, siempre que se
efectiie de conformidad con las condiciones establecidas en
los puntos 42 y 43 del capitulo VII del Anexo I. Las carnes
frescas refrigeradas mediante dicho procedimiento podrin
comercializarse refrigeradas, congeladas o ultracongela-

das.

2. Los Estados miembros en los que se utilice dicho
procedimiento deberan informar a la Comisién y a los
demas Estados miembros lo antes posible y, en cualquier
caso, antes del 1 de enero de 1994.

3. Los Estados miembros no podran oponerse a la
introduccion en sus territorios de carnes frescas de aves de
corral que hayan sido refrigeradas de conformidad con las
condiciones establecidas en los puntos 42 y 43 del
capitulo VII .del Anexo I cuando el recurso a dicho
procedimiento de refrigeracién se mencione en el docu-

mento de acompaitamiento contemplado en la letra i) del

apartado A del grupo [ del articulo 3, y en caso de que:

a) las carnes de aves de corral hubieren sido congeladas o
ultracongeladas tras su refrigeracién, sin demora inde-

bida,

b) las carnes de aves de corral refrigeradas se obtengan en
las mismas condiciones en sus territorios.

Articulo 13

Se aplicaran las normas previstas en la Directiva 89/
662/CEE ('), en particular en lo relativo a los controles en
origen, la organizacion de los controles que deba realizar
el Estado miembro de destino y el curso que haya que dar
a dichos controles, asi como a las medidas de salvaguardia
que deban aplicarse.

CAPITULO III
Disposiciones aplicables a las importaciones en
la Comunidad
Articulo 14

A. Las condiciones aplicables a la comercializacién de
carne fresca de aves de corral importada de paises

(") DO n® L 395 de 30. 12. 1989, p. 13. Directiva modificada en
ltimo lugar por la Directiva 90/654/CEE (DO n° L 353 de
17. 12. 1990, p. 48).
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terceros deberan considerarse, con arreglo al procedi-
miento previsto en el articulo 21, como, al menos,
equivalentes a las establecidas para la comercializacion
de carne fresca de aves de corral obtenida de confor-
midad con los articulos 3 a 6 y 8 a 13.

B. Para la aplicacién uniforme del apartado A, se aplica-
ran las disposiciones de los puntos siguientes:

1) Sélo podrd importarse en la Comunidad la carne
fresca de aves de corral:

a) procedente de paises terceros o de partes de
paises terceros que figuren en la lista estable-
cida con arreglo a los apartados 1 y 2 del
articulo 9 de la Directiva 91/494/CEE y que
cumplan los requisitos de la presente Direc-
tiva;

b) procedente de establecimientos para los cuales
la autoridad competente del pais tercero haya
dado a la Comisién la garantia de que dichos
establecimientos cumplen los requisitos de la
presente Directiva;

¢) que vaya acompafiada del certificado que esta-
blece el articulo 12 de la Directiva 91/494/
CEE, completado con la certificacién de que
dichas carnes cumplen los requisitos publica-
dos en el capitulo 1 y cumplen las posibles
condiciones adicionales o brindan las garantias
equivalentes contempladas en la letra b) del
punto 2 del presente apartado. Si fuere necesa-
rio, el contenido de dicha certificacion se esta-
blecera con arreglo al procedimiento previsto
en el articulo 21.

2) Siguiendo el procedimiento previsto en el
articulo 21, se estableceran:

a) una lista comunitaria de los establecimientos
que cumplen los requisitos de la letra b). A la
espera de que se elabore dicha lista, los Esta-
dos miembros podrdn mantener los controles
que establece el apartado 2 del articulo 11 de
la Directiva 90/675/CEE y el certificado sani-
tario nacional exigido para los establecimien-
tos que hayan sido objeto de una autorizacion
nacional;

b) por una parte, las condiciones especificas, v,
por otra, las garantias equivalentes en lo que
respecta a los requisitos de la presente Direc-
tiva distintos de los que permiten excluir las
carnes del consumo humano con arreglo a la
letra d) del apartado A del grupo 1 del
articulo 3 y los establecidos en los puntos 42 y
43 del capitulo VII y en el capitulo VIII del
Anexo. I. Estas condiciones y garantias no
podran ser menos estrictas que las previstas en
los articulos 3 2 6 y 8'a 13.

3) Expertos de la Comisién y de los Estados miem-
bros efectuardn controles in situ para compro-
bar:

a) si las garantias ofrecidas por el pais tercero
con respecto a las condiciones de produccién
y de comercializacién pueden considerarse

equivalentes a las que se aplican en la
Comunidad;

b) si se cumplen las condiciones derivadas de los
puntos 1y 2.

Los expertos de los Estados miembros encargados
de efectuar los controles serdn nombrados por la
Comisién, a propuesta de los Estados miembros.

Dichos controles se realizardn por cuenta de la
Comunidad, que se harad cargo de los gastos
correspondientes. La frecuencia y las modalidades
de los mismos se determinardn con arreglo al
procedimiento establecido en el articulo 21.

4) Hasta que se organicen los controles a que se hace
mencién en el punto 3, seguirdn aplicandose las
disposiciones nacionales aplicables en materia de
inspeccién en los paises terceros, sin perjuicio de
que se informe, en el seno del Comité veterinario
permanente, de los incumplimientos de las normas
de higiene observados con ocasién de dichas ins-
pecciones.

Articulo 15

Sélo podran figurar en la lista prevista en el punto 2 del
apartado B del articulo 14 los paises terceros o partes de
paises terceros:

a) a partir de los cuales no estén prohibidas las importa-
ciones en aplicacién de los articulos 9 a 12 de la
Directiva 91/494/CEE;

b) que, habida cuenta de su legislacién y de la organiza-
cién de sus servicios veterinarios y de sus servicios de
inspeccién, de las atribuciones de los mismos y del
control al que estén sujetos, hayan sido reconocidos
capaces de garantizar la aplicacién de su legislacién
vigente, de conformidad con el apartado 2 del
articulo 3 de la Directiva 72/462/CEE (') o del apar-
tado 2 del articulo 9 de la Directiva 91/494/CEE; o

c) cuyos servicios veterinarios estén en condiciones de
garantizar el cumplimiento de requisitos sanitarios al
menos equivalentes a los establecidos en el
capitulo II.

Articulo 16

1. Los Estados miembros velardn por que las carnes
frescas de aves de corral sélo se importen en la Comuni-

dad si:

— les acompafia el certificado previsto en la letra c) del
punto 1 del apartado B del articulo 14;

— se han sometido a los controles establecidos en la
Directiva 90/675/CEE.

2.  En espera de que se fijen las normas de desarrollo
del presente capitulo:

(') DO n° L 302 de 31. 12. 1972, p. 28. Directiva modificada en
ultimo lugar por la Directiva 91/688/CEE (DO n° L 377 de
31.12. 1991, p. 18).
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— seguiran aplicindose las normas nacionales aplicables a
las importaciones procedentes de paises terceros para
los que no estén fijados dichos requisitos a nivel
.comunitario, siempre que tales normas no sean mds
favorables que las establecidas en la letra b) del
punto 2 del apartado B del articulo 14;

— las importaciones deberdn realizarse en las condiciones
previstas en el apartado 2 del articulo 11 de la Direc-
tiva 90/675/CEE.

Articulo 17

Se aplicardn los principios y normas previstos en la Direc-
tiva 90/675/CEE, en particular en lo que se refiere a la
organizacion de los controles que deban efectuar los Esta-
dos miembros, al curso que haya de darse a los mismos y a
las medidas de salvaguardia que deban aplicarse.

En tanto no se apliquen las decisiones a que se refiere el
punto 3 del articulo 8 de la Directiva 90/675/CEE, las
importaciones deberdn adecuarse al apartado 2 del
articulo 11 de dicha Directiva.

CAPITULO IV

Disposiciones finales

Articulo 18

1. Las disposiciones de los Anexos no seran aplicables a
los establecimientos situados en determinadas islas de la
Republica Helénica siempre que la produccidon de dichos
establecimientos se reserve exclusivamente al consumo
local.

2. Las normas de desarrollo del apartado 1 se aproba-
ran con arreglo al procedimiento que establece el
articulo 21. A tenor de dicho procedimiento podra deci-
dirse modificar las disposiciones de dicho apartado con
vistas a la ampliacién progresiva de las normas comunita-
rias al conjunto de establecimientos situados en las islas
contempladas en ese mismo apartado.

Articulo 19

Los Anexos seran modificados por el Consejo, que se
pronunciara por mayoria cualificada y a propuesta de la
Comisién, con miras, en particular, a adaptarlos al pro-
greso tecnoldgico y cientifico.

Articulo 20

Con arreglo a lo dispuesto en el articulo 21, podran
aprobarse:

— las condiciones particulares de autorizacién para los
establecimientos situados en mercados mayoristas;

— las normas de marcado de los productos procedentes
de un centro de reenvasado, asi como las modalidades
de control que permitan remontarse hasta el estableci-
miento de origen de las materias primas.

Articulo 21

1. En los casos en que se haga referencia al procedi-
miento definido en el presente articulo, el Comité veterina-
rio permanente, creado por la Decisién 68/361/CEE (),
en adelante denominado «Comité», serd convocado sin
demora por su presidente, bien por iniciativa de éste, bien
a peticién de un Estado miembro.

