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REGLAMENTO (CE) N° 2074/2005

DE LA COMISION de 5 de diciembre de 2005

POR EL QUE SE ESTABLECEN MEDIDAS DE APLICACION PARA DETERMINADOS PRODUC-
TOS CON ARREGLO A LO DISPUESTO EN EL REGLAMENTO (CE) N° 853/2004 DEL PARLA-
MENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO Y PARA LA ORGANIZACION DE CONTROLES OFICIALES
CON ARREGLO A LO DISPUESTO EN LOS REGLAMENTOS (CE) N° 854/ 2004 DEL PARLA-
MENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO Y (CE) N° 882/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO, SE INTRODUCEN EXCEPCIONES A LO DISPUESTO EN EL REGLAMENTO (CE) N°
852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO Y SE MODIFICAN LOS REGLA-
MENTOS (CE) N° 853/2004 Y (CE) N° 854/2004

(Texto pertinente a efectos del EEE)

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

Visto el Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios /DO L 139 de 30.4.2004, p. 1. Version
corregida en el DO L 226 de 25.6.2004, p. 3.1, y, en particular, su articulo 13, apartado 2,

Visto el Reglamento (CE) n® 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril
de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen ani-
mal [DO L 139 de 30.4.2004, p. 55. Version corregida en el DO L 226 de 25.6.2004, p. 22.],
y, en particular, sus articulos 9, 10y 11,

Visto el Reglamento (CE) n® 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, por el que se establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales de los
productos de origen animal destinados al consumo humano /DO L 139 de 30.4.2004, p. 206. Ver-
sion corregida en el DO L 226 de 25.6.2004, p. 83.], y, en particular, sus articulos 16, 17y 18,

Visto el Reglamento (CE) n® 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril
de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacién del cumplimiento
de la legislacion en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienes-
tar de los animales [DO L 165 de 30.4.2004, p. 1. Version corregida en el DO L 191 de
28.5.2004, p. 1.],y, en particular, su articulo 63,




Considerando lo siguiente:

(1)

(2)

(3

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

()]

El Reglamento (CE) n°® 853/2004 establece normas especificas de higiene para los ali-
mentos de origen animal. Es necesario establecer determinadas medidas de aplicacién para
la carne, los moluscos bivalvos vivos, los productos de la pesca, la leche, los huevos, las
ancas de ranay los caracoles, asi como para los productos transformados derivados de ellos.

El Reglamento (CE) n°® 854/2004 establece normas especificas para la organizacién de con-
troles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano. Es nece-
sario desarrollar ciertas normas y precisar otros requisitos.

El Reglamento (CE) n°® 882/2004 establece a nivel comunitario un marco armonizado de
normas generales para la organizacién de los controles oficiales. Es necesario desarrollar
ciertas normas y precisar otros requisitos.

Mediante la Decisién 20XX/.../CE de la Comisién [No publicada aun en el Diario Oficial.]
se derogan ciertas decisiones por las que se aplicaban medidas previstas en las Directivas
derogadas por la Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de
abril de 2004, por la que se derogan determinadas Directivas que establecen las condi-
ciones de higiene de los productos alimenticios y las condiciones sanitarias para la pro-
duccion y comercializacién de determinados productos de origen animal destinados al con-
sumo humano y se modifican las Directivas 89/662/ CEE y 92/118/CEE del Consejo y la
Decision 95/408/CE del Consejo [DO L 157 de 30.4.2004, p. 33. Version corregida en el
DO L 195 de 2.6.2004, p. 12.], por lo que en el presente Reglamento se deben recoger
algunas partes de las decisiones pertinentes.

El Reglamento (CE) n°® 852/2004 exige a los operadores de empresas alimentarias que Ile-
ven y conserven registros y que, previa peticién, pongan la informacién relevante que cons-
te en dichos registros a disposicion de las autoridades competentes y del operador de
empresa alimentaria que deba recibirla.

El Reglamento (CE) n° 853/2004 exige también que el operador de matadero solicite, reci-
ba, verifique e intervenga en la informacién sobre la cadena alimentaria en relacién con
todos los animales, excepto la caza silvestre, que se hayan enviado o que se vayan a enviar
al matadero. Impone, asimismo, que el operador de matadero se asegure de que la infor-
macioén sobre la cadena alimentaria facilita toda la informacién requerida a tenor del
Reglamento (CE) n° 853/2004.

La informacién sobre la cadena alimentaria ayuda al operador de matadero a organizar las
operaciones de sacrificio y al veterinario oficial a determinar los procedimientos de ins-
peccioén necesarios. El veterinario oficial debe analizar la informacién sobre la cadena ali-
mentaria y utilizarla como parte integrante de los procedimientos de inspeccién.

Debe hacerse el mayor uso posible de los sistemas existentes para la circulacién de la infor-
macion, y éstos han de ser adaptados para que cumplan los requisitos relativos a la infor-
macién sobre la cadena alimentaria que establece el Reglamento (CE) n° 854/2004.

Para mejorar la gestion de los animales en la explotacién y conforme a lo dispuesto en el
Reglamento (CE) n° 854/ 2004, el veterinario oficial debe registrar y, si fuera necesario,



comunicar al operador de empresa alimentaria de la explotacion de procedenciay al vete-
rinario que atienda la explotacién de procedencia, o a la autoridad competente interesa-
da, cualquier enfermedad o afeccién observada en el matadero respecto de cada animal,
rebafio o manada que pueda afectar a la salud publica o a la sanidad animal, o bien poner
en peligro el bienestar de los animales.

(10) Los Reglamentos (CE) n° 853/2004 y (CE) n° 854/2004 establecen los requisitos aplica-
bles a los controles de parasitos durante la manipulaciéon de los productos de la pesca en
tierra firme y a bordo de los buques. Los operadores de empresa alimentaria tienen que rea-
lizar sus propios controles en todas las etapas de la produccién de productos de la pesca
con arreglo a las normas que figuran en el anexo Ill, seccion VIII, capitulo V, parte D, del
Reglamento (CE) n° 853/2004, de forma que el pescado que esté claramente contamina-
do con parasitos no se despache para el consumo humano. La adopcién de normas deta-
[ladas sobre las inspecciones visuales requiere que se definan las nociones de parasitos visi-
bles y de inspeccién visual, y que se determine el tipo y la frecuencia de las observacio-
nes.

(11) Los controles previstos en el Reglamento (CE) n® 853/ 2004 para evitar que se comercia-
licen productos de la pesca impropios para el consumo humano pueden requerir determi-
nadas pruebas quimicas, en particular el control del nitrégeno basico volatil total (NBVT).
Es necesario fijar los niveles de NBVT que no deben superarse en determinadas categori-
as de especies y especificar los métodos de analisis que se han de utilizar. Los métodos
de analisis cientificamente reconocidos para el control del NBVT deben seguir utilizando-
se de forma habitual, pero conviene establecer un método de referencia utilizable en caso
de litigio o de duda sobre los resultados.

(12) Los valores limite para las toxinas paralizantes de molusco [Paralytic Shellfish Poison
(PSP)], las toxinas amnésicas de molusco [Amnesic Shellfish Poison (ASP)] y las toxinas
lipofilicas estan fijados por el Reglamento (CE) n° 853/2004. Los analisis bioldgicos son
el método de referencia para detectar determinadas toxinas y evitar la recoleccién de molus-
cos téxicos. Los Estados miembros deben armonizar y aplicar niveles maximos y métodos
de analisis para proteger la salud humana. Ademas de los métodos de analisis biolégicos
deben aceptarse métodos de deteccién alternativos, como son los métodos quimicos y los
ensayos in vitro, si se demuestra que son tan eficaces como el método biolégico y que su
aplicacion proporciona un nivel equivalente de proteccién de la salud publica. Los niveles
maximos propuestos para las toxinas lipofilicas se basan en datos provisionales y, por lo tan-
to, deben volver a evaluarse cuando se disponga de nuevas pruebas cientificas. La falta de
material de referencia y el uso exclusivo de pruebas que no son bioensayos significa que
actualmente el nivel de proteccién de la salud publica que se ofrece con respecto a todas
las toxinas especificadas no es equivalente al que proporcionan las pruebas biolégicas.
Deben tomarse las medidas oportunas para sustituir las pruebas biolégicas lo antes posi-
ble.

(13) La carne separada mecanicamente (CSM) producida mediante técnicas que no alteren la
estructura de los huesos utilizados en la produccién de la CSM debe tratarse de forma dife-
rente que la CSM producida utilizando técnicas que si alteren la estructura de los huesos.

(14) La CSM del primer tipo producida en condiciones especificadas y con una composicion
especificada debe permitirse en preparados de carne que claramente no vayan a destinar-



se al consumo sin haber sido sometidos antes a un tratamiento térmico. Las condiciones
mencionadas se refieren, en particular, al contenido de calcio de la CSM, que debe espe-
cificarse con arreglo a lo dispuesto en el articulo 11, apartado 2, del Reglamento (CE) n°
853/2004. El contenido méaximo de calcio fijado en el presente Reglamento debera adap-
tarse cuando se disponga de informacién detallada sobre las variaciones que intervienen
cuando se utilizan diferentes tipos de materia prima.

(15) El articulo 31, apartado 2, letra f), del Reglamento (CE) n° 882/2004 prevé que los Esta-
dos miembros deberan mantener actualizadas las listas de establecimientos autorizados.
Conviene establecer un marco comun para la presentacién de la informacioén pertinente a
los demas Estados miembros y al publico.

(16) En el anexo 11, seccion Xl, del Reglamento (CE) n° 853/ 2004 se establecen los requisi-
tos aplicables a la preparacién de las ancas de rana y los caracoles destinados al consu-
mo humano. Conviene establecer también requisitos especificos, incluidos modelos de cer-
tificados sanitarios, para las importaciones de terceros paises de ancas de rana y caraco-
les destinados al consumo humano.

(17) En el anexo 1, secciones XIV y XV, del Reglamento (CE) n° 853/2004 se establecen las
normas para la produccién y comercializacion de la gelatina y el colageno destinados al con-
sumo humano. Conviene establecer también requisitos especificos, incluidos modelos de
certificados sanitarios, para las importaciones de terceros paises de gelatina y coladgeno des-
tinados al consumo humano y de las materias primas para su produccion.

