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Introduccion

Resulta cada vez mas evidente la necesidad de que los establecimientos alimentarios
proporcionen altos niveles de sequridad en los alimentos que elaboran y comercializan. Las
especiales caracteristicas que distinguen el comercio minorista de la carne, unido a las par-
ticularidades de las materias primas y productos que manipulan, preparan, elaboran y
comercializan hacen que estos establecimientos tengan una importante responsabilidad en
la satisfaccion de las demandas del consumidor. En este sentido y con el objetivo de ade-
cuar el sector minorista de la carne a esta realidad, se dicta el Real Decreto 1376/2003, de
7 de noviembre, por el que se establecen las condiciones sanitarias de produccion, almace-
namiento y comercializacion de las carnes frescas y sus derivados en los establecimientos
de comercio al por menor.

Con el objetivo de adaptar la normativa anteriormente citada a las caracteristicas de la
Comunidad de Madrid, la Consejeria de Sanidad y Consumo aprueba la Orden 1531/2005,
de 6 de octubre, publicada en el Boletin Oficial de la Comunidad de Madrid de 26 de octu-
bre, por la que se regulan las condiciones y el procedimiento de autorizacion de los estable-
cimientos de comercio al por menor de carne fresca y sus derivados, en la Comunidad de
Madrid.

Para el funcionamiento de estos establecimientos y con caracter previo al inicio de su
actividad, se precisa de una autorizacion sanitaria otorgada mediante Resolucion de la
Direccion General de Salud Publica y Alimentacion. Con el objetivo de inscribir, mantener y
actualizar esta informacion se crea un fichero de datos que gestiona el Servicio de Registros
Oficiales de Salud Publica adscrito a la Direccion General.



° Direccion General de Salud Publica y Alimentacion

El Servicio de Registros Oficiales de Salud Publica, creado en el afio 2002, tiene asumido
el compromiso de continuidad del modelo de Gestion de la Calidad, basado en la Norma ISO
9001:2000, implantado desde el afio 2003 y cuya politica de calidad se basa en lograr una
permanente satisfaccion de las necesidades y expectativas de los ciudadanos que requieran
sus servicios.

El presente documento pretende facilitar la informacion necesaria para que los profesio-
nales del sector entiendan las obligaciones derivadas de la entrada en vigor de la nueva nor-
mativa, asi como servir de guia para la realizacion de los tramites necesarios a fin de obte-
ner la preceptiva autorizacion sanitaria de funcionamiento.



I. Requisitos de los establecimientos de comercio
al por menor de carne

1. ¢Qué es un establecimiento de comercio al por menor de carne?

Es todo local o conjunto de locales que forman una unidad econdmica, bajo una titula-
ridad Unica, en los que se desarrollan algunas de las actividades definidas a continuacion
para la venta al consumidor final en las dependencias propias destinadas a dicho fin.

Estos establecimientos se clasifican segun su actividad en:

Carnicerias: Establecimientos dedicados a la manipulacion, preparacion y presentacion, y en
su caso, almacenamiento de carnes y despojos frescos (refrigerados o congelados), con o sin
hueso, en sus diferentes modalidades (fileteado, troceado, picado, mechado y otras analo-
gas), para su venta al consumidor final.

Permite, sin elaboracion propia, la comercializacion de preparados de carne, productos car-
nicos (enteros, partidos o loncheados) y otros productos de origen animal. También pueden
expender otros productos alimenticios para los que se encuentren debidamente autorizados.

Se incluyen en este grupo otros establecimientos con distintas denominaciones en fun-
cion de la costumbre tradicional o por su actividad monografica para especies o productos,
es el caso de: pollerias, charcuterias y casquerias.

Carnicerias-Salchicherias: Establecimientos dedicados a la actividad de carniceria, con ela-
boracion en obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publi-
co, de preparados de carne (frescos, crudos-adobados, etc.), y embutidos de sangre (como
morcillas y butifarra negra), salazon de tocino y aquellos otros considerados tradicionales
seguin la Orden 1531/2005, de 6 de octubre, de la Consejeria de Sanidad y Consumo, publi-
cada en el Boletin Oficial de la Comunidad de Madrid de 26 de octubre, por la que se regulan
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las condiciones y el procedimiento de autorizacion de los establecimientos de comercio al por
menor de carne fresca y sus derivados en la Comunidad de Madrid, que son: carnes rellenas,
pasteles de carne, carnes empanadas, carnes albardadas y salchicha fresca madrilefa.

Carnicerias-Charcuterias: Establecimientos dedicados a la actividad de carniceria, con ela-
boracion en obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publi-
co, de productos carnicos, otros productos de origen animal, platos cocinados carnicos y
todos aquellos que pueden elaborar las carnicerias-salchicherias.

Los productos elaborados en las carnicerias-salchicherias y en las carnicerias-charcute-
rias solo podran ser comercializados en sus propias dependencias de venta al publico y en sus
sucursales.

Estos establecimientos podran estar integrados dentro de una unidad comercial de mayor
entidad, cuando sus dependencias estén dentro de éstas y compartan servicios y elementos
comunes con otros establecimientos de igual o distinto sector comercial.

También tendran esta consideracion todas aquellas secciones de los establecimientos
polivalentes que se dediquen a esta actividad.

2. ;Que se entiende por dependencias de venta, obrador y sucursales?

W Dependencias de Venta: Parte de los establecimientos anteriores destinada a la mani-
pulacion, preparacion, presentacion, exposicion y en su caso almacenamiento de produc-
tos, en las que puede existir o no un espacio reservado al publico, donde se realizan las
operaciones de venta.

W Obrador: La parte de los establecimientos anteriores cerrada al publico, destinada a las
actividades de manipulacion, preparacion, elaboracion propia y en su caso almacenamien-
to de carnes, preparados de carne, productos carnicos, platos preparados carnicos y otros
determinados productos de origen animal, para los que estén debidamente autorizados.

La dependencia de venta junto con el obrador con el que forma unidad econémica, se
denomina establecimiento central, pudiendo estar juntos o separados, pero siempre locali-
zados en el mismo municipio.