2. El representante de la Comisién presentara al Comi-
té un proyecto de las medidas que deban tomarse. El
Comité emitird su dictamen sobre dicho proyecto en un
plazo que el presidente podra fijar en funcién de la
urgencia del asunto. El dictamen se emitird segin la
mayoria prevista en el apartado 2 del articulo 148 del
Tratado para la adopcidn de aquellas decisiones que el
Consejo deba tomar a propuesta de la Comisién. En la
votacién en el seno del Comité, los votos de los represen-
tante de los Estados miembros se ponderaran de la manera
definida en el articulo antes mencionado. El presidente no
tomara parte en la votacién.

3. a) La Comisién adoptard las medidas previstas y las
aplicard de inmediato cuando sean conformes al
dictamen del Comité.

b) Cuando las medidas previstas no sean conformes al
dictamen del Comité, o a falta de dictamen, la
Comisién someterd sin demora al Consejo una
propuesta relativa a las medidas que deban
tomarse. El Consejo se pronunciard por mayoria
cualificada.

Si, transcurrido un plazo de tres meses a partir de la fecha
en que se le hubiere sometido el asunto, el Consejo no se
hubiere pronunciado, la Comisién adoptara las medidas
propuestas, salvo en el caso de que el Consejo se hubiere
pronunciado por mayoria simple en contra de dichas
medidas.

Articulo 22

Los destinatarios de la presente Directiva seran los Estados
miembros.

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

CAPITULO 1
CONDICIONES GENERALES DE AUTORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Los establecimientos deberdn estar provistos, como minimo:

en los locales donde se procede a la obtencién, al tratamiento y al almacenamiento de las carnes, asi
como en las zonas y pasillos en los que se transportan carnes frescas:

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

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

— en los locales mencionados en la letra a) del punto 17 del capitulo IV, en los que solo se
almacenan carnes embaladas o envasadas, asi como en las zonas y pasillos en los que se
transportan carnes frescas, basta con que el suelo sea de materiales impermeables e imputresci-

bles;

b) de paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas de un revestimiento lavable y claro hasta una
altura de por lo menos dos metros, y de por lo menos la altura del almacenamiento en los locales de
refrigeracién y de almacenamiento. La linea de unién de las paredes y del suelo debe ser redondeada
o estar dotada de un acabado similar, salvo en lo que se refiere a los locales mencionados en la
letra a) del punto 17 del capitulo IV.

No obstante, la utilizacién de paredes de madera en los Jocales mencionados en el punto 17 del
capitulo IV construidos antes del 1 de enero de 1994 no serd motivo de retirada de la
autorizacion; .

¢) de puertas y de marcos de ventanas en materiales inalterables y, si éstos son de madera, recubiertos
en todas las superficies de un revestimiento liso e impermeable;

d) de materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros;
d) de suficiente ventilacién y una buena evacuacién de vapores;
f) de una iluminacién suficiente, natural o artificial, que no altere los colores;

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

a) lo maés cerca posible de los puestos de trabajo, de un ndmero suficiente de dispositivos para la
limpieza y desinfeccién de las manos y para la limpieza del material con agua caliente. Los grifos no
deberan poder accionarse con la mano o el brazo.

Para la limpieza de las manos, dichas instalaciones deberdn estar provistas de agua corriente fria y
caliente o de agua templada a una temperatura adecuada, de productos de limpieza y de desinfeccion,
asi como de medios higiénicos para el secado de las manos;

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

de dispositivos adecuados de proteccién contra los animales indeseables tales como insectos o roedo-
res;

a) de dispositivos y ttiles de trabajo, tales como equipo automdtico para el tratamiento de las carnes,
mesas de despiece, bandejas de despiece amovibles, recipientes, bandas transportadoras y sierras, en
materiales resistentes a la corrosién, que no puedan alterar las carnes, faciles de limpiar y desinfectar.
Las superficies que entren o puedan entrar en contacto con las carnes, incluidas las soldaduras y las
juntas, deberan ser lisas. Estara prohibido el empleo de la madera, salvo en los locales donde se
encuentre unicamente carne fresca de aves de corral embalada de forma higiénica;

b) de utiles y equipos resistentes a la corrosién que satisfagan las exigencias de la higiene para:
— la manutenciéon de las carnes,

— la colocacién de los recipientes utilizados para la carne, de forma que se impida que la carne o los
recipientes entren en contacto directo con el suelo o las paredes;
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10.

11.

12.

13.

c) de equipos para la manutencién higiénica y la proteccién de las carnes durante las operaciones de
carga y de descarga, asi como de zonas de recepcién y clasificacién convenientemente disefiadas y
equipadas;

d) de recipientes especiales, estancos, en materiales inalterables, provistos de una tapadera y de un
sistema de cierre que impida que las personas no autorizadas puedan sacar su contenido, destinados a
recibir las carnes no destinadas al consumo humano, o de un local cerrado con llave destinado a
recibir dichas carnes si su abundancia lo hace necesario o si no se retiran o destruyen al final de cada
jornada de trabajo; cuando dichas carnes sean evacuadas por conductos, los conductos deberan estar
construidos ¢ instalados de forma que se evite cualquier riesgo de contaminacién de la carne fresca de
aves de corral;

e) de un local para el almacenamieno higiénico de los materiales de envasado y de embalaje, cuando
dichas actividades se lleven a cabo en el establecimiento;

de equipos de refrigeracién que permitan mantener en las carnes las temperaturas internas exigidas por la
presente Directiva. Dichos equipos deberan contar con un sistema de evacuacién que permita la salida

del agua de condensacién de tal forma que no presente ningin riesgo de contaminacién para la carne -

fresca de aves de corral;

de una instalacién que permita el suministro de agua exlusivamente con arreglo a la Directiva 80/
778/CEE ('), a presién y en cantidad suficiente. Los conductos de agua no potable deber4n estar bien
diferenciados de aquellos que se utilicen para el agua potable; b

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

de un dispositivo de evacuacién de residuos liquidos y sélidos que responda a las exigencias ‘de la
higiene;

de un local suficientemente acondicionado, que pueda cerrarse con llave, a disposicidn exclusiva del
servicio veterinario o, en los almacenes mencionados en el capitulo IV y los centros de reenvasado, de
instalaciones adecuadas;

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

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

Dichos retretes no podran abrirse directamente sobre los locales de trabajo. La presencia de duchas no
serd necesaria en el caso de los almacenes frigorificos que tinicamente reciban y almacenen carnes frescas
higiénicamente embaladas. Los lavabos deberan estar provistos de agua corriente caliente y fria o de agua
templada a una temperatura apropiada, de materiales para la limpieza y desinfeccién de las manos, asi
como de medios higiénicos para secarse las manos. Los grifos de los lavabos no deberan poderse accionar
con la mano o con el brazo. Dichos lavabos deberdn encontrarse, en nimero suficiente, préximos a los
retretes;

de un emplazamiento e instalaciones adecuadas para la limpieza y la desinfeccién de los medios de
transporte de carnes, salvo en el caso de almacenes frigorificos que dnicamente reciban y almacenen,
para su expedicién, carnes frescas higiénicamente embaladas. Los mataderos deberan disponer de un
emplazamiento e instalaciones distintos para la limpieza y la desinfeccién de los medios de transporte y
de las jaulas utilizadas para las aves de corral destinadas al sacrificio. No obstante, dichos emplazamien-
tos y dichas instalaciones no seran obligatorias si existen disposiciones que obliguen a la limpieza y a la
desinfeccion de los medios de transporte o de las jaulas en locales oficialmente autorizados;

de un local o dispositivo para el almacenamiento de detergentes, desinfectantes y sustancias similares.

CAPITULO Il

CONDICIONES ESPECIALES PARA LA AUTORIZACION DE MATADEROS AVICOLAS

14. Independientemente de Jas condiciones generales, los mataderos avicolas deberan disponer, al menos:

a) de un local o emplazamiento cubierto suficientemente amplio y facil de limpiar y desinfectar para la
inspeccién antes del sacrificio establecido en el parrafo segundo del punto 28 del capitulo VI y la
recepcion de los animales citados en el punto 1 del parrafo segundo del articulo 2 de la presente
Directiva;

(') DO n° L 229 de 30. 8. 1980, p. 11. Directiva cuya tltima modificacién la constituye la Directiva 91/692/CEE (DO n°
L 377 de 31. 12. 1991, p. 48).
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de un local de sacrificio suficientemente amplio que permita llevar a cabo en lugares separados las
operaciones de aturdido y sangrado, por una parte, y de desplumado, acompafiado en su caso de
escaldado, por otra. Toda comunicacién entre el local de sacrificio y el local o emplazamiento
mencionado en la letra a), que no sea la estrecha apertura destinada al paso estricto de las aves de
corral que deban sacrificarse, debera estar provista de una puerta de cierre automatico;

de un local de evisceracién y de envasado suficientemente amplio que permita llevar a cabo la
evisceracién en un emplazamiento suficientemente alejado de los otros puestos de trabajo o separado
de éstos por un tabique, para evitar toda contaminacién. Toda comunicacién entre el local de
evisceracién y envasado y el local de sacrificio, que no sea la estrecha apertura destinada al paso
estricto de los animales sacrificados, debera estar provista de una puerta de cierre automatico;

en caso necesario, de un local de expedicién;

de uno o varios locales frigorificos suficientemente amplios, con instalaciones gue cierren con llave,
para la carne fresca de aves de corral consignada;

de un local o instalacién para la recuperacion de plumas, a menos que éstas se traten como
desperdicios;

de lavabos y retretes separados para el personal que manipule aves de corral vivas.