(18) Es necesaria cierta flexibilidad para que se puedan seguir produciendo alimentos con carac-
teristicas tradicionales. Los Estados miembros ya han concedido excepciones para una gran
variedad de alimentos de este tipo en el marco de la legislacién en vigor antes del 1 de ene-
ro de 2006. Conviene que, después de dicha fecha, los operadores de empresas alimen-
tarias puedan seguir aplicando sin interrupcién las practicas existentes. En los Reglamentos
(CE) n° 852/2004, (CE) n° 853/2004 y (CE) n° 854/2004 se prevé un procedimiento que
permite a los Estados miembros disponer de cierta flexibilidad. Sin embargo, en la mayo-
ria de los casos en los que ya se han concedido excepciones se trata s6lo de continuar con
practicas establecidas, por lo que introducir un procedimiento de notificaciéon completa,
incluido un exhaustivo analisis de peligros, puede imponer una innecesaria y despropor-
cionada carga a los Estados miembros. Conviene, por tanto, definir los alimentos con carac-
teristicas tradicionales y establecer las condiciones generales aplicables a los mismos, como
excepcion a lo dispuesto en los requisitos estructurales establecidos en el Reglamento (CE)
n°® 852/2004, teniendo debidamente en cuenta los objetivos sanitarios para los productos
alimenticios.

(19) Teniendo en cuenta que los Reglamentos (CE) n° 853/ 2004 y (CE) n® 854/2004 fueron
adoptados antes del 1 de mayo de 2004, fecha de adhesién de los nuevos Estados miem-
bros, los citados Reglamentos no hacian referencia a estos Estados, por lo que en sus dis-
posiciones pertinentes deben afiadirse los codigos ISO de dichos Estados miembros y las
abreviaturas de la Comunidad Europea en sus lenguas respectivas.

(20) En el anexo I, seccion |, del Reglamento (CE) n° 853/ 2004 se establecen las normas apli-
cables a la produccién y comercializacion de carne de ungulados domésticos. Las excep-
ciones al desuello completo de la canal y demas partes del cuerpo destinadas al consumo



humano se especifican en el capitulo IV, punto 8, de dicha seccién. Deben establecerse
las medidas oportunas para extender dichas excepciones a las patas de los bovinos adul-
tos, siempre que cumplan las mismas condiciones que las aplicables a las de los terneros.

(21) Ciertas practicas pueden inducir a error al consumidor en lo que respecta a la composicion
de determinados productos. En concreto, para no decepcionar las expectativas de los con-
sumidores, debe prohibirse la venta como carne fresca de la carne de aves de corral tra-
tada con agentes de retencién de agua.

(22) El dictamen que la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria adopté el 30 de agosto
de 2004 demostré que los productos de la pesca pertenecientes a la familia de los Gempy-
lidae, en particular el Ruvettus pretiosus y el Lepidocybium flavobrunneum, pueden tener
efectos adversos gastrointestinales si se consumen en determinadas condiciones. Convie-
ne, por tanto, que los productos de la pesca pertenecientes a esta familia estén sujetos a
ciertas condiciones de comercializacién.

(23) En el anexo Ill, seccién IX, del Reglamento (CE) n° 853/ 2004 se establecen las normas
higiénicas especificas para la leche cruda y los productos lacteos. Conforme a lo dispues-
to en el capitulo |, parte Il, seccion B, punto 1, letra e), para la limpieza de los pezones o
las ubres Unicamente podran utilizarse productos autorizados por la autoridad competen-
te. Sin embargo, en la citada parte no se prevé ningln régimen de autorizacién detallado,
por lo que, para garantizar un enfoque armonizado de los Estados miembros, conviene pre-
cisar los procedimientos de concesién de dichas autorizaciones.

(24) En virtud del Reglamento (CE) n° 853/2004, los operadores de empresa alimentaria deben
garantizar que los tratamientos térmicos utilizados para la transformacién de la leche cru-
day los productos lacteos se ajusten a una norma internacionalmente reconocida. No obs-
tante, debido a la especificidad de ciertos tratamientos térmicos utilizados en este sector
y sus efectos en la seguridad de los alimentos y la salud de los animales, deben darse orien-
taciones mas precisas a este respecto a los operadores de empresa alimentaria.

(25) EI Reglamento (CE) n° 853/2004 introduce una nueva definicién para los productos deri-
vados de los huevos que, tras la retirada de la cascara, no hayan sido alun transformados.
Es necesario, por tanto, precisar las normas aplicables a dichos productos y modificar en
consecuencia el anexo 11, seccién X, capitulo II, del Reglamento (CE) n° 853/2004.

(26) En el anexo 11, seccién X1V, del Reglamento (CE) n° 853/ 2004 se establecen normas sani-
tarias especificas para la gelatina. Dichas normas incluyen requisitos sobre el tipo de mate-
rias primas que pueden utilizarse para la produccién de gelatina y su transporte y alma-
cenamiento, y establecen las especificaciones aplicables a la fabricacion de gelatina.
Conviene, sin embargo, fijar también las normas aplicables al etiquetado de la gelatina.

(27) EI progreso cientifico ha llevado a adoptar la norma ISO 16649-3 como método de refe-
rencia reconocido para el analisis de E. coli en los moluscos bivalvos. Este método de refe-
rencia ya esta establecido para los moluscos bivalvos vivos de las zonas de produccion de
la clase A en virtud del Reglamento (CE) n°® 2073/2005 de la Comisién, de 15 de noviem-
bre de 2005, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios
[Véase la pagina 1 del presente Diario Oficial]. Conviene, por tanto, especificar también la
norma ISO 16649-3 como método de referencia NMP (nimero mas probable) para el ana-



lisis de E. coli en los moluscos bivalvos procedentes de las zonas de produccién de clase
By C. El uso de métodos alternativos sélo debe permitirse cuando se consideren equiva-
lentes al método de referencia.

(28) Asi pues, conviene modificar en consecuencia los Reglamentos (CE) n° 853/2004 y (CE)
n° 854/2004.

(29) Las medidas contempladas en el presente Reglamento se ajustan al dictamen del Comité
permanente de la cadena alimentaria y de sanidad animal.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:



ARrTicuLo 1

Requisitos relativos a la informacion sobre la cadena alimentaria a los efectos de los
Reglamentos (CE) n° 853/ 2004 y (CE) n° 854/2004

Los requisitos relativos a la informacién sobre la cadena alimentaria contemplados en el anexo
[1, seccién Ill, del Reglamento (CE) n° 853/2004 y en el anexo |, seccién |, capitulo I, parte
A, del Reglamento (CE) n° 854/2004 se establecen en el anexo | del presente Reglamento.

ARrTiCULO 2

Requisitos relativos a los productos de la pesca a los efectos de los Reglamentos (CE) n°
853/2004 y (CE) n° 854/2004

Los requisitos relativos a los productos de la pesca contemplados en el articulo 11, apartado 9,
del Reglamento (CE) n° 853/2004 y en el articulo 18, apartados 14 y 15, del Reglamento (CE)
n°® 854/2004 se establecen en el anexo Il del presente Reglamento.

ARrTiCULO 3

Métodos de ensayo reconocidos para la deteccion de biotoxinas marinas a los efectos de los
Reglamentos (CE) n° 853/2004 y (CE) n° 854/2004

Los métodos de analisis reconocidos para la deteccién de biotoxinas marinas contemplados en
el articulo 11, apartado 4, del Reglamento (CE) n° 853/2004 y en el articulo 18, apartado 13,
letra a), del Reglamento (CE) n° 854/2004 seran los que figuran en el anexo Il del presente
Reglamento.

ARrTicuLO 4

Contenido de calcio de la carne separada mecanicamente a los efectos del Reglamento (CE)
n° 853/2004

El contenido de calcio de la carne separada mecanicamente contemplado en el articulo 11, apar-

tado 2, del Reglamento (CE) n° 853/2004 sera el que se establece en el anexo IV del presente
Reglamento.
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ARrTiCULO 5

Listas de establecimientos a los efectos del Reglamento (CE) n° 882/2004

Los requisitos relativos a las listas de establecimientos contemplados en el articulo 31, apar-
tado 2, letra f), del Reglamento (CE) n° 882/2004 se establecen en el anexo V del presente
Reglamento.

ARTiCULO 6

Modelos de certificados sanitarios para las ancas de rana, los caracoles, la gelatina y el
colageno a los efectos del Reglamento (CE) n° 853/2004

Los modelos de certificados sanitarios para las importaciones de ancas de rana, caracoles, gela-
tina y colageno contemplados en el articulo 6, apartado 1, letra d), del Reglamento (CE) n°
853/2004 y de materias primas para la produccién de gelatina y colageno seran los que se esta-
blecen en el anexo VI del presente Reglamento.

ARrTicuLO 7

Excepcién a lo dispuesto en el Reglamento (CE) n° 852/ 2004 para los alimentos con
caracteristicas tradicionales

1. A los efectos del presente Reglamento, por «alimentos con caracteristicas tradicionales»
se entendera los alimentos que, en el Estado miembro en el que son producidos tradicional-
mente, son:

a) reconocidos histéricamente como productos tradicionales, o b) producidos de acuerdo con
referencias técnicas codificadas o registradas al proceso tradicional o siguiendo métodos
de produccion tradicionales, o bien c) protegidos como productos alimenticios tradiciona-
les por una norma comunitaria, nacional, regional o local.

2. Los Estados miembros podran conceder a los establecimientos que producen alimentos
con caracteristicas tradicionales excepciones individuales o generales de los requisitos esta-
blecidos en:

a) el anexo Il, capitulo Il, punto 1, del Reglamento (CE) n° 852/2004 en lo que se refiere
a los locales en los que tales productos estén expuestos a un entorno necesario para el
desarrollo de parte de sus caracteristicas; dichos locales pueden comprender, en parti-
cular, paredes, techos y puertas que no sean lisos, impermeables, no absorbentes, o
hechos con materiales resistentes a la corrosion, y paredes, techos y suelos geolégicos
naturales;

b) el anexo Il, capitulo I, punto 1, letra f), y capitulo V, punto 1, del Reglamento (CE) n°
852/2004 en lo que se refiere al tipo de materiales de que estén hechos los instrumentos
y el equipo usados especificamente para la preparacion, el envasado y embalaje de dichos
productos.