I Sucursales: Establecimientos dedicados a la actividad de carniceria que incorporan a su
comercializacion habitual los productos preparados, producidos o elaborados en otro esta-
blecimiento, que cuente con obrador, considerado central, de igual titularidad que ellos y
ubicado dentro del ambito territorial de la Comunidad de Madrid.
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3. ¢Cuantas sucursales pueden estar vinculadas a un unico establecimiento central?

Se valoraran e informaran las solicitudes de autorizacion de los establecimientos centra-
les con elaboracion propia y sus sucursales, siempre que tengan la misma titularidad y estén
ubicadas dentro del ambito territorial de la Comunidad de Madrid. De acuerdo a los datos
incluidos en el informe de los Servicios de Inspeccion, se procedera a autorizar o a denegar
las solicitudes de autorizacion, mediante Resolucion del Director General de Salud Publica y
Alimentacion.

Esta autorizacion esta condicionada a que el transporte de estos productos sea realizado
conforme a las temperaturas de conservacion y condiciones higiénico-sanitarias establecidas
por la normativa aplicable.

El nimero de sucursales vinculadas a un establecimiento central depende Unicamente de
los medios que tenga el titular para asegurar la distribucion a estos locales.



Il. Condiciones de los productos elaborados

4. Productos que se pueden elaborar o comercializar en estos establecimientos
En el caso de carnicerias, pollerias, casquerias y charcuterias, pueden solicitar autori-
zacion para venta al consumidor final,despiezar y/o comercializar segun cada uno de los

casos, uno o varios de los siguientes productos:

m Carne de los animales domeésticos de las especies bovina, porcina, ovina, caprina y soli-
pedos (équidos).

m Carne de gallinas, pavos, patos, pintadas, ocas y conejos.

m Carne de mamiferos terrestres y aves silvestres reproducidos, criados y sacrificados en
cautividad.

m Carne de caza silvestre.

m Carne de reses de lidia procedentes de espectaculos taurinos.

I Despojos frescos.

1 Comercializacion de preparados de carne y productos carnicos sin elaboracion propia.
1 Comercializacion de platos cocinados carnicos sin elaboracion propia.

m Carne picada.
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En el caso de carnicerias-salchicherias, pueden solicitar autorizacion para realizar una o
varias de las actividades permitidas para carnicerias y ademas pueden elaborar uno o varios
de los siguientes productos:

I Preparados de carne frescos (incluidas hamburguesas y albondigas).
I Preparados de carne crudos-adobados.

M Embutidos de sangre.

I Salazonado de tocino.

m Carnes rellenas.

I Pasteles de carne.

1 Carnes empanadas.

I Carnes albardadas.

I Salchicha fresca madrilefia.

En el caso de carnicerias-charcuterias, pueden solicitar autorizacion para realizar una o
varias de las actividades permitidas para carnicerias y/o carnicerias-salchicherias y ademas
pueden elaborar uno o varios de los siguientes productos:

I Platos cocinados carnicos.
I Productos carnicos.

™ Grasas animales fundidas.

W Chicharrones.

5. Definiciones de productos

W Carnes: Todas las partes aptas para el consumo humano, incluidos los despojos prove-
nientes de:

Animales domésticos de las especies: bovina, porcina, ovina, caprina, solipedos
(équidos), gallinas, pavos, patos, pintadas, ocas y conejos.
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Mamiferos terrestres y aves silvestres reproducidos, criados y sacrificados en cautividad.
Caza silvestre.
Reses de Lidia procedentes de espectaculos taurinos.

W Carnes picadas: carnes, de las definidas en el apartado anterior, sometidas a una ope-
racion de picado en fragmentos o al paso por una maquina picadora continua.

W Derivados carnicos:

Preparados de carne: Productos elaborados con las carnes o carnes picadas definidas
anteriormente, a los que se les ha afadido otros productos alimenticios, condimentos o
aditivos y/o sometidas a un tratamiento insuficiente para hacer desaparecer las caracte-
risticas de la carne fresca en la parte central de la superficie de corte. Se incluyen entre
otros:

Preparados carnicos frescos (llamados anteriormente productos carnicos frescos),
elaborados con carne de una o varias de las especies animales autorizadas, con o sin
grasa, picadas, adicionadas con sal, condimentos, especias, otros productos alimenti-
cios y aditivos, no sometidas a tratamientos de desecacion, coccion o salazon, embu-
tidos o no. Ej.: albondigas, hamburguesas, salchichas, etc.

Preparados carnicos crudos-adobados (llamados anteriormente productos carni-
cos crudos-adobados), son los elaborados con piezas carnicas enteras o trozos identi-
ficables, segun la clasificacion comercial tradicional de carniceria, o por trozos de
carne que no reunan dichos requisitos de identificacion, adicionados o no de otros
productos alimenticios, sometidos a la accion de la sal, especias, condimentos y/o adi-
tivos que les confieren un aspecto y sabor caracteristicos, recubiertos o no de pimen-
ton u otros productos, sin sufrir un proceso de curacion posterior. Ej.: cinta de lomo
adobada, pinchos morunos, etc.

Productos carnicos: Productos elaborados con carne o a partir de carne, mediante un
tratamiento que permita comprobar la desaparicion de las caracteristicas de la carne
fresca en la parte central de la superficie de corte. Ej.: chorizo, salchichon, etc. Se
encuentran aqui incluidos también los embutidos de sangre, como la morcilla y la buti-
farra negra, y los productos carnicos con un contenido minimo en carne.

Otros productos de origen animal:

Grasas animales fundidas, obtenidas por extraccion de carnes, incluidos los hue-
sos, y destinadas al consumo humano.
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Chicharrones: residuos proteicos de la extraccion, tras la separacion parcial de las
grasas y el agua.

Platos cocinados carnicos: Productos carnicos que corresponden a preparados
culinarios, cocinados o precocinados, destinados al consumidor, que pueden conser-
varse por el frio a temperaturas de refrigeracion o congelacion, o bien, por calor a
mas de 65° C. Ej.: pollo relleno.

6. (Qué productos se consideran tradicionales en la Comunidad de Madrid?