CAPITULO I

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LAS SALAS DE DESPIECE

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

de:

a)

b)

<)

locales frigorificos suficientemente amplios para la conservacidn de las carnes;

— un local para las operaciones de despiece, de deshuesado y de envasado,
— siempre que esta operacién se practique en la sala de despiece:

i) un local para la evisceracion de patos y ocas destinados a la produccién de «foie gras» que
hayan sido aturdidos, sangrados y desplumados en la explotacién de engorde;

ii) un local para la evisceracion de las aves de corral contempladas en el punto 49 del
capitulo VIII;

un local para las operaciones de embalaje cuando dichas operaciones se efectien en la sala de
despiece, a menos que se retinan las condiciones previstas en el punto 74 del capitulo XIV.

CAPITULO 1V

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS ALMACENES FRIGORIFICOS

16. Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los cuales se almacenan las carnes
frescas segtin las disposiciones del primer guién del punto 69 del capitulo XIII deberdn estar provistos
por lo menos de:

17.

a)

b)

locales frigorificos suficientemente amplios, ficiles de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la
carne fresca a la temperatura prevista en el mencionado primer guién del punto 69;

un termémetro o un teletermémetro registradores en o para cada local de almacenamiento.

Independientemente de las condiciones generales, los almacenes en los cuales se almacenen las carnes
frescas de aves de corral segtin lo dispuesto en el segundo gui6n del punto 69 del capitulo XIII deberdn
estar provistos por lo menos de:

a)

locales frigorificos suficientemente amplios, faciles de limpiar, en los cuales se pueda almacenar la
carne fresca de aves de corral a la temperatura prevista en el mencionado segundo guién del
punto 69;

un termémetro o un teletermémetro registradores en o para cada local de almacenamiento.

N° L62/17
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CAPITULO V

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

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

a) El personal que manipule carnes frescas, envasadas o no, o que trabaje en locales o zonas en los que
se manipulen, embalen o transporten dichas carnes, deberé llevar, en particular, un tocado y un
calzado limpios y faciles de limpiar, una vestimenta de trabajo de color claro u otras prendas de
proteccion. El personal asignado al faenado o a la manipulacién de carnes frescas estar4 obligado a
llevar una vestimenta de trabajo limpia al comienzo de cada jornada laboral y, si fuere necesario,
deberd cambiar dicha vestimenta durante la jornada y lavarse y desinfectarse las manos varias veces
en el transcurso de una misma jornada de trabajo, asi como en cada reiniciacién del trabajo. Las
personas que hayan estado en contacto con animales enfermos o con carnes infectadas deberdn
inmediatamente lavarse cuidadosamente las manos y los brazos con agua caliente y, luego,
desinfectarlos. Estard prohibido fumar en los locales de trabajo y de almacenamiento, asi como en las
demiés zonas y pasillos por los que se transporten carnes frescas.

b) Ningiin animal debera entrar en los establecimientos, a excepcion, para los mataderos, de los
animales destinados al sacrificio. La destrucciéon de roedores, insectos y de cualquier otro animal
dafiino deberd garantizarse sistematicamente.

¢) Elmaterial y los instrumentos utilizados para la manipulacién de las aves de corral vivas y el faenado
de la carne fresca de aves de corral deberdn mantenerse en buen estado de conservacién y de
limpieza. Deberan limpiarse y desinfectarse cuidadosamente varias veces en el transcurso de una
misma jornada de trabajo, asi como al final de las operaciones de la jornada y antes de volver a
utilizarlos cuando se hayan manchado.

d) Las jaulas que se utilicen para la entrega de aves de corral deberan ser de materiales no corrosibles,
de facil limpieza y desinfeccion. Se limpiaran y desinfectardn cada vez que queden vacias.

19. Los locales, los dtiles y el material de trabajo sélo podran utilizarse para fines distintos del faenado de la
carne fresca de aves de corral, de las carnes frescas o de las carnes de animales de caza autorizadas de
conformidad con las Directivas 91/495/CEE y 92/45/CEE o de los preparados o productos a base de
carne si antes de su reutilizacién han sido limpiados y desinfectados.

Esta restriccién no se aplicard al material de transporte utilizado en los locales mencionados en la letra a)
del punto 17 cuando la carne esté embalada.

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

21. Serd obligatoria la utilizacién de agua potable para todos los usos; no obstante, con cardcter excepcional,
se autorizara la utilizacién de agua no potable para la produccién de vapor, la lucha contra los
incendios, el enfriamiento de los equipos frigorificos y la evacuacién de las plumas en el matadero a
condicién de que los conductos instalados a tal efecto no permitan la utilizacién de dicha agua para otros
fines y no presenten ningin riesgo de contaminacién de las carnes frescas. Los conductos de agua no
potable deberdn estar bien diferenciados de aquellos utilizados para el agua potable.

22. — Se deberén evacuar inmediatamente las plumas y los subproductos del sacrificio no aptos para el
consumo humano.

— Estara prohibido esparcir serrin o cualquier otra materia ansloga en el suelo de los locales de faenado
y de almacenamiento de carne fresca de aves de corral.

23. Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares deberén utilizarse de forma que no afecten al

equipo, instrumentos de trabajo y carnes frescas. Después de su utilizacién deberan enjuagarse

completamente dichos equipos ¢ instrumentos de trabajo con agua potable.

24. El faenado.y la manipulacién de las carnes debera prohibirse a las personas que puedan contaminar-
las.

En el momento de su contratacién, toda persona destinada al faenado y a la manipulacién de carnes
frescas deberd acreditar, mediante un certificado médico, que, desde un punto de vista médico, no hay
nada que se oponga a que se le asignen dichas tareas. Su control médico dependera de la legislacién
nacional vigente en el Estado miembro de que se trate.
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CAPITULO VI

INSPECCION SANITARIA ANTES DEL SACRIFICIO

25. a) Sin perjuicio del certificado previsto en el modelo 5 del Anexo IV de la Directiva 90/539/CEE, el

26.

27.

veterinario oficial. del matadero sélo autorizara el sacrificio de un lote de aves de corral procedente de
una explotacién cuando

i) las aves de corral destinadas al sacrificio vayan acompanadas del certificado sanitario al que se
refiere el Anexo IV, o cuando,

ii) como minimo 72 horas antes de la llegada de las aves de corral al matadero, esté en posesion de
un documento que deberd determinar la autoridad competente y que contenga:

— informaciones pertinentes y actualizadas acerca de la manada de origen y, en particular,
aquellas informaciones tomadas del registro de explotacién contemplado en la letra a) del
punto 27 que se refieran al tipo de aves de corral que vayan a sacrificarse,

— la prueba de que la explotacién de origen estd sometida a la supervisién de un veterinario
oficial. :

El veterinario oficial evaluara la informacién suministrada con objeto de decidir las medidas que
deberan adoptarse respecto de los animales procedentes de la explotacién de que se trate, y en
particular el tipo de inspeccién antes del sacrificio.

b) Sino se cumplieren los requisitos a que se refiere la letra a), el veterinario oficial del matadero podra
posponer el sacrificio 0, cuando lo requieran las normas de bienestar, autorizarlo tras proceder a los
exdmenes previstos en la letra b) del punto 27, y deberd hacer que un veterinario oficial visite la
explotacién de procedencia de los animales de que se trate, con el fin de obtener dichas informacio-
nes. Todos los costes vinculados con la aplicacién de este apartado se imputardn al criador siguiendo
las modalidades que deberd determinar la autoridad competente.

¢) No obstante, en el caso de criadores cuya produccién anual no supere 20 000 pollos, 15 000 patos,
10 000 pavos o 10 000 ocas o su equivalente en las otras especies de aves de corral contempladas en
el parrafo segundo del apartado 1 del articulo 2, la inspeccidn antes del sacrificio a que se refiere la
letra b) del punto 27 podra efectuarse en el matadero. En tal caso, el criador debera facilitar una
declaracion que acredite que su produccién anual no supera dichas cantidades.

d) El criador deber4 conservar durante un minimo de dos afios el registro a que hace mencidn la letra a)
del punto 27, para poderlo presentar a la autoridad competente, a peticién de ésta.

El propietario, la persona habilitada para disponer de las aves de corral o su representante deberdn
facilitar las operaciones de inspeccién antes del sacrificio de las aves y, en particular, asistir al veterinario
oficial en cualquier manipulacién que se juzgare util.

El veterinario oficial deberd proceder a la inspeccion ante mortem de acuerdo con las normas
profesionales y en condiciones de iluminacion satisfactorias.

La inspeccién antes del sacrifico en la explotacion de origen mencionada en el punto 25 incluira:

a) en funcién de la especie de aves de corral, el examen de los registros del criador, que deberan incluir,
como minimo, los datos siguientes:

— dia de llegada de las aves,

— procedencia de las aves,

— numero de aves,

— rendimiento efectivo de la especie (por ejemplo, aumento de peso),

— mortalidad,

— proveedores de piensos, N
— tipo y periodo de utilizacién de los aditivos y plazo de espera,

— consumo de piensos y de agua,

— analisis y diagnésticos del veterinario tratante y, en su caso, resultados de los andlisis de
laboratorio,

— tipo de medicamento que, en su caso, se haya administrado a las aves, fecha del inicio y del final
de su administracién,

— fechas y tipos de vacunas que, en su caso, se hayan aplicado,

— incremento de peso durante el periodo de engorde,
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28.