Las medidas de limpieza y desinfeccion de los locales contemplados en la letra a) y la fre-
cuencia con la que deberan llevarse a cabo se adaptaran a la actividad en cuestién, con
el fin de tener en cuenta la flora ambiental especifica.

Los instrumentos y el equipo contemplados en la letra b) seran mantenidos en todo
momento en un estado de higiene satisfactorio y seran limpiados y desinfectados periodi-
camente.

3. Los Estados miembros que concedan las excepciones previstas en el apartado 2 lo notifi-
caran a la Comision y a los demas Estados miembros a mas tardar doce meses después de la
concesion de las excepciones individuales o generales. Cada notificacién debera:

a) facilitar una breve descripcién de los requisitos que se hayan adaptado;
b)  describir los productos alimenticios y los establecimientos a que se refiera, y

c) facilitar cualquier otra informacion pertinente.

ARrTicuLo 8

Modificaciones del Reglamento (CE) n° 853/2004
Los anexos Il y Il del Reglamento (CE) n°® 853/2004 quedan modificados con arreglo a lo dis-
puesto en el anexo VIl del presente Reglamento.

ArTicuLo 9

Modificaciones del Reglamento (CE) n° 854/2004
Los anexos I, [1'y 1l del Reglamento (CE) n°® 854/2004 quedan modificados con arreglo a lo dis-
puesto en el anexo VIII del presente Reglamento.

ArTicuLo 10

Entrada en vigor y aplicabilidad

El presente Reglamento entrara en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacién en el Dia-
rio Oficial de la Unién Europea.

Serd aplicable a partir del 1 de enero de 2006, salvo los capitulos Il y 1l del anexo V, que seran
aplicables a partir del 1 de enero de 2007.

El presente Reglamento sera obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en cada
Estado miembro.



Hecho en Bruselas, el 5 de diciembre de 2005.

Por la Comisién

Markos KYPRIANOU

Miembro de la Comision
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ANEXO |

INFORMACION SOBRE LA CADENA ALIMENTARIA

SECCION |

OBLIGACIONES DE LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA

Los operadores de empresa alimentaria que crien animales destinados al sacrificio deberan velar
por que la informacién sobre la cadena alimentaria contemplada en el Reglamento (CE) n°
853/2004 sea incluida, segun proceda, en la documentacion relativa a los animales enviados,
de forma que el operador del matadero pueda tener conocimiento de ella.

SECCION 11

OBLIGACIONES DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES

Carituro |
Comunicacion de informacion sobre la cadena alimentaria

1. La autoridad competente del lugar de expedicién informara al operador de empresa ali-
mentaria expedidor acerca de los elementos minimos de informacién sobre la cadena alimen-
taria que deben comunicarse al matadero, conforme a lo dispuesto en el anexo I, seccion ll,
del Reglamento (CE) n° 853/2004

2. La autoridad competente del lugar de sacrificio comprobara si:

a) lainformacidn sobre la cadena alimentaria se comunica de forma coherente y eficaz entre
el operador de empresa alimentaria que crié o mantuvo los animales antes de su expedi-
cion y el responsable del matadero;

b) lainformacién sobre la cadena alimentaria es valida y fiable;

c) lainformacion pertinente vuelve a la explotacion, si fuera necesario

3. Cuando los animales se envien para sacrificio en otro Estado miembro, las autoridades com-

petentes del lugar de expedicion y del lugar de sacrificio cooperaran para garantizar que la infor-

macién facilitada por el operador de empresa alimentaria expedidor sea facilmente accesible para
el operador del matadero destinatario



Capituro Il
Informacién para la explotacién de procedencia

1. El veterinario oficial podra usar el modelo de documento que figura en el apéndice del ane-
xo | para reflejar los resultados de la inspeccion pertinentes que deban comunicarse a la explo-
tacion donde fueron criados los animales antes del sacrificio en el mismo Estado miembro, con-
forme a lo dispuesto en el anexo |, seccion Il, capitulo |, del Reglamento (CE) n° 854/2004

2. Cuando los animales hayan sido criados en una explotacion situada en otro Estado miem-
bro, la autoridad competente sera la encargada de comunicar los resultados de la inspeccion per-
tinentes, para lo que debera utilizar una versiéon del modelo de documento que figura en el apén-
dice en la lengua del pais expedidor y en la del pais receptor.



[ @1

APENDICE DEL ANEXO |

Modelo de Documento

1.  Datos de identificacion

1.1.  Explotacién de procedencia (por ejemplo,
propietario o gerente)

Nombre/ntiimero

Direccién completa
Namero de teléfono

1.2. Ndameros de identificacién (adjunte una lista
aparte)

Cifra total de animales (por especies)
Problemas de identificacién (si procede)

1.3. Identificacion del rebafio/manadaljaula (si
procede)

1.4. Especie animal

1.5. Namero de referencia del certificado sanita-
rio

2. Resultados de la inspeccion ante mortem

2.1. Bienestar
Namero de animales afectados
Tipo/clase/edad
Observaciones (por ejemplo, caudofagia)
2.2. Suciedad de los animales
2.3. Datos clinicos (enfermedad)
Ntmero de animales afectados
Tipo/clase/edad
Observaciones
Fecha de la inspeccion

2.4. Resultados de laboratorio (')

() Microbioldgicos, quimicos, seroldgicos, etc. (adjunte los resultados).




3. Resultados de la inspeccién post mortem
3.1. Observaciones (macroscopicas)
Ntimero de animales afectados
Tipo/clasefedad
Organo o parte del animal afectado
Fecha del sacrificio
3.2. Enfermedad (pueden usarse c6digos (')
Ntimero de animales afectados
Tipo/clase/edad
Organo o parte del animal afectado
Canal parcial o totalmente rechazada
(indique el motivo)
Fecha del sacrificio
3.3. Resultados de laboratorio (%)
3.4. Otros resultados (por ejemplo, pardsitos,
cuerpos extrafios, etc.)
3.5. Observaciones sobre el bienestar (por
ejemplo, patas rotas)
4. Informacién adicional
5. Informacién de contacto
5.1. Matadero (nimero de autorizacion)
Nombre
Direccién completa
Namero de teléfono
5.2. Direccion electrénica, en su caso
6.  Veterinario oficial (en mayiisculas)
Firma y sello
7. Fecha
8. Ndamero de paginas adjuntas a este formulario:

Las autoridades competentes podran introducir los cédigos siguientes: codigo A para las enfermedades que figuran en la lista
de la OIE; codigos B100 y B200 para los aspectos ligados al bienestar [anexo I, seccion 1, capitulo II, parte C, del Reglamento
(CE) n° 854/2004] y C100 a C290 para las decisiones relativas a la carne [anexo I, seccion 11, capitulo V, punto 1, letras a) a
u)]. Si fuera necesario, este sistema de codificacién podra incluir subdivisiones (por ejemplo, C141 para una enfermedad leve
generalizada, C142 para una enfermedad mds grave, etc.). Si se utilizan cddigos, deben estar ficilmente disponibles para el
operador de empresa alimentaria, junto con una explicacion adecuada de su significado.

Microbioldgicos, quimicos, seroldgicos, etc. (adjunte los resultados).




ANEXO II
PRODUCTOS DE LA PESCA

SECCION |

OBLIGACIONES DE LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA

En esta seccion se establecen las normas detalladas relativas a las inspecciones visuales para
detectar parasitos en los productos de la pesca.

CariTuro |
Definiciones

1. «Parasito visible»: parasito o grupo de parasitos que tienen una dimensién, color o textu-
ra que permiten distinguirlo claramente de los tejidos del pez.

2. «Inspeccion visual»: examen no destructivo de los peces o productos de la pesca, realiza-
do con o sin un medio éptico de aumento y en buenas condiciones de iluminacién para el ojo
humano, incluida, en su caso, la inspeccién al trasluz (candling).

3. «Inspeccién al trasluz»: en el caso de pescado plano o filetes de pescado, observacion del pes-
cado sostenido frente a una fuente luminosa en una habitacién a oscuras para detectar parasitos.

Capituro 1l
Inspeccion visual

1. Lainspeccion visual se realizard en un niimero de muestras representativo. Las personas
encargadas de los establecimientos en tierra firme y las personas cualificadas a bordo de los
buques factoria determinaran la escala y la frecuencia de las inspecciones en funcién del tipo
de productos de la pesca, su origen geogréafico y el uso al que se destinan. Durante la produc-
cién, personal cualificado debera efectuar la inspeccién visual del pescado eviscerado obser-
vando la cavidad abdominal y los higados, huevas y lechazas destinados al consumo humano.
Segln el sistema de evisceracién que se utilice, la inspeccion visual deberé realizarse:

a) de forma continua por el manipulador en el momento de la evisceracion y el lavado, en caso
de evisceracién manual;

b)  mediante muestreo realizado en un nimero representativo de muestras, no inferior a 10
peces por lote, en caso de evisceracion mecéanica.



2. Lainspeccion visual de los filetes o las rodajas de pescado sera efectuada por personal cua-
lificado durante la operacion de recorte y tras el fileteado o corte en rodajas. Cuando a causa
del tamafo de los filetes o las operaciones de fileteado no sea posible un examen individual,
debera establecerse un plan de muestreo y mantenerse a disposicion de la autoridad competente
conforme a lo dispuesto en el anexo 11, seccién VI, capitulo Il, punto 4, del Reglamento (CE)
n°® 853/2004. Cuando la inspeccién al trasluz de los filetes sea necesaria desde un punto de vis-
ta técnico, debera incluirse en el plan de muestreo.

SECCION Il

OBLIGACIONES DE LAS AUTORIDADES COMPETENTES

CariTuro |

Valores limite de nitrégeno basico volatil total (NBVT) para determinadas categorias de
productos de la pesca y métodos de analisis que deberan utilizarse

1. Los productos pesqueros no transformados que pertenezcan a las categorias de especies
mencionadas en el capitulo Il se consideraran impropios para el consumo humano cuando,
habiendo el examen organoléptico suscitado dudas sobre su frescura, el anélisis quimico
demuestre que se han superado los limites de NBVT siguientes:

a) 25 mg de nitrogeno/100 g de carne en el caso de las especies mencionadas en el punto
1 del capitulo II;

b) 30 mg de nitrégeno/100 g de carne en el caso de las especies mencionadas en el punto
2 del capitulo I1;

c) 35 mg de nitrogeno/100 g de carne en el caso de las especies mencionadas en el punto
3 del capitulo II.