Los productos tradicionales que pueden ser elaborados, previa autorizacion sanitaria, en
las carnicerias-salchicherias y en las carnicerias-charcuterias de la Comunidad de Madrid son
los siguientes:

[0 Carnes rellenas: Piezas de carne fresca rellenas de carne picada y /u otros ingredientes
alimenticios, pudiéndose presentar atadas o no.

I Pasteles de Carne: Se realizan con una base de carne picada fresca, salpimentada o
especiada, y con diferentes ingredientes alimenticios colocados en capas o mezclados,
generalmente sobre un molde, forrado o no de bacon, jamén o tocino.

I Carnes empanadas: Piezas de carne fresca, cortadas en porciones mas pequefias, con o
sin otros ingredientes alimenticios y empanadas. Se incluyen en este grupo: San Jacobos,
Flamenquines...

I Carnes albardadas: Piezas de carne fresca, cortadas en porciones mas pequefias,
envueltas en tocino y atadas para su presentacion.

I Salchicha fresca madrileiia: Tendra la misma consideracion que la longaniza fresca,
estard compuesta por carne picada fresca, especias, aditivos autorizados y embutida en
tripa natural o artificial.

En caso de intervenir el huevo como ingrediente, se empleara en forma de ovoproducto.
Si se utilizan frutas y verduras como ingredientes, éstas deben ser en conserva o haber sufri-
do previamente un tratamiento de higienizacion. En cualquier caso todas las materias pri-
mas utilizadas deberan proceder de establecimientos autorizados.

La caducidad de los preparados de carne que incorporen carne picada como ingre-
diente y no estén autorizadas para adicionar aditivos que prolonguen su vida util, sera de
24 horas. Ademas, deben estar etiquetados, como todos los productos que se elaboren en
estos establecimientos, figurando en la etiqueta la fecha de caducidad.
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7. (Donde se pueden distribuir los productos que elaboran o comercializan estos
establecimientos?

Estos productos se pueden trasladar desde un establecimiento central a sus sucursales,
entre un obrador y las dependencias de venta con las que forma unidad economica.

Ademas, los establecimientos de comercio al por menor de carnes frescas y derivados
podran suministrar los productos que elaboran a establecimientos de comidas preparadas
que no estén sujetos a inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos, previa solicitud e
informe favorable, dentro del ambito de la Comunidad de Madrid.

Se podra distribuir todo tipo de carnes frescas (incluida carne de lidia, solipedos...), pro-
ductos carnicos, preparados carnicos crudo-adobados (cinta de lomo, pinchos morunos...),
otros productos de origen animal (grasas, chicharrones...) y platos cocinados carnicos.

Esta prohibida la distribucion a establecimientos de comidas preparadas de:

m Carnes picadas.

0 Preparados carnicos frescos (salchichas, chorizo fresco, hamburguesas, etc.).

Esté actividad de distribucion en ningtin caso serd la principal del establecimiento, se
tratarad de una actividad restringida, marginal y localizada.

El traslado de los productos debe realizarse de manera que las materias primas y los pro-
ductos estén protegidos durante el traslado de toda contaminacion o dafio y se mantengan

las temperaturas de conservacion indicadas para ellos.

No se podran trasladar carnes frescas y derivados carnicos sin envasar junto con otras
materias primas o productos envasados y/o embalados.

En los traslados, los productos, iran acompaiados de un documento interno o alba-
ran que incluird, al menos:

M el numero de autorizacion del establecimiento de origen,
M los productos que ampara, y
I la dependencia de venta o sucursal de destino o en su caso, justificante de su venta al

consumidor. En casos excepcionales, a los establecimientos de comidas preparadas que no
dispongan de Registro Sanitario de Alimentos.
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El informe favorable estara condicionado a que el conjunto de las actividades que se reali-
cen sean acordes con la capacidad estructural del mismo, garantizandose las condiciones higié-
nico-sanitarias y una adecuada limpieza de las instalaciones, asi como la trazabilidad de los pro-
ductos. Todo ello de acuerdo a lo establecido en el sistema de autocontrol del establecimiento.

Debe cumplir, asi mismo, las condiciones de conservacion en el transporte, establecidas
por normativa.

8. (Cual es la cantidad maxima de productos que puede elaborar un estableci-
miento autorizado?

El establecimiento suministrador debe disponer de instalaciones y equipos adecuados y
proporcionales para la elaboracion higiénica de su volumen de produccion, con un maximo
de 5 toneladas semanales de derivados carnicos y en el caso del foie-gras de 0,7 toneladas.

9. ¢Como deben etiquetarse los productos elaborados en los establecimientos
autorizados?

La carne y los derivados carnicos que producidos por los establecimientos contemplados
anteriormente, se presenten envasados para la venta al consumidor, llevaran en el etique-
tado la siguiente informacion, sin perjuicio de los establecido en el Real Decreto 1334/1999,
de 31 de julio por el que se aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacion y
Publicidad de los productos alimenticios y, en su caso, en el Real Decreto 1698/2003, de 12
de diciembre por el que se establecen las disposiciones de aplicacion de los reglamentos
comunitarios sobre el sistema de etiquetado de la carne de vacuno y por el Reglamento (CE)
N° 275/2007 que modifica el Reglamento (CE) N° 1825/2000 por el que se establecen dispo-
siciones de aplicacion del Reglamento (CE) Ne 1760/2000 del Parlamento Europeo y del
Consejo en lo que respecta al etiquetado de la carne de vacuno y los productos a base de
carne de vacuno.

W La marca sanitaria.
™ En derivados carnicos:

Denominacion comercial conforme a las normas de calidad correspondientes a cada
producto, o a las denominaciones comerciales consagradas por el uso.

Clasificaciones de calidad tipificadas en dichas normas.
Mencion de la especie/s a partir de la cual se ha obtenido la carne.

Lista de ingredientes.
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La carne y los derivados carnicos que se produzcan en los establecimientos de comercio
al por menor de la carne, que no se presenten envasados para la venta al consumidor final,
deberan tener un cartel o rotulo proximo al expositor en el que figurara como minimo:

I La indicacion "Elaboracion propia”.
I En el caso de derivados carnicos, cumpliran lo ya mencionado en el apartado anterior.