29.

30.

31.

32.

— resultados de las inspecciones sanitarias anteriores efectuadas sobre las aves de corral procedentes
de la misma manada,

— nidmero de aves enviadas al matadero,

— fecha prevista para el sacrifico;

b) los exdmenes complementarios necesarios para establecer un diagnéstico si las aves de corral:

i) estdn afectadas de una enfermedad transmisible al hombre o a los animales o si presentan un
comportamiento individual o colectivo que permita temer la aparicién de dicha enfermedad,

ii) presentan alteraciones del comportamiento general o sintomas de una enfermedad que pueda
motivar que sus carnes sean inadecuadas para el consumo humano;

¢) la toma de muestras periédica en el agua y los piensos de las aves de corral, para controlar si se
respetan los periodos de espera;

d) los resultados de la deteccidon de agentes zoondticos, que deberd efectuarse-de conformidad con los
requisitos de la Directiva 92/117/CEE.

En el matadero, el veterinario oficial deber4 proceder a la identificacién de las aves de corral, comprobar
si se respetan los requisitos del capitulo II de la Directiva 91/628/CEE () y, en particular, cerciorarse de
si las aves han sufrido danos durante el transporte.

Ademads, en caso de duda sobre la identidad de un lote de aves de corral y cuando éstas, de conformidad
con la letra ¢) del punto 25, deban someterse a la inspeccién sanitaria antes del sacrificio en el matadero,
el veterinario oficial deberd examinar, jaula por jaula, si las aves presentan los sintomas a que se hace
mencién en la letra b) del punto 27.

Cuando las aves de corral no hayan sido sacrificadas dentro de los tres dias siguientes al examen y a la
expedicién del certificado sanitario previsto en el inciso i) de la letra a) del punto 25:

— bien, si las aves de corral no han abandonado la explotacién de origen, deber4 expedirse un nuevo
certificado sanitario,

— o bien, previa evaluacién de los motivos del retraso, el veterinario oficial del matadero autorizar4 el
sacrificio si no hay ningin motivo sanitario que se oponga a ello, llegado el caso tras un nuevo
examen de las aves de corral.

Sin perjuicio de los requisitos establecidos en la Directiva 91/494/CEE, debera prohibirse el sacrificio
para el consumo humano en caso de que se hubieren detectado las manifestaciones clinicas de las
enfermedades siguientes:

a) ornitosis;
b) salmonelosis.

El veterinario oficial podrd, a peticién del propietario de las aves de corral o de su mandatario, autorizar
el sacrificio al final del proceso de sacrificio normal si se toman precauciones para reducir al maximo las
posibilidades de propagacién de los gérmenes y para limpiar y desinfectar las instalaciones tras dicho
sacrificio, y las carnes procedentes de dicho sacrificio deberan manipularse como carnes declaradas no
aptas para el consumo humano.

El veterinario oficial debera:

a) prohibir el sacrificio cuando disponga de elementos que le permitan concluir que la carne procedente
de los animales de que se trata no es apta para el consumo humano;

b) aplazar el sacrificio cuando no se hayan respetado los plazos de espera para los residuos;

c) si se tratare de aves de corral clinicamente sanas que procedan de una manada cuyo sacrificio sea
obligatorio en el marco de un programa de control de las enfermedades infecciosas, velar por que se
sacrifique a las aves al final de la jornada o en condiciones adecuadas para evitar la contaminacién de
las demds aves de corral. Los Estados miembros podran disponer de dichas carnes en sus territorios
con arreglo a sus normas nacionales.

El veterinario oficial deberd comunicar inmediatamente la prohibicién del sacrificio a la autoridad
competente, indicando el motivo de dicha prohibicién, y poner provisionalmente en lugar seguro a las
aves que sean objeto de dicha prohibicién de sacrificio.

(!) DO n°® L 340 de 11. 12. 1991, p. 17.
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

CAPITULO VII

HIGIENE DEL SACRIFICIO Y DE LA MANIPULACION DE LAS CARNES FRESCAS

Sélo deberan introducirse en los locales de sacrificio las aves de corral vivas. Apenas se las haya
introducido en dichos locales, las aves deberan ser sacrificadas inmediatamente después del aturdido,
salvo en caso de sacrificio practicado con arreglo 2 un rito religioso.

El sangrado se deberd completar y practicar de forma tal que la sangre no produzca manchas fuera del
lugar del sacrificio.

El desplumado deber4 ser inmediato y completo.

La evisceracién se efectuard sin demora en caso de evisceracién total o en los plazos previstos en el
punto 49 del capitulo VIII en caso de evisceracién parcial o diferida. La apertura del ave de corral
sacrificada se realizara de forma que puedan inspeccionarse las cavidades y todas las visceras pertinentes.
Con este fin, las visceras que vayan a inspeccionarse podran separarse o dejarse adheridas a la canal por
sus conexiones naturales. Si se separan, debera poderse identificar su pertenencia a la canal de origen.

No obstante, los patos y ocas criados y sacrificados para la produccién de «foie gras» podrdn ser
eviscerados dentro de un plazo de 24 horas, siempre que la temperatura de las canales no evisceradas se
reduzca lo antes posible al nivel fijado en el primer guién del punto 69 del capitulo XIIt y_Se mantenga en
él, y que dichas canales sean transportadas de conformidad con las normas de higiene.

Después de la inspeccién, las visceras extraidas serdn separadas inmediatamente de la canal y se
extraerdn inmediatamente las partes no aptas para el consumo humano.

Las visceras o partes de visceras que hayan quedado en la canal, excepto los rifiones, deberdn extraerse
inmediatamente, y totalmente, si ello fuera posible, en condiciones de higiene satisfactorias.

Quedara prohibido limpiar la carne de aves de corral con pafios o rellenar las canales, a menos que se
utilicen para ello despojos comestibles o el cuello de una de las aves de corral sacrificadas en el
establecimiento.

Quedar4 prohibido trocear la canal, retirar o someter a tratamiento la carne de aves de corral antes de
que haya finalizado la inspeccidn. El veterinario oficial podrd ordenar cualquier otra manipulacién
exigida por la inspeccidn.

La carne decomisada, por una parte, la carne declarada no apta para el consumo humano de
conformidad con el punto 53 del capitulo IX o no autorizada para el consumo humano de conformidad
con el punto 54 del capitulo IX, las plumas y los desechos serin transportados lo antes posible a los
locales, instalaciones o recipientes mencionados en la letra d) del punto 4 del capitulo I y en las letras e) y
f) del punto 14 del capitulo II, y serdn manipulados de modo que la contaminacién se reduzca al
minimo.

Después de la inspeccion y la evisceracién, la carne fresca de ave de corral se limpiar4 de inmediato y se
refrigerard segin las normas de higiene, de modo que se respeten las temperatiras previstas en el
capitulo XIII lo antes posible. :

Las carnes de aves de corral que vayan a ser sometidas a un proceso de enfriamiento por inmersion, de
acuerdo con el procedimiento descrito en el punto 43, deberan, inmediatamente después de la
evisceracion, ser sometidas a un cuidadoso lavado por aspersién, y a una inmersién inmediata. La
aspersion se efectuard con un equipo que permita un lavado eficaz de las superficies tanto internas como
externas de las canales.

Para las canales de un peso:
— mo superior a 2,5 kg, se emplearan, como minimo, 1,5 litros de agua por canal,
— comprendido entre 2,5 kg y 5 kg, se empleardn, como minimo, 2,5 litros de agua por canal,

~— igual o superior a 5 kg, se emplearan, como minimo, 3,5 litros de agua por canal.
g ‘

El proceso de enfriamiento por inmersién debera ajustarse a las siguientes normas:

a) las canales se introducirdn en uno o més tanques de agua o de agua y hielo, cuyo contenido se
renovard continuamente. S6lo se aceptara el procedimiento consistente en impulsar constantemente
las canales mediante procedimientos mecanicos a través de una corriente de agua que circule en
direccién opuesta;



Ne L 62/22

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

15. 3. 93

b)

c)

la temperatura del agua o de los tanques en los puntos de entrada y salida de las canales no deber4
ser superior a 16 °C y 4 °C, respectivamente;

debera realizarse de tal forma que se respete la temperatura prevista en el primer guién del punto 69
del capitulo XIII en el mas breve plazo;

la renovacién minima de agua a lo largo de todo el proceso de enfriamiento mencionado en la letra a)
serd de:

— 2,5 litros por canal de un peso igual o inferior a 2,5 kg,
— 4 litros por canal de un peso comprendido entre 2,5 kg y 5 kg,
— 6 litros por canal de un peso igual o superior a 5 kg.

Si se emplean varios tanques, la entrada de agua limpia y la salida de agua usada de cada tanque
debera regularse de modo que disminuya progresivamente en la direccién del desplazamiento de las
canales; el agua limpia se distribuird entre los tanques de manera que la renovacién del agua en el
ultimo de ellos no sea inferior a:

— 1 litro por canal de un peso igual o inferior a 2,5 kg,
— 1,5 litros por canal de un peso comprendido entre 2,5 kg v 5 kg,
— 2 litros por canal de un peso igual o superior a 5 kg.