El método de referencia que debera utilizarse para el control del limite de NBVT seréa el de des-
tilacion de un extracto desproteinizado mediante acido perclérico descrito en el capitulo Ill.

2. La destilacién contemplada en el punto 1 deberé realizarse con ayuda de un aparato que
se ajuste al modelo que figura en el capitulo IV.

3. Los métodos que podran utilizarse habitualmente para el control del limite de NBVT seran
los siguientes:

— método de microdifusién descrito por Conway y Byrne (1933),
— método de destilaciéon directa descrito por Antonacopoulos (1968),

— método de destilacién de un extracto desproteinizado mediante acido tricloroacético
[Comité del Codex Alimentarius para los pescados y productos de la pesca (1968)].



4. La muestra debe consistir en 100 g de carne aproximadamente, tomada de al menos tres
puntos diferentes y mezclados por trituracion.

Los Estados miembros recomendaran a los laboratorios oficiales la utilizaciéon habitual del
método de referencia antes mencionado. En caso de duda o de litigio sobre los resultados de
analisis realizados de acuerdo con uno de los métodos habituales, debera utilizarse exclusiva-
mente el método de referencia para la comprobacién de los resultados.

Capituro Il

Categorias de especies para las que se fijan valores limite de NBVT
1. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis.

2. Especies que pertenezcan a la familia de los Pleuronectidae (excepto el fletdn: Hippo-
glossus spp.).

3. Salmo salar, especies que pertenezcan a la familia de los Merlucciidae, especies que per-
tenezcan a la familia de los Gadidae.

CapituLo Il

Determinacion de la concentracion de NBVT en pescados y productos de la pesca
Procedimiento de referencia
1. Objetoy ambito de aplicacion
Este método describe un procedimiento de referencia para determinar la concentracion de
nitrégeno de bases nitrogenadas volatiles (nitrogeno basico volatil total: NBVT) en pescados y
productos de la pesca. Este procedimiento se aplica a concentraciones de NBVT comprendidas
entre 5 mg/100 gy al menos 100 mg/100 g.
2. Definicion

«Concentracion de NBVT»: el contenido de nitrégeno de bases nitrogenadas volatiles determi-
nado mediante el procedimiento descrito.

La concentracién se expresara en mg/100 g.

3. Breve descripcion

Las bases nitrogenadas volatiles se extraen de la muestra mediante una solucién de acido per-
clérico a 0,6 mol. Una vez alcalinizado, el extracto se somete a destilacion al vapor y los com-

ponentes basicos volatiles se absorben mediante un receptor acido. La concentracién de NBVT
se determina mediante titulacién de las bases absorbidas.
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4.

Productos quimicos

A menos que se indique lo contrario, se utilizaran sustancias de grado reactivo. Se utilizara agua
destilada o desmineralizada que tenga al menos la misma pureza. De no indicarse lo contrario,
se entendera por «solucién» una solucién acuosa del modo siguiente:

a)

b)

c)

d)

e)

f)

g)

a)

b)

c)

d)

e)

6.

solucion de acido perclérico = 6 g/100 ml;
solucién de hidréxido potasico = 20 g/100 ml;
solucién patrén de acido clorhidrico 0,05 mol/l ((0,05 N);

Nota: Cuando se utilice un aparato de destilacion automatica, la titulacion se realizara con
una solucién patrén de acido clorhidrico 0,01 mol/I ((0,01 N);

solucion de acido bérico = 3 g/100 ml;
agente antiespumante de silicona;
solucion de fenolftaleina = 1 g/100 ml de etanol 95 %;

solucion indicadora (indicador Tashiro mezclado): 2 g de rojo de metiloy 1 g de azul de
metileno disueltos en 1 000 ml de etanol al 95 %.

Instrumentos y accesorios

Un triturador de carne para obtener un picadillo de pescado suficientemente homogéneo.
Un mezclador de alta velocidad (entre 8 000 y 45 00O revoluciones por minuto).

Un filtro de pliegues de 150 mm de didmetro, de filtrado rapido.

Una bureta de 5 ml, graduada en 0,01 ml.

Un aparato de destilacién al vapor. El aparato debe poder regular varias cantidades de vapor
y producir una cantidad constante de vapor durante un periodo de tiempo determinado. Asi-
mismo, debe garantizar que durante la adicién de sustancias de alcalinizacion las bases

libres resultantes no puedan escapar.

Ejecucién Advertencia: cuando se trabaje con acido perclérico, que es extremadamen-

te corrosivo, deberan tomarse las precauciones necesarias. En la medida de lo posible, las
muestras deberan prepararse cuanto antes tras su llegada, siguiendo las instrucciones
siguientes:

a)

Preparacion de la muestra

Triturar cuidadosamente la muestra que vaya a analizarse con un triturador como el que
se indica en el punto 5, letra a). Pesar exactamente 10 g + 0,1 g de carne triturada en un
recipiente adecuado. Mezclar con 90,0 ml de solucién de &cido perclérico como la indi-



b)

c)

d)

cada en el punto 4, letra a), homogeneizar durante dos minutos mediante un mezclador
como el mencionado en el punto 5, letra b), y filtrar a continuacion.

El extracto asi obtenido puede guardarse durante al menos siete dias a una temperatura
comprendida entre 2 °C y 6 °C aproximadamente.

Arrastre por vapor de agua

Poner 50,0 ml del extracto obtenido segln la letra a) en un aparato de destilacién al vapor
como el indicado en el punto 5, letra e). Afadir varias gotas de fenolftaleina como se indi-
ca en el punto 4, letra f), para comprobar posteriormente que el extracto esté suficiente-
mente alcalinizado. Tras afiadir algunas gotas de agente antiespumante de silicona, afa-
dir al extracto 6,5 ml de solucion de hidréxido de sodio como la mencionada en el punto
4, letra b), e iniciar inmediatamente la destilacién al vapor.

Regular la destilacion de modo que se produzcan unos 100 ml de destilado en diez minu-
tos. Sumergir el tubo de salida en un recipiente con 100 ml de solucion de acido béri-
co como la indicada en el punto 4, letra d), a la que se le habran afiadido de tres a cin-
co gotas de la solucion indicadora mencionada en el punto 4, letra g). Al cabo de diez
minutos exactos, cortar la destilacién. Retirar el tubo de salida del recipiente y lavarlo
con agua. Determinar mediante valoracion con una solucién patrén de acido clorhidrico
como la mencionada en el punto 4, letra c), las bases voléatiles contenidas en la solu-
cién receptora.

El pH del punto final deberé ser 5,0 + O, 1.
Titulacion

Es necesario hacer los analisis dos veces. EI método aplicado sera correcto si la diferen-
cia entre los dos analisis no es superior a 2 mg/100 g.

Prueba en blanco

Realizar una prueba en blanco tal como se indica en la letra b). En lugar del extracto, uti-
lizar 50,0 ml de solucién de acido perclérico como la indicada en el punto 4, letra a).

Calculo del NBVT

La concentracion de NBVT se calcula con la ecuacion siguiente, por titulacion de la solucion
receptora con &cido clorhidrico como se indica en el punto 4, letra c):

(V,-V,) x 0,14 x 2 x 100

NBVT (expresado en mg/100 g de muestra)= Vi

V, = Volumen en ml de solucién de acido clorhidrico 0,01 mol por muestra
V, = Volumen en ml de solucion de acido clorhidrico 0,01 mol por muestra en blanco
M = Peso de la muestra en g.




OBSERVACIONES
1. Es necesario hacer los analisis dos veces. El método aplicado sera correcto si la diferen-
cia entre los dos analisis no es superior a 2 mg/100 g.
2. Comprobar el equipo destilando soluciones de NH4CI equivalentes a 50 mg NBVT/100 g.

3. Desviacién tipica de la reproducibilidad: Sr= 1,20 mg/100 g. Desviacion tipica de la com-
parabilidad: SR = 2,50 mg/100 g.

CapiTtuLo IV

Aparato de destilacion al vapor del NBVT

Refrigerante

A

Generador de vapor —pp-———x

i- I <«— Agua fria

Tubo de destilacion

Y

Tubo de inyeccion del —4———b
vapor

Extremidad del
condensador

A
1

Extracto de muestra

vil] |

— — Matraz de Erlenmeyer o
vaso de precipitados
(acido borico)




ANEXO Il

METODOS DE ENSAYO RECONOCIDOS
PARA LA DETECCION DE BIOTOXINAS MARINAS

Para comprobar el cumplimiento de los valores limite establecidos en el anexo Ill, seccion VI,
capitulo V, punto 2, del Reglamento (CE) n° 853/2004, las autoridades competentes y, cuando
proceda, los operadores de empresa alimentaria, utilizaran los métodos analiticos que se men-
cionan a continuacion.

Conforme a lo dispuesto en el articulo 7, apartados 2 y 3, de la Directiva 86/609/CEE del Con-
sejo [DO L 358 de 18.12.1986, p. 1.1, cuando se utilicen métodos biolégicos deberan tenerse
en cuenta elementos de sustitucién, mejora y reducciéon del sufrimiento de los animales.

CapiTuLo |

Método de deteccién de las toxinas paralizantes de molusco (PSP)
1. El contenido de toxinas paralizantes de molusco (PSP) de las partes comestibles de molus-
cos (el cuerpo entero o cualquier parte consumible por separado) deberéa ser detectado con arre-
glo al método de analisis bioldgico o cualquier otro método reconocido internacionalmente. Si fue-
ra necesario, el método de analisis biolégico debera llevarse a cabo asociado con otro método para

la deteccion de la saxitoxina y cualquiera de sus analogos para el que exista una norma.

2. Encaso de discrepancia sobre los resultados, el método de referencia debera ser el méto-
do bioldgico.

Capituro Il

Método de deteccidén de las toxinas amnésicas de molusco (ASP)
El contenido total de toxinas amnésicas de molusco (ASP) de las partes comestibles de moluscos
(el cuerpo entero o cualquier parte consumible por separado) debera ser detectado mediante el

método de cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC) o cualquier otro método reconocido.