El envasado y en su caso el embalado se efectuara en local o lugar previsto para tal fin
y en condiciones higiénicas satisfactorias. Cumpliran todas las normas higiénicas (ajustan-
dose a las condiciones previstas para materiales en contacto con los alimentos) y garantiza-
ran la proteccion eficaz de los productos.

Los envases y embalajes, una vez utilizados para derivados carnicos y otros elaborados no
podran volver a reutilizarse excepto algunos recipientes de terracota, vidrio y plastico, siem-
pre que se garantice su limpieza y desinfeccion.

10. ¢De que consta la marca sanitaria?

Los derivados carnicos producidos en los establecimientos de comercio al por menor de
la carne iran provistos de una marca sanitaria, que se colocara en el momento o inmediata-
mente después de su elaboracion de forma legible, indeleble y claramente identificable, en
la que figuraran las indicaciones siguientes:

Dicha marca podra imprimirse sobre el producto por medios autorizados o estar previa-
mente impresa en el recipiente que lo contenga, o bien, sobre una etiqueta, placa o marcha-
mo, fabricado con material apto para entrar en contacto con los alimentos, sujeto al pro-
ducto o adherido al envase.



Ill. Autorizacion de los establecimientos

11. ¢En qué consiste la Autorizacion de los establecimientos de comercio al por
menor de carne fresca y sus derivados en la Comunidad de Madrid?

Los establecimientos al por menor de carnes y derivados carnicos necesitan, para su fun-
cionamiento y con caracter previo al inicio de sus actividades, de una autorizacion sanitaria
concedida por la Direccion General de Salud Puablica y Alimentacion, sin perjuicio de otro
tipo de permisos o autorizaciones necesarias para ejercer estas actividades.

En esta autorizacion se indica la actividad o actividades que pueden realizar y el tipo de
productos que elabora y/o comercializa.

El responsable solicitara a la Direccion General de Salud Publica y Alimentacion la auto-
rizacion y debera aportar la documentacion que le sea requerida (ver pregunta 15). Una vez
comprobado que cumple los requisitos, se procedera a la autorizacion del establecimiento y
se le notificara al interesado.

Todo establecimiento autorizado tendra asignado un numero de autorizacion, segun la
indole de su actividad.

En las dependencias de venta, el nimero de autorizacion figurara en un lugar visible del
mostrador, junto con la leyenda "Venta directa al consumidor".

So6lo se autorizarad un establecimiento para las actividades que solicita si se demuestra
que cumple los requisitos correspondientes de la legislacion.
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Se podra conceder una autorizacion condicional si se pone de manifiesto que el estableci-
miento cumple todos los requisitos de infraestructura y equipamiento. Unicamente se concede-
ra la autorizacion plena si en un nuevo control oficial del establecimiento, efectuado al cabo de
tres meses de la autorizacion condicional, se comprueba que el establecimiento cumple los
demas requisitos pertinentes. Si se han producido claros progresos pero el establecimiento toda-
via no cumple todos estos requisitos, la autoridad competente podra prorrogar la autorizacion
condicional. No obstante, la duracion total de esta ultima no sera superior a seis meses.

La autoridad competente verificara la autorizacion de los establecimientos al realizar con-
troles oficiales. En caso de que la autoridad competente observe deficiencias graves o deba
interrumpir de manera reiterada la produccion en un establecimiento y el responsable del
establecimiento no pueda ofrecer garantias adecuadas con respecto a la produccion futura,
la autoridad competente iniciara un procedimiento de retirada de la autorizacion al estable-
cimiento. Todo ello en cumplimiento del Articulo 31.2 del Reglamento (CE) N° 882/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre los controles oficiales efec-
tuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacion en materia de ali-
mentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

12. Entonces ¢Cual es el procedimiento de autorizacion?
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13. ¢Como esta formado el numero de autorizacion?
El numero de autorizacion sanitaria en la Comunidad de Madrid consta de cuatro bloques:
I El primero indica la actividad:
Las carnicerias se representan con la letra C.
Las carnicerias-salchicherias como CS.
Las carnicerias-charcuterias como CH.

I En el caso que disponga de sucursales se numeraran con una S seguida de un numero
correlativo, hasta el numero total de dependencias.

I Separado por una barra, un nimero de 9 digitos, que otorgara la Comunidad de Madrid.

M A continuacion y separado por una barra las siglas CM que identifican a la Comunidad
de Madrid.

Asi por ejemplo, una carniceria-salchicheria que tuviera tres sucursales dispondria de
cuatro numeros de autorizacion:

CS/XXXXXXXXX/CM, que corresponde al numero del obrador y establecimiento central.

CS/ST/XXXXXXXXX/CM, que corresponde al nimero de la 12 sucursal.

CS/S2/XXXXXXXXX/CM, que corresponde al nimero de la 22 sucursal.

CS/S3/XXXXXXXXX/CM, que corresponde al nimero de la 32 sucursal.

14. {Qui¢nes estan obligados a disponer de esta autorizacion?

Deben disponer de esta autorizacion los titulares de los establecimientos de comercio al
por menor de la carne: carnicerias, charcuterias, pollerias, casquerias, carnicerias-salchiche-
rias y carnicerias-charcuterias.

Dicha autorizacion sera especifica para cada establecimiento, sea establecimiento central
(obrador y dependencia de venta) o sucursal. En caso de que un establecimiento desarrolle

dos 0 mas de las actividades anteriores, solamente dispondra de una autorizacion donde se
reflejaran las actividades para las que se le autoriza.
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15. ¢Qué documentacion debe presentarse?

Para el inicio del procedimiento se presentara una solicitud dirigida a la Direccion
General de Salud Publica y Alimentacion. Dicha solicitud sera conforme:

1 Anexo 1, en el caso de establecimientos sin elaboracion propia: carniceria, polleria, cas-
queria y charcuteria.

M Anexo 2, en el caso de establecimientos con elaboracion propia: Carniceria-salchiche-
ria y carniceria-charcuteria.

Se presentarda una solicitud por cada establecimiento. Si son establecimientos del
mismo titular, establecimiento central (obrador y dependencia de venta) y sucursales, se pre-
sentara una solicitud unica donde se indicara la direccion del establecimiento central y de
cada una de las sucursales en el espacio reservado para ello, independientemente de que
haya que abonar una tasa por cada dependencia de venta.