El agua utilizada para el llenado inicial de los tanques no se tomard en consideracién para el calculo
de estas cantidades;

las canales no deberan permanecer en el primer tramo del equipo o en el primer tanque durante m4s
de media hora, ni en el resto del equipo o en otro tanque o tanques durante mas tiempo del
estrictamente necesario.

Deberdn adoptarse todas las precauciones necesarias para garantizar que, en caso de interrumpirse el
proceso, se respete el tiempo de circulacion establecido en el parrafo primero.

Si se interrumpe el funcionamiento del equipo, el veterinario oficial debera cerciorarse, antes de que
se reanude el funcionamiento, de que las canales se ajustan todavia a las exigencias de la presente
Directiva y son aptas para el consumo humano, o deberd garantizar, en caso contrario, que sean
transportadas lo antes posible al local contemplado en la letra d) del punto 4 del capitulo I;

todos los elementos del equipo seran completamente vaciados, limpiados y desinfectados siempre que
sea necesario, al final de la jornada de trabajo y al menos una vez al dia;

aparatos de control calibrado permitirdn controlar de forma adecuada y continua la medicién y
registro de:

— el consumo de agua durante el lavado por aspersién previo a la inmersién,
— la temperatura del agua del tanque o tanques en los puntos de entrada y salida de las canales,
— el consumo de agua durante la inmersién,

— el nimero de canales en cada una de las categorias de peso enumeradas en la letra d) y en el
punto 42;

se conservardn los resultados de los diferentes controles efectuados por el productor, que se
presentaran . al veterinario oficial en caso de que se soliciten;

hasta que se adopten métodos microbioldgicos comunitarios con arreglo al procedimiento previsto en
el articulo 21 de la presente Directiva, el correcto funcionamiento de la planta de refrigeracién y sus
repercusiones sobre el nivel de higiene se evaluaran mediante métodos microbiolégicos cientificos
reconocidos por los Estados miembros, comparando la contaminacién de las canales antes y después
de la inmersién mediante el recuento de gérmenes totales y de enterobacteridceas. Esta comparacién
se efectuard cuando la instalacion entre por primera vez en funcionamiento, y més adelante de forma
periddica y, en cualquier caso, siempre que se efectien cambios en la instalacién. El funcionamiento
de los diferentes elementos se regulard con vistas a garantizar un nivel de higiene satisfactorio.

44. Hasta el final de la inspeccién, las canales y los despojos no inspeccionados no deberan poder entrar en
contacto con las canales y los despojos ya inspeccionados, y se prohibe que se proced#a la retirada,
despiece o tratamiento posterior de la canal.

45. Las carnes decomisadas o declaradas no aptas para el consumo humano y los subproductos no
comestibles no deberan poder entrar en contacto con las carnes declaradas aptas para el consumo
humano y deberan colocarse, tan pronto sea posible, en locales o recipientes especiales, situados y
concebidos de modo que se evite cualquier contaminacién de otras carnes frescas.
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46.

47.

48.

49.

50.

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

CAPITULO VIII

INSPECCION SANITARIA POST MORTEM

Las aves de corral se someterdn a inspeccidon inmediatamente después del sacrificio en condiciones
adecuadas de iluminacidn.

En virtud de esta inspeccién:

a) las partes siguientes:

i) la superficic de la canal sin cabeza ni patas, salvo cuando éstas estén destinadas al consumo
humano, :

it) las visceras y
iii) la cavidad de la canal,

deberan examinarse visualmente y, en caso necesario, palparse e incidirse;

b) debera prestarse atencién:
i) a las anomalias de consistencia, color y olor de las canales,
ii) a las anomalias importantes derivadas de las operaciones de sacrificio,

iii) al funcionamiento correcto de la planta de sacrificio.
El veterinario oficial debera, en cualquier caso:

a) someter a los animales eliminados en la inspeccion sanitaria post mortem, cuya carne hubiere sido
declarada no apta para el consumo humano de conformidad con el punto 53 del capitulo IX, a una
inspeccién detenida;

b) examinar, con vistas a una inspeccién de las visceras y de la cavidad de la canal, una muestra de 300
aves del conjunto del lote que haya sido sometido a la inspeccién post mortem;

¢) proceder a un examen post mortem particular de la carne de aves de corral si existen otros elementos
que indiquen que la carne procedente de dichas aves podria no ser apta para el consumo humano.

El propietario o la persona habilitada para disponer de las aves deberan participar en la inspeccién post
mortem en la medida de lo necesario. Deberan preparar las aves y carnes de ave para la inspecciéon. A
peticién del inspector, deberan aportar cualquier tipo de ayuda necesaria. En caso de que no colaboren
como es debido, se interrumpird la inspeccién hasta que colaboren en la medida de lo necesario en la
inspeccion.

Cuando se trate de aves parcialmente evisceradas («effilées»), despojadas inmediatamente de sus
intestinos, serd necesario examinar las visceras y la cavidad de la canal una vez eviscerada, al menos en
un 5% de las aves sacrificadas de cada lote. En caso de que en el curso de dicho examen se detecten
anomalias en varias aves, deberan inspeccionarse todas las aves del lote, de conformidad con el
punto 47.

En el caso de las aves de evisceracién diferida {«New York dressed»):

a) la inspeccién sanitaria post mortem a la que se hace referencia en el punto 47 se efectuard a mds
tardar 15 dias después del sacrificio, periodo durante el cual deberan almacenarse a una temperatura
no superior a 4 °C;

b) estas aves habran de ser evisceradas, a mds tardar al cabo de dicho periodo, en el matadero donde se
haya efectuado el sacrificio o en una sala de despiece de aves de corral autorizada que reuna las otras
condiciones indicadas en el inciso ii) del segundo guién de la letra b) del punto 15 del capitulo 111, y
en este ultimo caso deberdn ir acompafiadas del certificado sanitario que figura en el Anexo V;

¢) la carne de dichas aves no debera llevar el sello de inspeccién veterinaria indicado en el capitulo XII
antes de haber sido sometida a la evisceracidn a que se refiere la letra b).

Deberdn tomarse muestras para detectar residuos mediante sondeo y, en todo caso, siempre que existan
sospechas fundadas. En el caso de la busqueda de residuos mediante toma de muestras, habra que buscar
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51.

52.

53

. a)

especialmente los residuos que figuran en el grupo IIl del apartado A, asi como en las letras a) y ¢) del
grupo I y en la letra a) del grupo II del apartado B del Anexo I de la Directiva 86/469/CEE ().

La obligacion de proceder a la bisqueda de residuos de sustancias que tienen una accién farmacolégica a
la que hace referencia el parrafo segundo del apartado 1 del articulo 4 de la presente Directiva no se
aplicard a las aves procedentes de granjas de cria que se hallen bajo control oficial cuando la busqueda de
dichos residuos se efectie en la explotacién de origen.

Cuando se sospeche que existe una enfermedad basandose en la inspeccién antes del sacrificio o en la
inspeccién post mortem, el veterinario oficial podr4, si lo considerare necesario para establecer su
diagnéstico o para detectar las sustancias que tengan una accién farmacoldgica y cuya administracién se
sospeche, habida cuenta del estado patolégico observado, solicitar que se proceda a los examenes de
laboratorio necesarios.

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

Cuando el veterinario oficial observe un incumplimiento caracterizado de las normas de higiene
establecidas en la presente Directiva o un obsticulo para una adecuada inspeccién sanitaria, estara
habilitado para intervenir en lo que se refiere a la utilizacién de equipos o de locales y a tomar cualquier
medida necesaria, pudiendo incluso reducir el ritmo de produccién o suspender momentineamente el
proceso de produccidn.

El veterinario oficial debera consignar los resultados de la inspeccién antes del sacrificio y post mortem
que, en caso de que se diagnostique una enfermedad transmisible, se comunicardn a la autoridad
veterinaria competente encargada de la supervisién de la granja de cria de la que procedian las aves, asi
como al propietario de la manada de origen o a su representante, el cual estard obligado a tomar en
consideracion y conservar dichas comunicaciones y a presentarlas al veterinario oficial que efectie la
inspeccion antes del sacrificio en la siguiente tanda de produccién.

CAPITULO IX

DECISION DEL VETERINARIO OFICIAL EN LA INSPECCION POST MORTEM

inspeccidn post mortem haya puesto de manifiesto uno de los casos siguientes:

— enfermedades infecciosas generalizadas y focos crénicos de microorganismos patégenos transmisi-
bles al hombre,

— micosis sistemdtica y lesiones locales en los érganos que puedan haber sido causadas por agentes
patégenos transmisibles al hombre o sus toxinas,

— parasitismo extendido, subcutdneo o muscular y parasitismo sistemadtico,

— intoxicacién,

-— caquexia,

— olor, color, sabor anormales,

— tumores malignos o multiples,

— manchas o contaminacién generalizadas,

— lesiones importantes y equimosis,

— lesiones mecénicas extensivas, incluidas las producidas por un escaldado extensivo,
— sangria insuficiente,

— residuos de substancias que sobrepasen las normas autorizadas y residuos de substancias
prohibidas,

— ascitis.

b) Se declararan no aptas para el consumo humano las partes de un animal sacrificado que presenten
lesiones o contaminacién que no influyan en el estado sanitario del resto de la carne.