En caso de discrepancia sobre los resultados, el método de referencia deberéa ser el método HPLC.

CapituLo Il
Métodos de deteccion de las toxinas lipofilicas
A. METODOS BIOLOGICOS

1. Para la deteccién de las toxinas marinas contempladas en el anexo |11, seccion VI, capi-
tulo 'V, punto 2, letras c¢), d) y e), del Reglamento (CE) n° 853/2004, pueden emplearse una serie



de procedimientos de bioensayo en ratones que difieren en la porcién de ensayo (hepatopancreas
o cuerpo entero) y en los disolventes utilizados en las fases de extraccion y purificacion. La sen-
sibilidad y selectividad del método dependen de los disolventes escogidos para las fases de
extraccion y purificacion; esto debe tenerse presente al decidir qué método se va a emplear, a
fin de incluir toda la gama de toxinas.

2. Parala deteccién de acido ocadaico, dinofisistoxinas, pectenotoxinas y yesotoxinas puede
emplearse un Unico bioensayo en ratones consistente en una extraccion con acetona. Este ensa-
yo puede complementarse, si fuera preciso, con fases de separacién liquido-liquido con aceta-
to de etilo y agua o diclorometano y agua, a fin de eliminar posibles interferencias. La detec-
cién de azaspiracido a efectos reglamentarios mediante este procedimiento requerira la utiliza-
cién del cuerpo entero como porcién de ensayo.

3. En cada ensayo deben utilizarse tres ratones. La muerte de dos de los tres ratones en un
lapso de 24 horas tras la inoculacién en cada uno de ellos de un extracto equivalente a 5 g de
hepatopéncreas o 25 g de cuerpo entero debe considerarse un resultado positivo con respecto
a la presencia de una o mas de las toxinas contempladas en el anexo IIl, seccién VII, capitulo
V, punto 2, letras c), d) y ), del Reglamento (CE) n° 853/2004 a niveles superiores a los esta-
blecidos.

4. Parala deteccién de acido ocadaico, dinofisistoxinas, pectenotoxinas y azaspiracidos pue-
de emplearse un bioensayo en ratones con extraccién con acetona seguido de la separacién liqui-
do-liquido con éter dietilico, pero no podra utilizarse para las yesotoxinas, ya que pueden ser eli-
minadas durante la fase de separacion. En cada ensayo deben utilizarse tres ratones. La muer-
te de dos de los tres ratones en un lapso de 24 horas tras la inoculacién en cada uno de ellos
de un extracto equivalente a 5 g de hepatopancreas o 25 g de cuerpo entero debe considerar-
se un resultado positivo con respecto a la presencia de acido ocadaico, dinofisistoxinas, pecte-
notoxinas y azaspiracidos a niveles superiores a los establecidos en el anexo 11, seccién VI, capi-
tulo V, punto 2, letras c) y e), del Reglamento (CE) n° 853/2004.

5. Para la deteccién de &cido ocadaico, dinofisistoxinas y azaspiracidos puede utilizarse un
bioensayo en ratas. En cada ensayo deben utilizarse tres ratas. Una reaccién diarreica en cual-
quiera de las tres ratas se considerara un resultado positivo con respecto a la presencia de aci-
do ocadaico, dinofisistoxinas y azaspiracidos a niveles superiores a los sefialados en el anexo Ill,
seccién VI, capitulo V, punto 2, letras c) y e), del Reglamento (CE) n°® 853/2004.

B. METODOS DE DETECCION ALTERNATIVOS

1.  Como métodos alternativos o complementarios a los de anélisis biolégico podran utilizar-
se una serie de métodos como la cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC) con deteccion
fluorimétrica, la cromatografia liquida (LC), la espectometria de masa (MC), los inmunoensayos
y los ensayos funcionales como el de la inhibicién de fosfatasas, a condicién de que puedan
detectar, por separado o combinados, al menos los analogos que se indican a continuacién, que
sean, como minimo, igual de eficaces que los métodos biolégicos y que su aplicacién propor-
cione un nivel equivalente de proteccién de la salud publica:

— acido ocadaico y dinofisistoxinas: puede ser necesaria una fase de hidrélisis para
detectar la presencia de DTX3,



— pectenotoxinas: PTX1 y PTX2,
— yesotoxinas: YTX, 45 OH YTX, Homo YTX y 45 OH Homo YTX,
— azaspiracidos: AZA1, AZA2 y AZA3.

2. Si se descubrieran nuevos analogos importantes en relaciéon con la salud publica, habria
que incluirlos en el analisis. Antes de que pueda realizarse el anélisis quimico debera haber nor-
mas disponibles. La toxicidad total se calculara mediante factores de conversién basados en los
datos sobre la toxicidad de cada toxina.

3. Las caracteristicas de resolucion de estos métodos deben definirse tras ser validados con-
forme a un protocolo acordado a nivel internacional.

4. Los métodos biolégicos se sustituiran por métodos de deteccioén alternativos tan pronto
como los materiales de referencia para detectar las toxinas sefialadas en el anexo Ill, seccién
VI, capitulo V, del Reglamento (CE) n° 853/2004 estén facilmente disponibles, se hayan vali-
dado los métodos y el presente capitulo se haya modificado en consecuencia.




ANEXO IV

CONTENIDO DE CALCIO DE LA CARNE
SEPARADA MECANICAMENTE

El contenido de calcio de la carne separada mecanicamente contemplado en el Reglamento (CE)
n°® 853/2004 debera:

1)  no ser superiora 0,1 % (=100 mg/100 g o 1 000 ppm) de producto fresco;

2) ser determinado por un método normalizado internacionalmente.
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ANEXO V

LISTA DE ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS AUTORIZADOS

CapiTuLo |
Acceso a las listas de establecimientos alimentarios autorizados

Con el fin de ayudar a los Estados miembros a elaborar listas actualizadas de establecimientos
alimentarios autorizados que estén disponibles para otros Estados miembros y para el publico
en general, la Comisién creara un sitio web al que cada Estado miembro facilitard un enlace con
su sitio web nacional.

Capituro Il

Formato de los sitios web nacionales
A. LISTA DE REFERENCIA
1. Cada Estado miembro facilitaréa a la Comisién una direccién de enlace con un Unico sitio
web nacional en el que figure la lista de referencia de los establecimientos alimentarios autori-
zados para los productos de origen animal tal como se definen en el anexo |, punto 8.1, del
Reglamento (CE) n°® 853/2004.
2. Lalista de referencia contemplada en el punto 1 consistira en una pagina y se presentara
en una o varias lenguas oficiales de la Comunidad.
B. DIAGRAMA DE ACTUACION
1. La autoridad competente o, en su caso, las autoridades competentes contempladas en el
articulo 4 del Reglamento (CE) n® 882/2004 crearan el sitio web que contenga la lista de refe-
rencia.
2. Lalista de referencia incluira enlaces con los sitios siguientes:
a) otras paginas del mismo sitio web;
b)  otros sitios web gestionados por otras autoridades, unidades u 6rganos competentes, cuan-

do algunas listas de establecimientos alimentarios autorizados no sean mantenidas por la
autoridad competente mencionada en el punto 1.



Capituro Il
Presentacion y codigos de las listas de establecimientos autorizados
Se estableceran formatos de presentacion, con la informacién pertinente y los codigos utiliza-

dos, que garanticen una amplia disponibilidad de la informacién sobre los establecimientos ali-
mentarios autorizados y faciliten la lectura de las listas.

CapituLo IV
Especificaciones técnicas

Las tareas y actividades contempladas en los capitulos Il y Il se realizaran conforme a las espe-
cificaciones técnicas publicadas por la Comision.
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ANEXO VI

MODELOS DE CERTIFICADOS SANITARIOS PARA LAS IMPORTACIONES
DE ANCAS DE RANA, CARACOLES, GELATINA Y COLAGENO

SECCION |

ANCAS DE RANA Y CARACOLES

Los certificados sanitarios contemplados en el articulo 6, apartado 1, letra d), del Reglamento
(CE) n° 853/2004 para las importaciones de ancas de rana y caracoles seguiran los modelos esta-
blecidos en la parte Ay la parte B, respectivamente, del apéndice | del presente anexo.

SECCION 11
GELATINA

Sin perjuicio de lo dispuesto en otra legislacién comunitaria especifica, en especial, pero no
exclusivamente, la legislacién sobre las encefalopatias espongiformes transmisibles y las hor-
monas, los certificados sanitarios contemplados en el articulo 6, apartado 1, letra d), del Regla-
mento (CE) n°® 853/2004 para la importacién de gelatina y las materias primas para su pro-
duccioén se ajustaran a los modelos establecidos en la parte Ay la parte B, respectivamente, del
apéndice Il del presente anexo.