Junto a cada solicitud se presentara la siguiente documentacion:
I Identificacion fiscal de la razon social o titular del establecimiento.
1 Documento acreditativo de haber abonado la tasa correspondiente.

I Plan de autocontrol basado en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) o un compromiso por escrito del titular del establecimiento de
implantar dicho sistema de autocontrol. Para cumplir con este requisito legal, con la
excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podran utilizar de forma voluntaria unas
guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

m Si distribuye productos, fotocopia simple del certificado de conformidad del transpor-
te o contrato de prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

M En caso de elaboracion propia, declaracion del titular de que su produccion no exce-
derad de 5 Tm semanales de productos acabados o de 0,7 Tm semanales de "foie-gras”, en
Su caso.

La autorizacion sera otorgada o denegada mediante Resolucion de la Direccion General
de Salud Publica y Alimentacion y notificada al interesado por escrito. En dicha autorizacion
se citaran el tipo de carnes y los productos que el establecimiento estd autorizado a elabo-
rar y/o comercializar.
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16. ¢La autorizacion sanitaria se solicita solo una vez o hace falta renovarla?
La autorizacion concedida a un establecimiento es valida mientras siga ejerciendo la
misma actividad o actividades, no siendo necesario renovarla, excepto que modifique las acti-

vidades o las instalaciones, siendo obligado notificar cualquier modificacion de las mismas.

17. Cuando el establecimiento esta autorizado, /Qué modificaciones hay que
notificar al Registro?

Se notificaran los siguientes tramites registrales:
I Cambio de titularidad.

[ Cambio de domicilio del establecimiento central (obrador o dependencia de venta) o de
las sucursales, segun el caso.

I Ampliacion de productos.
0 Baja de productos.
I Baja de establecimientos.
La documentacion a presentar para cada uno de los tramites se especifica en el capitulo V.
18. (Ddonde debe presentarse la solicitud de Autorizacion Sanitaria?
La solicitud junto con la documentacion exigida podra presentarse en:
[0 Registro General de la Consejeria de Sanidad y Consumo: C/ Aduana, 29. 28013 Madrid.
[ Direccion General de Salud Puablica y Alimentacion: C/ Julian Camarillo, 4b. 28037 Madrid.
0 bien, en los Registros de cualquier érgano administrativo de la Administracion central
0 autonomica, asi como de aquellas entidades de la Administracion Local adheridas al
Convenio Marco "ventanilla Unica", en oficinas de correos y en representaciones diplomati-
cas u Oficinas Consulares de Espaiia en el extranjero, de acuerdo con lo establecido en el

apartado 4, articulo 38 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las
Administraciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comun.
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19. (En qué casos se procedera a la cancelacion definitiva de la autorizacion
sanitaria?

m Cuando lo solicite el titular o representante legal del establecimiento.

m Si se producen modificaciones en las condiciones que dieron lugar a la autorizacion, sin
la previa notificacion a la Direccion General de Salud Publica y Alimentacion.

1 Cuando en los controles e inspecciones oportunas, se compruebe el incumplimiento de
las condiciones sanitarias que determinaron su otorgamiento.

= Cuando en los controles e inspecciones oportunas, se compruebe el cese de actividad.

20. Algunos establecimientos antes de la entrada en vigor de la normativa dis-
ponian de autorizacion sanitaria. /Sigue teniendo validez esta autorizacion o
deben de solicitar otra segun la normativa vigente actualmente?

Los establecimientos objeto de esta norma, que a su entrada en vigor vinieran desarro-
llando estas actividades dispondran de un plazo de un afio para solicitar esta autorizacion
sanitaria, ajustandose asi a la nueva normativa.

Los establecimientos que a la entrada en vigor del Real Decreto 1376/2003 y la Orden de
la Comunidad de Madrid 1531/2005 necesitaban autorizacion sanitaria previa a su funcio-
namiento, denominados carnicerias-salchicherias, necesitan adaptar sus instalaciones y su
funcionamiento a la nueva normativa y por tanto deben solicitar una nueva autorizacion
sanitaria, segun lo expuesto en esta guia.

Aquellos establecimientos de comercio al por menor de la carne que necesitaban Registro
Sanitario previo a su funcionamiento, es decir, carnicerias-charcuterias, deben solicitar una
autorizacion sanitaria segun lo expuesto en esta guia, en base a la normativa anteriormen-
te citada.

21. ¢La autorizacion sanitaria es valida para otras Comunidades Autonomas?

La autorizacion sanitaria que otorga la Comunidad de Madrid es exclusiva para ejercer la
actividad en esta comunidad auténoma. Por tanto, el establecimiento central y las sucursa-
les, estaran situados dentro del ambito territorial de la propia Comunidad de Madrid.

Cuando un establecimiento minorista de la carne quiera ejercer la actividad de distribu-
cion a establecimientos de comidas preparadas, que no estén sujetos a inscripcion en el
Registro Sanitario de Alimentos, como una actividad secundaria a la minorista, estos esta-
blecimientos de comidas preparadas deberan estar ubicados en la Comunidad de Madrid.



IV. Autocontrol y control oficial

Los titulares de los establecimientos del comercio al por menor de carnes frescas y sus
derivados deben implantar un sistema de autocontrol basado en la metodologia del sistema
de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). Para cumplir con este requisito
legal, con la excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podran utilizar de forma volunta-
ria unas Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH) elaboradas por los representantes
del sector alimentario (ej.: asociaciones sectoriales), los propios titulares de los estableci-
mientos si tienen los conocimientos precisos, y si procede en colaboracion con otros agentes
(ej.: empresas de consultoria).

REQUISITOS MINIMOS DE HIGIENE A CONTEMPLAR EN EL SISTEMA DE AUTOCONTROL

Atendiendo a lo anteriormente expuesto, en funcion de las actividades alimentarias que
desarrolle la empresa y las condiciones determinadas, las directrices de flexibilidad estable-
cen las siguientes posibilidades:

) MINORISTAS DE LA CARNE (CARNICERIA, POLLERIA, CASQUERIA, CHARCUTERIA Y
CARNICERIAS-SALCHICHERIAS).