54. Quedaran excluidas del consumo humano la cabeza separada de la canal, con excepcién de la lengua, la

cresta, las barbillas y la cartincula y las visceras siguientes: traquea, pulmones separados de la canal de
conformidad con el punto 37 del capitulo VII, eséfago, buche, intestino y vesicula biliar.

(*) DO n° L 275 de 26. 9. 1986, p. 36. Directiva modificada por la Decisién 89/187/CEE (DO n° L 66 de 10. 3. 1989,

p. 37).

Se declarara no apta para el consumo humano en su totalidad la carne de las aves de corral cuya-
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CAPITULO X

DISPOSICIONES REFERENTES A LA CARNE DESTINADA AL DESPIECE

El despiece de la canal en partes y el deshuesado sélo se permitirin en las salas de despiece
autorizadas.

El empresario del establecimiento, el propietario o su representante estard obligado a facilitar las
operaciones de control de la empresa y, en particular, a efectuar cualquier manipulacién que se juzgare
util y a poner a disposicion del servicio de control las instalaciones necesarias. En particular, debera estar
capacitado, ante cualquier requisicién, para poner en conocimiento del veterinario oficial encargado del
control la procedencia de las carnes introducidas en su establecimiento y el origen de los animales
sacrificados.

Sin perjuicio de lo dispuesto en el punto 19 del capitulo V, las carnes que no reinan las condiciones del
punto 1 del apartado B del grupo I del articulo 3 de la presente Directiva no podran 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 debera tener libre acceso, en todo momento, a todos los
locales de almacenamiento y de faenado para asegurarse del riguroso cumplimiento de las disposiciones
que preceden.

Las carnes frescas destinadas al despiece, inmediatamente después de su llegada a la sala de despiece y
hasta el momento en que se proceda al despiece, deberdn colocarse en el local previsto en la letra a) del
punto 15 del capitulo IIL.

Sin embargo, no obstante lo dispuesto en el punto 41 del capitulo VII, las carnes podrin transportarse
directamente desde el local de sacrificio a la sala de despiece.

En este caso, el local de sacrificio y la sala de despiece deberan estar lo suficientemente préximos entre si
y situados en el mismo grupo de edificios, dado que las carnes que vayan a ser troceadas deberan
trasladarse de una sola vez desde un local al otro mediante una prolongacién del sistema de
manipulacién mecénica del local de sacrificio, y el despiece deberd efectuarse sin demora. Una vez
efectuados el despiece y embalaje exigidos, la carne se transportara al local frigorifico contemplado en la
letra a) del punto 15 del capitulo IIIL

Las carnes deberan introducirse en los locales mencionados en la letra b) del punto 15 del capitulo IIf a
medida que vaya siendo necesario. Tan pronto se efectie el despiece y, si es el caso, el embalaje, deberdn
transportarse al local frigorifico mencionado en la letra a) del punto 15.

Salvo en caso de despiece en caliente, el despiece no podra efectuarse hasta que las carnes hayan
alcanzado una temperatura igual o inferior a 4 °C.

Queda prohibida la limpieza de la carne fresca con paiios.

E! despiece se efectuard de forma que se evite cualquier mancha de las carnes. Deberdn eliminarse las
esquirlas y los codgulos de sangre. Las carnes procedentes del despiece y no destinadas al consumo
humano se recogerdn a medida que vayan juntdndose en los recipientes o locales previstos en la letra d)
del punto 4 del capitulo I

CAPITULO XI

CONTROL SANITARIO DE LAS CARNES DESPIEZADAS Y DE LAS CARNES ALMACENADAS

Las salas de despiece autorizadas, los centros de reenvasado y los almacenes frigorificos autorizados
estaran sujetos al control ejercido por un miembro del equipo de inspeccién contemplado en el parrafo
tercero del apartado 2 del articulo 8 de la presente Directiva.

El control previsto en el punto 63 incluird las tareas siguientes:
— control de las entradas y salidas de las carnes frescas,
— inspeccién sanitaria de las carnes frescas presentes en los establecimientos,

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

— cualquier otro control que el veterinario oficial estimare ttil para el control del cumplimiento de las
disposiciones de la presente Directiva.
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CAPITULO XII
MARCADO DE INSPECCION VETERINARIA
65. El marcado de inspeccién veterinaria debera efectuarse bajo la supervisién del veterinario oficial. Con

dicho fin, éste controlara:

a) el marcado de inspeccién veterinaria de las carnes;

b) las etiquetas y el material de envasado, una vez que estén revestidos del marchamo previsto en el
presente capitulo.

66. El sello de inspeccién veterinaria comprenderd:

a) para las carnes envasadas por unidades independientes o los pequefios embalajes:

— en la parte superior, las siglas que identifiquen al pais exportador, puestas en letras mayusculas,
es decir:
B, DK, D, El, E, F, IRL, I, L, NL, P, UK;

. — en el centro, el nimero de autorizacidn veterinaria del establecimiento o, en su caso, de la sala de

despiece o del centro de reenvasado;

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

Los caracteres deberdn tener una altura de 0,2 centimetros tanto para las letras como para las

cifras;

b) para los embalajes grandes, un sello de forma oval que tenga como minimo 6,5 cm de anchura y
4,5 cm de altura, en el que figuraran las indicaciones enumeradas en la letra a).

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 inspeccién veterinaria podra incluir una indicacién que permita identificar

al veterinario que haya procedido a la inspeccién sanitaria de las carnes.

El material utilizado para el marcado debera reunir todas las exigencias de la higiene; la informacién

mencionada en la letra a) aparecerd en él de forma perfectamente legible.

67. a) El marcado de inspeccion veterinaria contemplado en la letra a) del punto 66 deber figurar:

— en la parte superior de las envolturas u otros embalajes de las canales embaladas individualmente,
o, de forma visible, en la parte inferior,

— en las canales no envasadas individualmente, mediante la aplicacidén de un marchamo o chapa de
un solo uso,

— en la parte superior de las envolturas u otros embalajes de partes de canales o de despojos
embalados en pequefias cantidades, o, de forma visible, en la parte inferior.

b) El marcado de inspecci6n veterinaria mencionado en la letra b) del punto 66 debera efectuarse en los
embalajes globales que contengan canales, partes de canales o despojos que hayan sido marcados de
conformidad con la letra a).

¢) Cuando un marcado de inspeccién veterinaria figure en una envoltura o embalaje:

— este marcado deberd aplicarse de tal manera que se destruya cuando se abra la envoltura o
embalaje, o

— la envoltura o embalaje deberan estar sellados de tal modo que no puedan utilizarse de nuevo una
vez abiertos.

68. El marcado de inspeccién veterinaria de las canales, las partes de canales o los despojos, efectuado

conforme a la letra a) del punto 67, no se exigira en los casos siguientes:

1) Los lotes de canales, incluidas aquellas a las que se les haya quitado algunas partes con arreglo a lo
dispuesto en la letra b} del punto 53 del capitulo IX, se enviardn, para su despiece, de un matadero
autorizado a una sala de despiece asimismo autorizada, en las condiciones siguientes:

a) los embalajes grandes que contengan carne fresca de aves de corral llevaran en su superficie
externa el sello de inspeccién veterinaria aplicado con arreglo a lo dispuesto en el tercer guion de
la letra a) del punto 67 y en la letra ¢} del punto 67;

b) el establecimiento de expedicidn llevard un registro en el que se anotaran la cantidad, naturaleza
y destino de los lotes expedidos con arreglo a la presente Directiva;

¢) la sala de despiece destinataria llevard un registro en el que se anotaran la cantidad, naturaleza y
procedencia de los lotes recibidos con arreglo a lo dispuesto en la presente Directiva;

d) el sello de inspeccion veterinaria de los embalajes grandes se destruira al abrirlos en una sala de
despiece autorizada que esté bajo la vigilancia de un veterinario oficial;

e) en la superficie externa del embalaje grande figurar4 claramente la mencién del destinatario y la
utilizacién prevista del lote, con arreglo al presente punto y al Anexo VII.
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2)

Los lotes de canales, incluidas aquellas a las que se hubieren quitado determinadas partes con arreglo
a la letra b) del punto 53 del capitulo IX, las partes de canales y los despojos siguientes: corazones,
higados y mollejas, se enviardn, con objeto de tratarlos, de un matadero, de una sala de despiece o
de un centro de reenvasado autorizado hacia un establecimiento de preparacién de carnes y de
productos cérnicos, en las condiciones siguientes:

a) los embalajes grandes que contengan carne fresca de aves de corral llevardn en su superficie
externa el sello de inspeccidon veterinaria aplicado con arreglo al tercer guién de la letra a) del
punto 67 y a la letra ¢) del punto 67;

b) el establecimiento de envio llevara un registro en el que se anotardn la cantidad, naturaleza y
destino de los lotes enviados con arreglo a la presente Directiva;

c) el establecimiento destinatario de preparacién de carnes y de productos cirnicos tendrd un
registro especial en el que se anotaran la cantidad, naturaleza y procedencia de los lotes recibidos
de acuerdo con la presente Directiva;

d) cuando la carne fresca de aves de corral se destine a la fabricacién de productos carnicos para los
intercambios intracomunitarios, el sello de inspeccién veterinaria de los embalajes grandes se
destruira al abrirlos en un establecimiento situado bajo la vigilancia de la autoridad compe-
tente;

e) en la superficie externa del embalaje grande figurard claramente la mencién del destinatario y la

utilizacién prevista del lote, con arreglo al presente punto y al Anexo VII.