SECCION l11
COLAGENO

Sin perjuicio de lo dispuesto en otros textos legislativos comunitarios especificos, en especial,
pero no exclusivamente, la legislacion sobre las encefalopatias espongiformes transmisibles y
las hormonas, los certificados sanitarios contemplados en el articulo 6, apartado 1, letra d), del
Reglamento (CE) n® 853/2004 para la importacion de colageno y las materias primas para su
produccién se ajustaran a los modelos establecidos en la parte A y la parte B, respectivamen-
te, del apéndice Il del presente anexo.
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APENDICE | DEL ANEXO VI
PARTE A

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de ancas de rana refrigeradas,
congeladas o preparadas destinadas al consumo humano

Certificado veterinario para la UE

1.1, Expedidor
0 Nombre

Direccion

Cadigo postal

1.2. 1.2.a. N° de referencia local:

1.3. Autoridad central competente

|.4. Autoridad local competente

1.5. Destinatario 1.6.
.9 Nombre
>
c
(4] Direccion
3
Codigo postal
3 g
= | 1.7. Pais de origen Cod. ISO 1.8. Region de origen Codigo 1.9. Pais de destino Cod. ISO 1.10. Region de destino Codigo
S
[
e 1.11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino
[} . - -
h =4 Establecimiento o buque O Establecimiento o buque O Deposito aduanero O
ﬂt.“ Nombre NUmero de autorizacién
Direccion
Nombre Nimero de autorizacién Nombre Numero de autorizacién
Direccion Direccion
Nombre NUmero de autorizacién
Direccion Codigo postal
1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de llegada
1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [ Buque O Vagon de ferrocarril |
Vehiculo de carretera [ otros [
Identificacion 1.17.
Referencia documental:
1.18. Especies animales/productos 1.19. Codigo del producto (cédigo NC)
1.20. Numero/cantidad
1.21. Temperatura de los productos 1.22. Nimero de bultos
Ambiente [] De refrigeracion O De congelacion O
1.23. N° del precinto y n® del contenedor 1.24. Tipo de embalaje
1.25. Animales/productos certificados a efectos de
Consumo humano D
1.26.
1.27. Para importacion o admision en la UE :]
Importacion definitiva :]
1.28. Identificacion de los animales o productos
Numero de aprobacion de los establecimientos o buques
Especie Naturaleza de las piezas/ Buque factoria Sala de despiece/ Buque congelador Cantidad Peso neto

(nombre cientifico)

tipo de tratamiento

fabrica
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PAIiS

Ancas de rana

: Certificacion

Parte Il

1. Informacion sanitaria

1. Certificado sanitario

El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n° 178/2002, (CE) n° 852/2004 y (CE)
n°® 853/2004 y certifica que las ancas de rana anteriormente descritas han sido producidas conforme a dichos requisitos, especialmente

que:

Notas

proceden de (un) establecimiento(s) que aplica(n) un programa basado en los principios de APPCC de conformidad con lo

establecido en el Reglamento (CE) n°852/2004,

y que

proceden de ranas que han sido sangradas, preparadas y, en su caso, refrigeradas, congeladas o transformadas, embaladas y
almacenadas de forma higiénica de conformidad con los requisitos del anexo lll, seccién X, del Reglamento (CE) n® 853/2004.

Il.a.

Numero de referencia del
certificado

Il.Lb.  Numero de referencia
local

(1) Referencia casilla 1.28: Tipo de tratamiento: refrigeracion, congelacion, transformacion.

(2) Referencia casilla 1.15: Nimero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el nombre

(barcos). Esta informacion debera actualizarse en caso de descarga y recarga.

3) El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.

Veterinario oficial o inspector oficial

Nombre y apellidos (en letras de imprenta):
Unidad veterinaria local:

Fecha:
Sello®

Cargo y titulo:
N° de la UVL pertinente:
Firma®:




APENDICE | DEL ANEXO VI
ParTE B

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de caracoles pelados,cocidos,
preparados o conservados destinados al consumo humano

(nombre cientifico)

tipo de tratamiento

fabrica

PAIS Certificado veterinario para la UE
1.1, Expedidor 1.2 1.2.a. N° de referencia local:
0 Nombre
1.3. Autoridad central competente
Direccion
1.4. Autoridad local competente
Codigo postal
1.5. Destinatario 1.6.
o Nombre
>
c
(4] Direccion
3
Codigo postal
3
= | I.7. Pais de origen Cod. ISO | 1.8. Region de origen Cédigo 1.9. Pais de destino Céd. ISO | 1.10. Regién de destino Cadigo
3
a
.. | 1:11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino
[
+ Establecimiento o buque [:l Establecimiento o buque [:l Deposito aduanero D
g Nombre Numero de autorizaciéon
Direccion
Nombre Numero de autorizaciéon Nombre Numero de autorizaciéon
Direccion Direccion
Nombre Numero de autorizacion
Direccion Codigo postal
1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de llegada
1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [ Buque O Vagén de ferrocarril O
Vehiculo de carretera [ otros [
Identificacion 1.17.
Referencia documental:
1.18. Especies animales/productos 1.19. Cédigo del producto (cédigo NC)
1.20. Numero/cantidad
1.21. Temperatura de los productos 1.22. Nimero de bultos
Ambiente [] De refrigeracion O De congelacion O
1.23. N° del precinto y n® del contenedor 1.24. Tipo de embalaje
1.25. Animales/productos certificados a efectos de
Consumo humano [
1.26. 1.27. Para importacién o admisién en la UE :]
Importacion definitiva :]
1.28. Identificacion de los animales o productos
Numero de aprobacion de los establecimientos o buques
Especie Naturaleza de las piezas/ Buque factoria Sala de despiece/ Buque congelador Cantidad Peso neto

246




PAiS Caracoles
1. Informacion sanitaria Il.a.  Numero de referencia del Il.Lb.  Numero de referencia
certificado local
1. Certificado sanitario
< ) R )
[} El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n°178/2002, (CE) n°852/2004 y (CE)
~g_, n°853/2004 y certifica que los caracoles anteriormente descritos han sido producidos conforme a dichos requisitos, especialmente que:
1]
2
Y= - proceden de (un) establecimiento(s) que aplica(n) un programa basado en los principios de APPCC de conformidad con lo
t establecido en el Reglamento (CE) n°852/2004,
/]
(&
. y que
g - han sido manipulados y, en su caso, pelados, cocidos, preparados, conservasos, congelados, embalados y almacenados de forma
© higiénica de conformidad con los requisotos del anexo lll, seccién XI, del Reglamento (CE) n° 853/2004.
o
Notas
(1) Referencia casilla 1.28: Tipo de tratamiento: refrigeracion, congelacion, pelado, coccién, preparacion, conservacion.
(2) Referencia casilla 1.15: Nimero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el nombre
(barcos). Esta informacién debera actualizarse en caso de descarga y recarga.
3) El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.

Veterinario oficial o inspector oficial

Nombre y apellidos (en letras de imprenta):
Unidad veterinaria local:

Fecha: Firma®:
Sello®

Cargo y titulo:
Ne de la UVL pertinente:




APENDICE Il DEL ANEXO VI
PARTE A

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de gelatina destinada al consumo

humano
PAIS Certificado veterinario para la UE
1.1. Expedidor 1.2. 1.2.a. N° de referencia local:
O Nombre
1.3. Autoridad central competente
Direccion
1.4. Autoridad local competente
Codigo postal
1.5, Destinatario 1.6.
\9 Nombre
>
c
(] Direccion
3
Cadigo postal
3
= | I.7. Pais de origen Cod. ISO | 1.8. Region de origen Cadigo 1.9. Pais de destino Cod. ISO | 1.10. Region de destino Codigo
I
[
9 1.11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino
[ - - -
v Establecimiento o buque O Establecimiento o buque O Deposito aduanero O
ﬂ“., Nombre Numero de autorizacion
Direccion
Nombre Numero de autorizacion Nombre NGmero de autorizacién
Direccion Direccion
Nombre Numero de autorizacion
Direccion Codigo postal
1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de llegada
1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [ Buque O Vagén de ferrocarril Od
Vehiculo de carretera [ otros [
Identificaciéon 1.17.
Referencia documental:
1.18. Especies animales/productos 1.19. Codigo del producto (codigo NC)
1.20. Nimero/cantidad
1.21. Temperatura de los productos 1.22. Nimero de bultos
Ambiente D De refrigeracion D De congelacion |:|
1.23. N° del precinto y n° del contenedor 1.24. Tipo de embalaje
1.25. Animales/productos certificados a efectos de
Consumo humano [
1.26.
1.27. Para importacion o admision en la UE :]
Importacion definitiva :]
1.28. Identificacion de los animales o productos
Numero de aprobacion de los establecimientos o buques
Especie Naturaleza de las piezas/ Buque factoria Sala de despiece/ Buque congelador Cantidad Peso neto

(nombre cientifico) tipo de tratamiento

fabrica
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PAiS

Gelatina destinada al consumo humano

Certificacion

Parte I

Notas
(1)

)
3)
4)
(5)

Informacion sanitaria Il.La.  Numero de referencia del Il.b.  Numero de referencia
certificado local

Certificado sanitario

El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n°® 178/2002, (CE) n° 852/2004 y (CE)
n° 853/2004 y certifica que la gelatina anteriormente descrita ha sido producida conforme a dichos requisitos, especialmente que:

- procede de (un) establecimiento(s) que aplica(n) un programa basado en los principios de APPCC de conformidad con lo
establecido en el Reglamento (CE) n°852/2004,

- ha sido producida a partir de materias primas que cumplen los requisitos establecidos en el anexo llI, seccién X1V, capitulos | y Il
del Reglamento (CE) n° 853/2004,

- ha sido elaborada cumpliendo las condiciones establecidas en el anexo lll, seccion XIV, capitulo Ill, del Reglamento (CE)
n° 853/2004,

- cumple los criterios recogidos en el anexo lll, seccién 1V, capitulo 1V, del Reglamento (CE) n° 853/2004 y del Reglamento (CE)
n° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios,

y que
- si procede de rumiantes, no contiene ni se deriva de:
0 bien®@:

materiales especificados de riesgo segun la definiciéon del anexo XI, seccién A, del Reglamento (CE) n° 999/2001 producidos después
del 31 de marzo de 2001, ni de carne separada mecanicamente obtenida a partir de huesos de animales bovinos, ovinos o caprinos
producidos después del 31 de marzo de 2001; los animales de los que se deriva este producto no se sacrifaron en fecha posterior al
31 de marzo de 2001, previo aturdimiento, mediante inyeccion de gas en la cavidad craneal, ni se les dio muerto segn el mismo método,
ni se sacrificaron, previo aturdimiento, por laceracion del tejido nervioso central mediante la introduccién de un instrumento en forma de
vara alargada en la cavidad craneal;

ni de

materiales de origen bovino, ovino y caprino distintos de los derivados de animales nacidos, criados ininterrumpidamente y sacrificados

Referencia casilla .15: Nimero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el
nombre (barcos). Esta informacion debera actualizarse en caso de descarga y recarga.

Téachese lo que no proceda.

Indiquese el nombre del pais en cuestion.

Tal como se recoge en el anexo XI, punto 15, letra b), del Reglamento (CE) n° 999/2001 modificado.

El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.