Aplicacion de un sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC, sirviendo
como procedimiento equivalente el uso de una Guia de Practicas Correctas de Higiene
(GPCH). Los requisitos a contemplar en estas guias en materia de practicas correctas de
higiene son:
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1. Informacion general

I Equipo de trabajo o persona que ha elaborado la documentacion. La documentacion
indicara las personas integrantes del equipo y su cargo, que han desarrollado el sistema de
autocontrol (incluida la participacion de los consultores externos).

I Firma del responsable del establecimiento. Por el titular del establecimiento o un res-
ponsable de suficiente cargo en la empresa (ej.: gerente, director del establecimiento).

M Esquema de planta. Planos o croquis que mantengan las proporciones entre las depen-
dencias, detallados y con identificacion de las distintas estancias y equipos relevantes
desde un punto de vista de la sequridad alimentaria.

2. Condiciones aplicables a los productos

La finalidad de este apartado es facilitar el desarrollo de unas practicas correctas de
higiene y medidas sanitarias de control en funcion de los productos elaborados y los proce-
sos que tienen lugar. Para ello, es preciso conocer las materias primas, ingredientes y los pro-
ductos finales lo mejor posible y debe realizarse una descripcion de los mismos: materias pri-
mas, detalles de la composicion, aditivos utilizados, procesos que tienen lugar, envasado,
condiciones de almacenamiento, etc.

M Denominacion y composicion de los productos. Descripcion de los productos finales,
ingredientes y aditivos en caso de que se utilicen.

1 Tratamientos. Tipos de tratamientos y procesos realizados de interés en sequridad ali-
mentaria (ej.: uso de aditivos autorizados, tratamientos térmicos).

@ Presentacion y tipo de envasado. Forma en la que se comercializa los productos (ej.:
loncheado, en trozos, piezas enteras), y cuando proceda, el tipo de envasado (ej.: bande-

jas, vacio).

1 Condiciones de almacenamiento y distribucion. Indicacion de aquellos requisitos para
los productos expedidos que requieran condiciones especiales (e].: refrigeracion).

M Duracion de la vida del producto. Indicacion de la vida util de los productos comercializados.
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3. Plan de formacion de trabajadores

B Documentacion del plan. Es un documento que describe el conjunto de actividades a
poner en marcha por la empresa alimentaria para garantizar una adecuada formacion de
los trabajadores en seguridad alimentaria.

I Aspectos a considerar. El contenido del plan debera ajustarse a lo establecido en la
legislacion sanitaria en materia de formacion de manipuladores de alimentos y resto de
legislacion sanitaria de interés, adaptandose al producto y proceso tecnolégico. Debe con-
templar los responsables de su disefio y ejecucion (ej.: la propia empresa, un centro de for-
macion autorizado), las actividades a realizar (ej.: formacion inicial, formacion continua-
da) y sus contenidos, frecuencia de su aplicacion, controles a llevar a cabo (ej.: pruebas de
evaluacion de conocimientos, sequimiento del impacto de la formacion), asi como el sis-
tema de registro de su ejecucion (ej.: actividades realizadas, certificados de formacion,
incidencias y medidas correctoras adoptadas).

4. Plan de condiciones y mantenimiento de instalaciones y equipos

I Documentacion del plan. Es un documento que describe las actividades a desarrollar
para asegurar un correcto funcionamiento y conservacion de los locales, instalaciones,
equipos, maquinaria y utillajes de la empresa, desde una perspectiva de sequridad alimen-
taria.

I Aspectos a considerar. El plan describira las actividades de mantenimiento a realizar,
tanto las de tipo preventivo como correctivo, se identificaran los elementos afectados
(ej.: locales, instalaciones, equipos, utiles), frecuencia de ejecucion, controles a llevar a
cabo (ej.: seguimiento de las actividades efectuadas), responsables y el sistema de registro
de su ejecucion (ej.: actividades realizadas, resultados, incidencias y medidas correctoras
adoptadas).

5. Plan de limpieza y desinfeccion

M Documentacion del plan. Es un documento que desarrolla un conjunto de operaciones
con el fin mantener limpio y evitar la contaminacion de los alimentos.

I Aspectos a considerar. El plan contemplara las actividades de limpieza y desinfeccion a
efectuar, elementos implicados (dependencias, instalaciones, equipos), metodologia aplica-
day su frecuencia, productos utilizados, controles para comprobar la aplicacion y eficacia
del plan (ej.: inspecciones, andlisis microbioldgicos, bioluminiscencia), responsables
(ej.: personal propio, empresas autorizadas) y el sistema de registro de su ejecucion
(ej.: actividades realizadas, resultados, boletines de analisis, incidencias y medidas correc-
toras adoptadas).
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6. Plan de control de plagas

1 Documentacion del plan. Es un documento que desarrolla un conjunto de operaciones
con el fin de evitar y controlar la contaminacion de los alimentos asociada a posibles pla-
gas (insectos, roedores, animales indeseables, etc.).

I Aspectos a considerar. El plan contemplara las actividades de control antivectorial a
realizar, las cuales se fundamentaran en la elaboracion previa de un diagnostico de situa-
cion (estudio de las caracteristicas de la empresa, sus actividades y entorno que determi-
nan el control integrado de plagas a llevar a cabo). Se describiran las actividades y medi-
das a adoptar para impedir el acceso y anidamiento de vectores (ej.: barreras fisicas, sa-
neamiento del medio), elementos implicados (dependencias, instalaciones, equipos), meto-
dologia aplicada (ej.: tratamientos quimicos de erradicacion y control), los procedimientos
de control y deteccion (ej.: trampas, lamparas UV, inspecciones), frecuencia de realizacion,
responsables (ej.: personal propio, empresas autorizadas) y el sistema de registro de su eje-
cucion (ej.: actividades realizadas, resultados, certificados de tratamientos, planos de ubi-
cacion de cebos, incidencias y medidas correctoras adoptadas).