Con vistas a la puesta a disposicidn directa del usuario final, los lotes de canales, incluidas aquellas a
las que se hayan quitado determinadas partes con arreglo a la letra b) del punto 53 del capitulo IX y
previo tratamiento por calor, se expedirdn de un matadero, de un centro de reenvasado o de una sala
de despiece autorizada hacia restaurantes, comedores o colectividades, en las condiciones siguien-
tes:

a) los embalajes que contengan carne fresca de aves de corral llevardn en su superficie externa el
sello de inspeccién veterinaria aplicado con arreglo a lo dispuesto en el tercer guion de la letra a)
del punto 67 y en la letra ¢) del punto 67; ‘

b) el establecimiento de envio llevard un registro en el que se anotardn la cantidad, naturaleza y
destino de los lotes enviados de acuerdo con la presente Directiva;

¢) el destinatario llevard un registro en el que se anotardn la cantidad, naturaleza y procedencia de
los lotes recibidos con arreglo a la presente Directiva;

d) los destinatarios se someteran al control de una autoridad competente que ‘deberé tener acceso a
los registros;

e) en la superficie externa del embalaje grande figurara claramente la mencién del destinatario y de
la utilizacion prevista del lote, de conformidad con el presente punto y el Anexo VIIL.

CAPITULO XIII

ALMACENAMIENTO

La carne fresca de aves de corral, tras la refrigeracion prevista en el punto 41, deberd mantenerse a
una temperatura que en ningin momento podra sobrepasar los 4 °C.

La carne congelada de aves de corral se mantendr4 a una temperatura que en ningiin momento podra
sobrepasar los —12 °C.

La carne fresca de aves de corral embalada no debera almacenarse en los mismos locales que la carne
fresca no embalada.

CAPITULO XIV

ENVASADO Y EMBALAJE DE LAS CARNES FRESCAS

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

— no podrén alterar los caracteres organolépticos de la carne,
— no podrédn transmitir a la carne sustancias nocivas para la salud humana,

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

los embalajes no deberan volver a utilizarse para embalar las carnes, salvo si son de materiales
resistentes a la corrosion, faciles de limpiar, y si previamente se han limpiado y desinfectado.
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Cuando, en su caso, se envasaren las carnes frescas despiezadas o los despojos, dicha operacién debers
realizarse tan pronto se haya efectuado el despiece y de una forma que satisfaga las normas de la
higiene.

Los envases deberdn ser transparentes e incoloros o, en el caso de los envases transparentes de color,
estar disefiados de manera que la carne o los despojos envasados queden parcialmente visibles. Deberdn
satisfacer, ademds, las condiciones indicadas en el primer y segundo guiones de la letra a) del punto 70;
no se podran utilizar una segunda vez para el envasado de carnes.

Las partes de aves de corral o los despojos separados de la canal deberén ir siempre provistos de una
envoltura protectora sélidamente cerrada que satisfaga los criterios anteriores.

Las carnes envasadas deberan embalarse.

No obstante, si retune todas las condiciones de proteccion del embalaje, el envase no deberd ser
transparente e incoloro y no sera indispensable colocarlo en un segundo envoltorio, siempre y cuando se
reunan las otras condiciones del punto 70.

El despiece, deshuesado, envasado y embalaje podran tener lugar en el mismo local si el embalaje
satisface las caracteristicas requeridas en la letra b) del punto 70 para su reutilizacién, o si se cumplen las
condiciones siguientes:

a) el local deberd ser suficientemente amplio y estar acondicionado de forma que se garantice el cardcter
higiénico de las operaciones;

b) el embalaje y el envase se colocaran, inmediatamente después de su fabricacién, en una envoltura
protectora hermética, protegida contra cualquier deterioro durante el transporte al establecimiento, y
serdn almacenados 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
animales nocivos y estar privados de toda conexién atmosférica con locales que contengan sustancias
que pudieren contaminar la carne fresca. Los embalajes no podran almacenarse directamente en el
suelo;

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

€} los embalajes se introducirdn en el local en condiciones higiénicas y se utilizardn sin demora. No
podré 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 carnes frescas de aves de
corral despiezadas.

CAPITULO XV

TRANSPORTE

La carne fresca deber4 ser transportada por medios de transporte provistos de un sistema de cierre
hermético o, en el caso de carne fresca importada de conformidad con la Directiva 90/675/CEE o de
carne fresca que pase por el territorio de un pais tercero, por medios de transporte precintados,
concebidos y equipados de tal modo que se garanticen las temperaturas indicadas en el capftulo XIII
durante todo el transcurso del transporte.

Los medios de transporte de dicha carne deberan cumplir los requisitos siguientes:
a) sus paredes interiores deberdn ser lisas, ficiles de limpiar y de desinfectar;

b) deberan estar provistos de dispositivos eficaces que aseguren la proteccién de la carne contra los
insectos y el polvo y deberdn ser estancos de forma que se evite cualquier salida de liquidos.

Los medios de transporte de la carne no podran, en ningin caso, utilizarse para transportar animales
vivos o cualquier producto que pudiere alterar o contaminar las carnes.
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Ningun otro producto que pudiere afectar a las condiciones de higiene de la carne de aves de corral o
contaminarla podra ser transportado al mismo tiempo que la carne en un mismo medio de transporte.

Las carnes embaladas y las carnes sin embalar deberan transportarse en medios de transporte de uso
especifico, a no ser que en el mismo medio de transporte exista una separacion fisica adecuada que
proteja la carne sin embalar de la carne embalada.

La carne fresca de aves de corral no se podra transportar en medios de transporte que no estuvieren
limpios y no se hubieren desinfectado.

El empresario del establecimiento, el propietario o su representante deberan velar por que los medios de
transporte y las condiciones de carga permitan el cumplimiento de las condiciones de higiene enunciadas
en el presente capitulo. Un miembro del equipo de inspeccién mencinado en el parrafo tercero del
apartado 2 del articulo 8 de la presente Directiva debera controlar su cumplimiento.
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ANEXO II

CAPITULO I

CONDICIONES GENERALES DE AUTORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE
) POCA CAPACIDAD

Los establecimientos de poca capacidad deberdn estar provistos, como minimo:

1)

en los locales donde se procede a la obtencién y al tratamiento de la carne:

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

b) de paredes lisas, resistentes e impermeables, recubiertas de un revestimiento lavable y claro hasta una
altura de por lo menos dos metros.

No obstante, la utilizacién de paredes de madera en los locales mencionados en el punto 16 del
capitulo IV del Anexo I, construidos antes del 1 de enero de 1994 no serd motivo de retirada de la
autorizacion;

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

Cuando se almacene carne en el establecimiento, éste debera disponer de un local de almacenamiento
que cumpla los requisitos antes mencionados;

d) de materiales de aislamiento imputrescibles e inodoros;
e) de suficiente ventilacién y, en su caso, de una buena evacuacién de vapores;

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

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

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

de dispositivos adecuados de proteccién contra animales indeseables tales como insectos o roedores;

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

b) de utiles y equipos resistentes a la corrosién y que sarisfagan los requisitos de la higiene para:
— la manutencién de las carnes,

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

c) de recipientes especiales, estancos, en materiales inalterables, provistos de una tapadera y de un
sistema de cierre que impida que las personas no autorizadas puedan sacar su contenido, destinados a
recibir las carnes no destinadas al consumo humano; que deberan retirarse o destruirse al final de
cada jornada de trabajo,

de equipos de refrigeracién que permitan mantener en las carnes las temperaturas internas exigidas por la
presente Directiva. Dichos equipos deberdn contar con un sistema de evacuacién conectado a la
canalizacién de las aguas residuales y que no presente ningin riesgo de contaminacién para la carne;

de una instalacién que permita el suministro de agua potable con arreglo a la Directiva 80/778/CEE, a
presion y en cantidad suficiente. No obstante, con caracter excepcional, se autorizara una instalacién que
proporcione agua no potable para la produccién de vapor, la lucha contra incendios y la refrigeracion de
equipos frigorificos, a condicién de que los conductos instalados a tal efecto no permitan la utilizacién de
dicha agua para otros fines y no presenten ningun riesgo de contaminacién de la carne fresca. Los

-conductos de agua no potable deberan estar bien diferenciados de aquellos que se utilicen para el agua

potable;

de una instalacién que proporcione una cantidad suficiente de agua caliente potable con arreglo a la
Directiva 80/778/CEE;
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8) de un dispositivo que permita la evacuacién de aguas residuales de forma higiénica;

9) de al menos un lavabo y evacuatorios con cisterna. Estos ultimos no podran abrirse directamente sobre
los locales de trabajo. Los lavabos deberén estar provistos de agua corriente caliente y fria o de agua
templada a una temperatura apropiada, de materiales higiénicos para la limpieza y desinfeccién de las
manos, asi como de medios higiénicos para el secado de las manos. Los lavabos deberdn encontrarse
préximos a los evacuatorios.