Veterinario oficial o inspector official

Nombre y apellidos (en letras de imprenta): Cargo y titulo:

Unidad veterinaria local: N° de la UVL pertinente:
Fecha: Firma®):

Sello®




APENDICE Il DEL ANEXO VI
ParTE B

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de materias primas para la produccién
de gelatina destinada al consumo humano

PAiS Certificado veterinario para la UE
I.1.  Expedidor 1.2. |.2.a. N° de referencia local:

[0 Nombre

1.3. Autoridad central competente
Direccion

1.4. Autoridad local competente
Codigo postal

1.5. Destinatario 1.6.

10

Nombre

Direccion

Codigo postal

1.7. Pais de origen Cod. ISO 1.8. Region de origen Codigo 1.9. Pais de destino Cod. ISO 1.10. Region de destino Codigo

Detalles del env

1.11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino

Establecimiento o buque O Establecimiento o buque O Deposito aduanero O

Nombre Numero de autorizacion

Parte |

Direccion
Nombre Numero de autorizacion Nombre Numero de autorizacion
Direccion Direccion

Nombre Numero de autorizacién

Direccion Codigo postal

1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de lllegada

1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [ Buque O Vagén de ferrocarril O
Vehiculo de carretera [ otros [

Identificacion 1.17.

Referencia documental:

1.18. Especies animales/productos 1.19. Cédigo del producto (cédigo NC)

1.20. Numero/cantidad

1.21. Temperatura de los productos 1.22. Numero de bultos
Ambiente [ De refrigeracion O De congelacion O
1.23. N° del precinto y n° del contenedor 1.24. Tipo de embalaje

1.25. Animales/productos certificados a efectos de

Consumo humano [

1.27. Para importacion o admision en la UE

Importacion definitiva :]

1.28. Identificacion de los animales o productos

Numero de aprobacion de los establecimientos o buques

Especie Naturaleza de las piezas/ Matadero/ Sala de despiece/ Buque congelador Cantidad Peso neto
(nombre cientifico) tipo de tratamiento Buque factoria fabrica




[ @1

PAiS

Materias primas para la produccion de gelatina destinada al consumo humano

Certificacion

Parte Il

Notas
(1)

2
3
4
5

Informacion sanitaria Il.a.  Numero de referencia del Il.b.  Numero de referencia
certificado local

Certificado sanitario

El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n° 178/2002, (CE) n° 852/2004, (CE)
n° 853/2004 y (CE) n° 854/2004, y certifica que las materias primas anteriormente descritas cumplen dichos requisitos, especialmente que:

- los huesos, los cueros y las pielos de rumiantes de cria, las pieles de porcino, las pieles de aves de corral, y los tendones y
ligamentos antes citados proceden de animales que han sido sacrificados en un matadero y cuyas canales han sido declaradas
aptas para el consumo humano tras las inspecciones ante mortem y post mortem @,

ylo

- los cueros y las pieles de caza silvestre antes decritas proceden de animales sacrificados cuyas canales han sido declaradas aptas
para el consumo humano tras la inspeccion post mortem @,

ylo

- las pieles y espinas de pescado antes decritas proceden de plantas que fabrican productos de la pesca para consumo humano
autorizadas a exportar @),

y que
- si proceden de rumiantes, las materias primas no contienen ni se derivan de:
0 bien®@:

materiales especificados de riesgo segun la definicion del anexo Xl, seccién A, del Reglamento (CE) n° 999/2001 producidos después
del 31 de marzo de 2001, ni de carne separada mecanicamente obtenida a partir de huesos de animales bovinos, ovinos o caprinos
producidos después del 31 de marzo de 2001; los animales de los que se deriva este producto no se sacrifaron en fecha posterior al
31 de marzo de 2001, previo aturdimiento, mediante inyeccion de gas en la cavidad craneal, ni se les dio muerto segiin el mismo método,
ni se sacrificaron, previo aturdimiento, por laceracion del tejido nervioso central mediante la introduccion de un instrumento en forma de
vara alargada en la cavidad craneal,

ni de

materiales de origen bovino, ovino y caprino distintos de los derivados de animales nacidos, criados ininterrumpidamente y sacrificados

Referencia casilla 1.15: Numero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el
nombre (barcos). Esta informacion debera actualizarse en caso de descarga y recarga.

Téachese lo que no proceda.

Indiquese el nombre del pais en cuestion.

Tal como se recoge en el anexo XI, punto 15, letra b), del Reglamento (CE) n° 999/2001 modificado.

El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.

Veterinario oficial o inspector official

Nombre y apellidos (en letras de imprenta): Cargo y titulo:

Unidad veterinaria local: N° de la UVL pertinente:
Fecha: Firma®):

Sello®




APENDICE 1l DEL ANEXO VI
PARTE A

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de colageno destinado al consumo

humano
PAIS Certificado veterinario para la UE
1.1, Expedidor 1.2 1.2.a. N° de referencia local:
O Nombre
1.3. Autoridad central competente
Direccion
1.4. Autoridad local competente
Cadigo postal
1.5. Destinatario 1.6.
\g Nombre
>
c
(4] Direccion
3
Cadigo postal
g g
= | I.7. Pais de origen Cod. ISO 1.8. Region de origen Codigo 1.9. Pais de destino Cod. ISO 1.10. Region de destino Codigo
3
[
9 1.11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino
[} - - -
b =4 Establecimiento o buque O Establecimiento o buque O Depésito aduanero O
& Nombre Numero de autorizacion
Direccion
Nombre Numero de autorizacion Nombre Ntmero de autorizacion
Direccion Direccion
Nombre Numero de autorizacion
Direccion Cédigo postal
1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de llegada
1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [] Buque O Vagon de ferrocarril O
Vehiculo de carretera [ otros [
Identificacion 147,
Referencia documental:
1.18. Especies animales/productos 1.19. Codigo del producto (codigo NC)
1.20. Numero/cantidad
1.21. Temperatura de los productos 1.22. Nimero de bultos
Ambiente [] De refrigeracion O De congelacion O
1.23. N° del precinto y n® del contenedor 1.24. Tipo de embalaje
1.25. Animales/productos certificados a efectos de
Consumo humano []
1.26. 1.27. Para importacion o admision en la UE :]
Importacion definitiva :]
1.28. Identificacion de los animales o productos
Numero de aprobacion de los establecimientos o buques
Especie Naturaleza de las piezas/ Buque factoria Sala de despiece/ Buque congelador Cantidad Peso neto

(nombre cientifico) tipo de tratamiento

fabrica




PAiS

Colageno destinado al consumo humano

Certificacion

Parte I

I Informacion sanitaria Il.a.  Numero de referencia del Il.b.  Numero de referencia
certificado local

1. Certificado sanitario

El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n° 178/2002, (CE) n° 852/2004 y (CE)
n° 853/2004 y certifica que el colageno anteriormente descrito ha sido producido conforme a dichos requisitos, especialmente que:

- procede de (un) establecimiento(s) que aplica(n) un programa basado en los principios de APPCC de conformidad con lo
establecido en el Reglamento (CE) n°852/2004,

- ha sido producida a partir de materias primas que cumplen los requisitos establecidos en el anexo lll, seccién X1V, capitulos | y Il
del Reglamento (CE) n° 853/2004,

- ha sido elaborada cumpliendo las condiciones establecidas en el anexo lll, seccion XIV, capitulo Ill, del Reglamento (CE)
n° 853/2004,

Yy que

- cumple los criterios recogidos en el anexo I, seccion 1V, capitulo 1V, del Reglamento (CE) n° 853/2004 y del Reglamento (CE)
n° 2073/2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

Notas

()] Referencia casilla I.15: Numero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el nombre
(barcos). Esta informacién debera actualizarse en caso de descarga y recarga.

(2) El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.

Veterinario oficial o inspector oficial

Nombre y apellidos (en letras de imprenta): Cargo y titulo:

Unidad veterinaria local: Ne° de la UVL pertinente:
Fecha: Firma®:

Sello®
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APENDICE 1l DEL ANEXO VI
ParTE B

Modelo de certificado sanitario para las importaciones de materias primas para la produccién
de colageno destinado al consumo humano

PAIS Certificado veterinario para la UE
1.1. Expedidor 1.2. |.2.a. N° de referencia local:

[ Nombre

1.3. Autoridad central competente
Direccion

|.4. Autoridad local competente
Codigo postal

1.5. Destinatario 1.6.

Nombre

10

Direccion

Codigo postal

1.7. Pais de origen Céd. ISO 1.8. Region de origen Cédigo 1.9. Pais de destino Cod. 1SO 1.10. Regién de destino Cédigo

Detalles del env

1.11. Lugar de origen/lugar de captura 1.12. Lugar de destino

Establecimiento o buque O Establecimiento o buque O Depésito aduanero O

Parte |

Nombre Numero de autorizacion
Direccion
Nombre Numero de autorizacion Nombre Numero de autorizacion
Direccion Direccion
Nombre Numero de autorizacién

Direccion Cadigo postal

1.13. 1.14. Fecha y hora esperadas de llegada

1.15. Medio de transporte 1.16.
Aeronave [] Buque Od Vagon de ferrocarril O

Vehiculo de carretera [ otros [

Identificacion 1.17.