7. Plan de abastecimiento de agua

B Documentacion del plan. Es un documento que desarrolla un conjunto de actividades
que deben garantizar un uso adecuado del agua de abastecimiento en las distintas activi-
dades alimentarias. Debe contemplar tanto el abastecimiento como la gestion interna del
agua (ej.: red de distribucion en el establecimiento, en su caso depositos intermedios,...).

1 Aspectos a considerar. El plan describira el tipo de suministro (ej.: abastecimiento por
empresa externa autorizada, abastecimiento autonomo), actividades a realizar segun cada
caso (ej.: mantenimiento, limpieza y desinfeccion de los abastecimientos autonomos o de
los depdsitos intermedios), controles a efectuar (ej.: analisis laboratoriales segtn legislacion
aplicable), frecuencia de realizacion y puntos de muestreo, responsables (ej.: personal pro-
pio, empresas autorizadas) y el sistema de registro de su ejecucion (ej.: actividades realiza-
das, resultados, boletines de analisis, planos de distribucion de la red, incidencias y medi-
das correctoras adoptadas).

8. Plan de buenas practicas de elaboracion y manipulacion

1 Documentacion del plan. Es un documento que desarrolla un conjunto de medidas para
asegurar que los productos utilizados y los procesos a los que se les somete son idoneos y
seguros para la manipulacion y elaboracion de alimentos. Aspectos clave son la higiene
personal, practicas de manipulacion/elaboracion, mantenimiento de la cadena de frio, ges-
tion de desperdicios y otros subproductos, asi como el transporte de alimentos.
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I Aspectos a considerar. El plan describira las actividades a realizar en las manipulacio-
nes y elaboraciones importantes para la sequridad alimentaria, asi como aquellas condicio-
nes que deben cumplir las materias primas, ingredientes y otros productos utilizados (ej.:
instrucciones de trabajo a sequir por los manipuladores, determinados procedimientos de
preparacion y fabricacion, especificaciones de productos y control de proveedores, cadena
de frio, gestion de desperdicios y otros subproductos, transporte de alimentos), controles a
efectuar (ej.: inspecciones, auditorias, analisis laboratoriales segun legislacion aplicable),
frecuencia de realizacion, responsables y el sistema de registro de su ejecucion (ej.: activi-
dades realizadas, resultados de los controles, incidencias y medidas correctoras adoptadas).

9. Trazabilidad

M Documentacion del plan. Es un documento cuya aplicacion permite encontrar y sequir
el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un
alimento. En el comercio minorista la trazabilidad implica en primer lugar a los productos
que entran en la empresa y sus proveedores (trazabilidad hacia atras). La trazabilidad
hacia delante es exigible para aquellos establecimientos que comercialicen productos a
otros establecimientos, como por ejemplo las carnicerias que sirven a sucursales o a
empresas de comidas preparadas.

Se debe tener presente para que la trazabilidad sea efectiva, la necesidad que las mate-
rias primas y otros ingredientes, tratamientos aplicados y otros aspectos de interés sanitario
se puedan relacionar con los productos manipulados y/o elaborados puestos en el mercado.

I Aspectos a considerar. El plan describira el sistema de gestion que permitird una tra-
zabilidad de los productos comercializados. Para ello contemplara las actividades a reali-
zar para su consecucion (ej.: identificacion de lotes, informacion a recoger sobre las com-
pras realizadas y sus proveedores, asi como de los productos comercializados vy, en su caso,
sus destinatarios) controles a efectuar, frecuencia de realizacion, responsables y el sis-
tema de registro de su ejecucion (ej.: actividades realizadas, resultados de los controles,
incidencias y medidas correctoras adoptadas).

En el caso concreto de la carne de vacuno (picado o no), dado que debe incorporarse
en el etiquetado la informacion sobre los paises de origen de la carne, la legislacion (Real
Decreto 1698/2003, de 7 de noviembre) exige requisitos mas especificos de trazabilidad y
conservacion de registros para los citados productos. Estos requisitos comprenden unas
obligaciones generales y unos requisitos de trazabilidad en el punto de venta al consumi-
dor final:
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OBLIGACIONES GENERALES

Sistema de registro de entradas y salidas

Todos los agentes economicos y las organizaciones, ademas de cumplir con el sistema de etique-
tado, dispondran, en las diversas fases de produccion y venta, de un sistema de registro comple-
to de entradas y salidas.

Periodo de conservacion de los registros
[1 Establecimientos de venta al consumidor final: como minimo durante un afio.
Informacion sobre sexo y edad de los animales

Los agentes econdmicos y organizaciones deberan transmitir a lo largo de toda la cadena de comer-
cializacion los datos de edad y sexo necesarios para la correcta aplicacion del etiquetado obligatorio.

REGISTROS DE TRAZABILIDAD EN EL PUNTO DE VENTA AL CONSUMIDOR FINAL

En entradas
@ Menciones obligatorias de la etiqueta que portan las canales, medias canales, medias cana-
les divididas en un maximo de tres trozos, cuartos de canal y piezas de carne.
= Nombre y niimero de autorizacion sanitaria del establecimiento de procedencia.
2 Peso de las canales, medias canales, medias canales divididas en un maximo de tres trozos,
cuartos de canal y piezas.
& Fecha de llegada.

En salidas
[ Fecha final de venta, siendo ésta el ultimo dia de venta de la carne correspondiente a un
numero de referencia, excepto en el caso de presentacion en productos preenvasados, que se
anotara la fecha de puesta a la venta de la carne referida a un numero de referencia.

En los establecimientos detallistas, el sistema de registro completo podra consistir en el
archivo de los documentos comerciales acreditativos de la procedencia de la carne de vacu-
no siempre que:

- esté a disposicion inmediata de la autoridad competente cuando ésta lo requiera,

- el proveedor haya hecho constar en los documentos comerciales las menciones del etique-
tado obligatorio,

- siempre que el detallista incluya la fecha inicial de llegada de la canal, media canal, media
canal dividida en un maximo de tres piezas, cuarto de canal o pieza de carne al establecimien-
toy la fecha final de venta, excepto en el caso de presentacion en barquetas, en el que se indi-
cara la fecha de puesta a la venta para permitir a la autoridad competente conocer en cual-
quier momento qué canales o piezas se encontraban a la venta en un determinado dia.
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Si el establecimiento opta ademas por la aplicacion de un sistema APPCC, los requisitos
a contemplar respecto a éste se relacionan en el apartado correspondiente a las carnicerias-
charcuterias.