CAPITULO 11

CONDICIONES ESPECIALES DE AUTORIZACION DE LOS MATADEROS DE POCA CAPACIDAD

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

a) de un local de sacrificio de una superficie suficiente para el aturdido y el sangrado, por un lado, y el
desplumado y el escaldado, por otro; ambos tipos de operaciones deberdn efectuarse en emplaza-
mientos separados;

b) en el local de sacrificio, de paredes lavables hasta una altura minima de dos metros o hasta el
techo;

¢) de un local de evisceracion y de preparacién de dimensiones suficientes para permitir que la
evisceracion se lleve a cabo en un lugar lo bastante alejado de los puestos de trabajo, o separado de
dichos puestos de tal manera que se evite toda contaminacion;

d) de un local de refrigeracion de una capacidad suficiente segin la importancia y el tipo de sacrificio,
pero, en cualquier caso, con un espacio minimo aislado y que se cierre con llave, reservado para la
observacién de las canales sometidas a anélisis.

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

11) Los animales introducidos en el local de sacrificio deberdn ser sacrificados inmediatamente después de
haber sido aturdidos, salvo en caso de sacrificio establecido por un rito religioso.

12) Los animales enfermos o sospechosos de estarlo no deberan ser sacrificados en el establecimiento, salvo
excepcion autorizada por la autoridad competente.

En el caso de dicha excepcién, se procedera al sacrificio bajo el control de la autoridad competente y se
deberan tomar medidas para evitar la contaminacién; se deberdn limpiar y desinfectar especialmente los
locales bajo control oficial antes de volverlos a utilizar.
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ANEXO HI
CUALIFICACION PROFESIONAL DE LOS AUXILIARES

A la prueba contemplada en el parrafo segundo del apartado 2 del articulo 8 de la presente Directiva sélo
podrén presentarse los candidatos que puedan acreditar:

a) haber seguido un curso teérico, con inclusién de las demostraciones de laboratorio, homologado por
las autoridades competentes de los Estados miembros Yy que abarque los puntos contemplados en la
letra a) del apartado 3,

b) haber recibido una formacién practica bajo el control de un veterinario oficial.
La formacién practica se llevara a cabo en mataderos, salas de despiece, almacenes frigorificos y puestos

de inspeccidn de carnes frescas. En lo que se refiere a la inspeccién antes del sacrificio, dicha formacién se
efectuard en una explotacién.

No obstante, los auxiliares que cumplan los requisitos enunciados en el Anexo III de la Directiva
64/433/CEE podrédn seguir un curso de formacién cuya parte tedrica se reduzca a cuatro semanas.

La prueba a que se refiere el parrafo segundo del apartado 2 del articulo 8 de la presente Directiva’

abarcar4 una parte tedrica y otra préctica, y versar4 sobre los puntos siguientes:
a) en cuanto a la visita de explotaciones:
i) formacién tedrica:

— generalidades relativas a la industria avicola — organizacién, importancia econémica, métodos
de produccién, comercio internacional, etc.
3 5 3

— anatomfa y patologia de las aves de corral,
~— conocimiento basico de enfermedades — virus, bacterias, parasitos, etc.,
— control de enfermedades y uso de medicamentos/ vacunas, asi como control de residuos,
— control sanitario y de la higiene,
— bienestar en la explotacién, durante el transporte y en el matadero,
— control medioambiental — en los edificios, en la explotacién y en general,
— reglamentaciones nacionales e internacionales,
— actitud de los consumidores y control de calidad;

ii) formacién practica:
— visitas y explotaciones con diferentes especies y métodos de cria,
~ visitas a establecimientos de produccién,
— carga y descarga en los distintos medios de transporte,
— visitas a laboratorios,
— controles veterinarios,
— documentacién,
— experiencia practica;

b) con respecto a la inspeccién en el matadero:

i) parte tedrica:
— nociones de anatomia y de fisiologfa de los animales sacrificados,
— nociones de patologia de los animales sacrificados,
— nociones de anatomia patolégica de los animales sacrificados,

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

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

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

— procedimiento de toma de muestras;
il) parte practica:
— inspeccidn y evaluacién de los animales sacrificados,
— identificacién de especies animales por medio del estudio de partes tipicas del animal,

— identificacién de determinado nimero de partes de animales sacrificados afectadas por
alteraciones, y comentarios relativos a dichas partes, :

— inspeccién post mortern en un matadero,
— control de la higiene,

— toma de muestras.
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ANEXO IV

MODELO
CERTIFICADO SANITARIO (?)

para las aves de corral transportadas de la explotacion al matadero

SErVICIO COMPETEITET ...\ttt ittt it ettt e n® (?):

I. Identificacién- de los animales
Especie animal: ...
Ntimero de animales:

Sefial para su 1dentificacion: ...

II. Procedencia de los animales

Direccién de la explotacion de procedencia: ...........ooooiiiiiiiiii '

II. Destino de los animales

.
Estos animales se transportan hacia el matadero siguiente: ...

por los medios de transporte SIGUIENES: ..............ooiiiiiiiiiiiiiii

IV. Certificado

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica que los animales arriba designados han sido objeto de una

inspeccién antes del sacrificio en la explotaciéon arriba indicada el ... a
las ........... horas, y que se les ha considerado sanos.
Hechoen ....................... U el

(Firma del veterinario oficial)

(') Periodo de validez del certificado: 72 horas.
(?) Facultativo.
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ANEXO V

MODELO
CERTIFICADO SANITARIO

para las canales de aves de corral de evisceracién diferida y para las canales de ocas y patos criados para la
produccion de «foie gras», aturdidos, sangrados y desplumados en la explotacion de engorde, transportados a
la sala de despiece provista de un local separado para la evisceracion

SEIVICIO COMPELEMTE: ...eotnititet ittt e et n® (M o

I. Identificacién de las canales no evisceradas

II. Procedencia de las canales no evisceradas

III. Destino de las canales no evisceradas

IV. Certificado

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica que las canales no evisceradas arriba designadas proceden
de animales que han sido sometidos a una inspeccién antes del sacrificio en la explotacién de engorde
arriba indicada el ... alas.......... horas, y que han sido considerados sanos.

(Firma del veterinario oficial)

(") Facultativo.
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ANEXO VI

MODELO
N CERTIFICADO DE INSPECCION VETERINARIA

relativo a las carnes frescas de aves de corral (')

Lugar de expediCiOnr .. ... i

VLIS TEIIOL e e et n e ettt e e e e e e e e e e e

I. Identificacién de las carnes

CAITIES Q. oo n ettt e s

TipO de PIEZAST ....ooiiiiiii et e
Tipo de embalajer .........ooii i

Numero de piezas o de unidades de embalaje:

Mes(es) y afio(s) de congelacion: ... U U UOT RO U OT PR PRPPURP

PESO TICTO: - e nre ettt et e e

“
1I. Procedencia de las carnes

[I. Destino de las carnes

La carnes se eXPIden de: ..........uiiiiiiiiiii i
(lugar de expedicion)
B e
(pais y lugar de destino)
por los siguientes medios de fransPOrte ()i .......oieeiiiiinni
Nombre y direccién del expedidor: ..............ocooiiiiiiii

(*) Son carnes frescas de aves de corral, segin la Directiva mencionada en el punto 1V del presente certificado, todas las
partes adecuadas para el consumo humano de animales domésticos partenecientes a las especies siguientes: gallinas, pavos,
pintadas, patos, ocas, codornices, palomas, faisanes y perdices en estado doméstico y que no hayan sufrido tratamiento de
ningiin tipo que asegure su conservacién; no obstante, las carnes tratadas al frio se considerardn frescas.

(2) Facultativo.

(*) Para los vagones y camiones, indiquese el nimero de matricula, para los aviones, el nimero de vuelo, y para los barcos, el
nombre y, si fuera necesario, el nimero del contenedor.



N° L 62/36

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

15. 3. 93

IV. Certificado

El abajo firmante, veterinario oficial, certifica:

a)

d)

que las carnes de aves de corral arriba designadas cumplen los requisitos de la Directiva 91/494/CEE
del Consejo, de 26 de junio de 1991, sobre las condiciones de policia sanitaria a las que deben
ajustarse los intercambios intracomunitarios y las importaciones de carne fresca de aves de corral
procedentes de paises terceros, y, ademds, los requisitos del parrafo segundo del punto 1 del
apartado A del articulo 3 de dicha Directiva, si estas carnes se destinan a un Estado miembro o una
region de Estado miembro reconocido indemne de la enfermedad de Newecastle;

— que la carnes de aves de corral arriba designadas,

— que los embalajes de las carnes arriba designadas

llevan una sefial que prueba que:
— las carnes proceden de animales sacrificados en mataderos autorizados,

— las carnes han sido despiezadas en una sala de despiece autorizada;

que dichas carnes se reconocen aptas para el consumo humano después de una inspeccidn veterinaria
efectuada conforme a la Directiva 71/118/CEE del Consejo, de 15 de febrero de 1971, relativa a
problemas sanitarios en materia de intercambios de carne fresca de aves de corral, o a la Directiva
91/495/CEE del Consejo, de 27 de noviembre de 1990, relativa a los problemas sanitarios y de
policia sanitaria en materia de produccién y puesta en el mercado de carne de conejo de caza de
cria;

que los vehiculos o méquinas de transporte, asi como las condiciones del cargamento de dicha
expedicién concuerdan con las exigencias en materia de higiene definidas en la Directiva
71/118/CEE. !

(Nombre y firma del veterinario oficial)
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ANEXO VI

DATOS QUE DEBERAN FIGURAR EN LOS EMBALAJES GRANDES

Utilizacion prevista: despiece/tratamiento térmico (')

Direccion del deSTIMATATION ......ooiiioiiiiieeiie oo ettt ettt

(') T4chese lo que no proceda.