Referencia documental:

1.18. Especies animales/productos 1.19. Codigo del producto (codigo NC)

1.20. NUimero/cantidad

1.21. Temperatura de los productos 1.22. Numero de bultos
Ambiente [ De refrigeracion O De congelacion O
1.23. N° del precinto y n°® del contenedor 1.24. Tipo de embalaje

1.25. Animales/productos certificados a efectos de

Consumo humano [

1.26. 1.27. Para importacion o admision en la UE :]

Importacion definitiva

1.28. Identificacion de los animales o productos

Numero de aprobacion de los establecimientos o buques

Especie Naturaleza de las piezas/ Matadero/ Sala de despiece/ Bugque congelador Cantidad Peso neto
(nombre cientifico) tipo de tratamiento Buque factoria fabrica




[ @1

PAiS Materias primas para la produccion de colageno destinado al consumo humano
1. Informacion sanitaria Il.a.  Numero de referencia del ILb.  Numero de referencia
certificado local
1. Certificado sanitario
c o - )
(o) El abajo firmante declara que conoce las disposiciones pertinentes de los Reglamentos (CE) n° 178/2002, (CE) n° 852/2004, (CE)
‘6 n°® 853/2004 y (CE) n° 854/2004, y certifica que las materias primas anteriormente descritas cumplen dichos requisitos, especialmente
8 que:
E
= - los cueros y las pieles de rumiantes de cria, las pieles de porcino, los huesos e intestinos y las pieles de aves de corral, y los
8 huesos, tendones y ligamentos antes descritos proceden de animales que han sido sacrificados en un matadero y cuyas canales
.. han sido declaradas aptas para el consumo humano tras las inspecciones ante mortemy post mortem (),
Q 7
ylo
t
©
o - los cueros y las pieles de caza silvestre antes descritas proceden de animales sacrificados cuyas canales han sido declaradas
aptas para el consumo humano tras la inspeccion post mortem (?),
ylo
- las pieles y espinas de pescado antes descritas proceden de plantas que fabrican productos de la pesca para consumo humano
autorizadas a exportar (?).
Notas
1) Referencia casilla I.15: Numero de registro (vagones o contenedores de ferrocarril y camiones), el nimero de vuelo (aviones) o el
nombre (barcos). Esta informacién debera actualizarse en caso de descarga y recarga.
2) Téachese lo que no proceda.
3) El color de la tinta del sello y de la firma debe ser diferente del de otras indicaciones del certificado.
Veterinario oficial o inspector oficial
Nombre y apellidos (en letras de imprenta): Cargo y titulo:
Unidad veterinaria local: Ne de la UVL pertinente:
Fecha: Firma®:
Sello®




ANEXO VII

MODIFICACIONES DEL REGLAMENTO (CE) n° 853/2004

Los anexos Il y Il del Reglamento (CE) n°® 853/2004 quedan modificados como sigue:

1)

a)

b)

2)

a)

b)

c)

El anexo |1, seccion |, parte B, queda modificado como sigue:
en el punto 6, el parrafo segundo se sustituye por el texto siguiente:

«BE, CZ, DK, DE, EE, EL, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK,
FI, SE'y UK.»;

el punto 8 se sustituye por el texto siguiente:

«8. Las marcas fijadas en establecimientos situados en la Comunidad deberan tener for-
ma oval e incluiran las siglas CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB o WE.».

El anexo |1l queda modificado como sigue:
en la seccién |, capitulo 1V, el punto 8 se sustituye por el texto siguiente:

«8. Las canales y demas partes del cuerpo destinadas al consumo humano deberan ser
desolladas por completo, salvo en el caso de los animales de la especie porcina, las cabe-
zas de animales ovinos y caprinos y de los terneros, y las patas de los animales bovinos,
ovinos y caprinos. Las cabezas y patas se manipularan de modo que se evite la contami-
nacion.»;

en la seccién |1, se afiade el siguiente capitulo VII:
«CAPITULO VII: AGENTES DE RETENCION DE AGUA

Los operadores de empresa alimentaria velaran por que la carne de aves de corral que haya
sido tratada especificamente para fomentar la retenciéon de agua no sea comercializada
como carne fresca, sino como preparados de carne, o sea, utilizada para la produccion de
productos transformados.»;

en la seccién VIII, capitulo V, parte E, el punto 1 se sustituye por el texto siguiente:

«1. No se pondran en el mercado productos de la pesca derivados de peces venenosos de
las siguientes familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae y Canthigasteridae. Los pro-
ductos de la pesca frescos, preparados y transformados pertenecientes a la familia de los
Gempylidae, en particular el Ruvettus pretiosus y el Lepidocybium flavobrunneum, sélo
podran comercializarse en forma envasada/embalada y deberan ser debidamente etique-
tados para informar al consumidor sobre el modo de preparacion o cocciéon adecuado y el
riesgo relacionado con la presencia de sustancias con efectos adversos gastrointestinales.
En la etiqueta deberé figurar el nombre cientifico junto al nombre comun.»;



d) laseccién IX queda modificada como sigue:

1)

en el capitulo I, seccion Il, parte B, punto 1, la letra €) se sustituye por el texto siguiente:

«e)

que los productos para mojar o rociar los pezones solo se utilicen tras haber sido
autorizados o registrados conforme a los procedimientos establecidos en la Direc-
tiva 98/8/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 16 de febrero de 1998,
relativa a la comercializacion de biocidas [DO L 123 de 24.4.1998, p. 1.».].

en el capitulo Il, seccion |1, el punto 1 se sustituye por el texto siguiente:

«1. En caso de someter leche cruda o productos lacteos a tratamiento térmico, los ope-
radores de empresa alimentaria deberan garantizar que dicho tratamiento cumple los
requisitos establecidos en el anexo I, capitulo XI, del Reglamento (CE) n° 852/2004.
En particular, al utilizar los procesos que se enumeran a continuacién, se aseguraran
de que cumplan las especificaciones mencionadas:

a)

la pasteurizacién se lleva a cabo mediante un tratamiento que incluye:

1) una temperatura elevada durante un breve periodo de tiempo (al menos 72 °C
durante 15 segundos),

1) una temperatura baja durante un largo periodo de tiempo (al menos 63 °C
durante 30 minutos), o

1) cualquier otra combinacién de condiciones de tiempo y temperatura con la
que se obtenga un efecto equivalente,

de forma que, cuando proceda, los productos den una reacciéon negativa a una
prueba de fosfatasa alcalina inmediatamente después de ser sometidos a tal
tratamiento;

el tratamiento a temperatura ultra alta (UHT) se realiza mediante un tratamien-
to:

1) en el que se aporte un flujo de calor continuo a alta temperatura durante un bre-
ve periodo de tiempo (no menos de 135 °C durante un periodo de tiempo adecuado)
con el fin de que no queden microorganismos o esporas viables que puedan pro-
liferar en el producto tratado cuando sea mantenido en un recipiente aséptico cerra-
do a temperatura ambiente, y

I) que sea suficiente para garantizar la estabilidad microbiolégica de los pro-
ductos tras un periodo de incubacion de 15 dias a 30 °C en un recipiente
cerrado o de 7 dias a 55 °C en un recipiente cerrado o tras cualquier otro méto-
do que demuestre que se ha aplicado el tratamiento térmico apropiado.»;

e) enlaseccion X, el capitulo Il se modifica como sigue:

1)

en la parte Ill, el punto 5 se sustituye por el texto siguiente:




f)

1)

«b. Tras la operacion de cascado, cada particula del huevo liquido se sometera lo antes
posible a una transformacion para eliminar los riesgos microbiolégicos o reducirlos a
un nivel aceptable. Si un lote se ha transformado insuficientemente, podra ser some-
tido inmediatamente a una nueva transformacién en el mismo establecimiento, siem-
pre que dicha nueva transformacién lo haga apto para el consumo humano. Si se com-
prueba que un lote no es apto para el consumo humano, debera desnaturalizarse con
objeto de garantizar que no se utiliza para el consumo humano.»,

en la parte V, el punto 2 se sustituye por el texto siguiente:

«2. En el caso del huevo liquido, la etiqueta a que se hace mencién en el punto 1 tam-
bién debera llevar la siguiente indicacion: “huevo liquido no pasteurizado — debera
tratarse en el lugar de destino”, asi como la mencién de la fecha y la hora del casca-
do de los huevos.»;

en la seccién XIV, se afiade el siguiente capitulo V:

«CAPITULO V: ETIQUETADO

En los embalajes y envases que contengan gelatina deberan figurar las palabras “gelatina
apta para el consumo humano” e indicar la fecha de elaboracion.».



ANEXO Vil

MODIFICACIONES DEL REGLAMENTO
(CE) n°® 854/2004

Los anexos |, II'y Il del Reglamento (CE) n° 854/2004 quedan modificados como sigue:
1) El anexo I, seccién I, capitulo Ill, punto 3, queda modificado como sigue:

a)  en laletra a), el parrafo segundo se sustituye por el texto siguiente:

«BE, CZ, DK, DE, EE, EL, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK,
FI, SE y UK.»;

b) laletra c) se sustituye por el texto siguiente:

«c) cuando se haga en un matadero en el interior de la Comunidad, la marca deberé incluir
la abreviatura CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB 0 WE.».

2) En el anexo Il, capitulo Il, parte A, los puntos 4 y 5 se sustituyen por el texto siguiente:

«4. La autoridad competente podra clasificar como zonas de clase B aquéllas en las que
pueden recolectarse moluscos bivalvos vivos que Unicamente pueden comercializarse
para el consumo humano tras su tratamiento en un centro de depuracioén o su reinsta-
lacién de modo que cumplan las normas sanitarias mencionadas en el punto 3. Los
moluscos bivalvos vivos procedentes de dichas zonas no deben sobrepasar los 4 600 E.
coli por 100 g de carne y liquido intervalvar. El método de referencia para este analisis
es el ensayo de “nimero mas probable” (NMP) con cinco tubos y tres diluciones, espe-
cificado en ISO 16649-3. Podran utilizarse métodos alternativos si estan validados
mediante este método de referencia de acuerdo con los criterios fijados en la norma
EN/ISO 16140.

«b. La autoridad competente podréa clasificar como zonas de clase C aquéllas en las que
pueden recolectarse moluscos bivalvos vivos que Gnicamente pueden comercializarse tras
su reinstalacion durante un periodo prolongado, de modo que cumplan las normas sanita-
rias mencionadas en el punto 3. Los moluscos bivalvos vivos procedentes de dichas zonas
no deben sobrepasar los 46 000 E. coli por 100 g de carne y liquido intervalvar. EI méto-
do de referencia para este analisis es el ensayo de “nliimero mas probable” (NMP) con cin-
co tubos y tres diluciones, especificado en ISO 16649-3. Podran utilizarse métodos alter-
nativos si estan validados mediante este método de referencia de acuerdo con los criterios
fijados en la norma EN/ISO 16140.».

3) En el anexo Ill, capitulo 11, parte G, el punto 1 se sustituye por el texto siguiente:
«1. No se pondran en el mercado productos de la pesca derivados de peces venenosos

de las siguientes familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae y Canthigasteridae. Los
productos de la pesca frescos, preparados y transformados pertenecientes a la familia



de los Gempylidae, en particular el Ruvettus pretiosus y el Lepidocybium flavobrun-
neum, sélo podran comercializarse en forma envasada/embalada y deberan ser debi-
damente etiquetados para informar al consumidor sobre el modo de preparacién o coc-
cién adecuado y el riesgo relacionado con la presencia de sustancias con efectos adver-
sos gastrointestinales. En la etiqueta debera figurar el nombre cientifico junto al nom-
bre comun.».
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