1) CARNICERIA-CHARCUTERIA.

Estos establecimientos son aquellos dedicados a la actividad de carniceria, con elabora-
cion en obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publico, de
productos carnicos, otros productos de origen animal, platos cocinados carnicos, ademas de
los propios de las carnicerias-salchicherias. Ademas de lo ya establecido en cuanto a las prac-
ticas correctas de higiene (apartados 1 a 9) deben considerar los aspectos relativos a los prin-
cipios que comprende el sistema APPCC:

10. Uso esperado del producto y poblacion de destino

I Descripcion del uso esperado de los productos y la poblacion de destino. Indicacio-
nes relativas al uso esperado de los productos comercializados referentes a situaciones
como el calentamiento posterior, cocinado previo al consumo, listo para consumir, etc.
(ej.: "una vez abierto consumase en 48 horas") y la poblacion a la que se destinan. En el
caso de poblacion general, también se debera tener presente la accesibilidad al producto
por parte de poblaciones de riesgo por alergia o intolerancia frente a alguno de los ingre-
dientes del alimento.

11. Diagramas de flujo - Procesos de elaboracion

I Diagramas de flujo de los productos y procesos. Los productos estaran desarrollados
en los diagramas presentados, los cuales contemplaran las etapas del proceso desde la
recepcion de materias primas hasta su comercializacion (incluidas el almacenamiento, pre-
paracion, tratamientos, etc.), los ingredientes (ej.: incluidos agua, hielo, especias, aditi-
v0s,...) y materiales auxiliares (ej.: moldes, envases, embalajes...). Cualquier otra represen-
tacion equivalente que permita conocer el flujo del proceso puede ser idonea.

I Descripcion de los diagramas de flujo y procesos de elaboracion. Cuando proceda, se
desarrollaran aquellas etapas de los diagramas y aspectos tecnoldgicos utilizados que ten-
gan interés en sequridad alimentaria, con la finalidad de contribuir a un adecuado anali-
sis de peligros y establecimiento de medidas de control.

12. Analisis de peligros
I Identificacion de peligros contemplados (bioldgicos, quimicos, fisicos). Identificacion

de todos los peligros que pueden ser esperados razonablemente en cada etapa de los dife-
rentes diagramas de flujo contemplados, sean de orden bioldgico, quimico y/o fisico. Con
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tal objeto se debe realizar un analisis de los peligros para identificar aquellos que son de
tal naturaleza que su eliminacion, prevencion o reduccion a niveles aceptables es esencial
para la sequridad de los alimentos. Se tendra en consideracion el disefio y uso de las ins-
talaciones, procesos y tecnologia aplicados, asi como materias primas, otros ingredientes
y materiales incorporados.

W Justificacion del andlisis de peligros para determinacion del riesgo. La documenta-
cion describira los fundamentos que justifiquen el analisis de peligros (ej.: tablas de valo-
racion de la gravedad y probabilidad de aparicion de peligros, antecedentes de la empre-
sa, bibliografia, etc.). Lo anterior permitira la identificacion de los peligros significativos a
controlar mediante Puntos de Control Critico (PCC).

13. Medidas preventivas

W Identificacion de medidas de control para cada peligro. Los peligros identificados
deben tener medidas preventivas, y éstas seran efectivas (pueden aplicarse para eliminar,
evitar o minimizar los peligros a controlar).

I Descripcion de las instrucciones para aplicarlas. Las medidas preventivas enumeradas
estaran documentadas para su aplicacion uniforme y adecuada (ej.: instrucciones de tra-
bajo). Determinadas medidas pueden estar incluidas en la documentacion de las practicas
correctas de higiene, también llamadas prerrequisitos (ej.: planes de limpieza y desinfec-
cion, buenas practicas de manipulacion y elaboracion, control de plagas, etc.).

14. Puntos de control critico (PCC)

1 Identificacion de los PCC. Todos los peligros significativos identificados deben estar
controlados mediante PCC, los cuales son aquellas etapas productivas o procesos dentro
de ellas en las que es necesario un control para eliminar, prevenir o reducir un peligro para
la seguridad de los alimentos (ej.: cadena de frio, tratamientos térmicos).

I Justificacion de la determinacion de los PCC. Se documentaran los criterios que se han
utilizado para la determinacion de los PCC (ej.: arboles de decision, experiencia personal,
bibliografia, etc.).

15. Limites criticos
1 Determinacion de Limites Criticos para PCC. El control de peligros mediante PCC nece-

sita de limites criticos, los cuales son aquellos criterios que permiten conocer si un PCC
esta bajo control (ej.: temperaturas, tiempos, pH).
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I Justificacion de los Limites Criticos establecidos. Los valores establecidos como limites cri-
ticos estaran justificados sanitariamente (ej.: legislacion, bibliografia, estudios de validacion).

16. Vigilancia

I Identificacion de las medidas de vigilancia de los PCC. Consiste en la vigilancia de los
PCC respecto de sus limites criticos. Deben documentar unas instrucciones de trabajo en
las que se determinen los responsables de ejecucion, la metodologia de aplicacion (qué
actividades se realizaran y como se llevaran a efecto) y su frecuencia.

17. Acciones correctoras

1 Determinacion de acciones correctoras ante desviaciones en los PCC. Identificacion
de las acciones correctoras previstas a adoptar cuando el sistema de vigilancia detecta que
los PCC no estan bajo control, asi como designar los responsables de su ejecucion.
Contemplaran como controlar el producto inseguro (identificacion, evaluacion y determi-
nacion del destino), incluso si ya ha sido comercializado, y el PCC desviado. A su vez esta-
ra previsto identificar la causa y establecer aquellas medidas preventivas para evitar que
vuelva a tener lugar.

18. Verificacion

I Identificacion de procedimientos de verificacion. Son aquellas actividades, al margen
de las medidas de vigilancia, que permiten conocer que el sistema de autocontrol se apli-
ca vy es eficaz.

I Descripcion de las verificaciones establecidas. Los procedimientos a realizar deben ser
desarrollados para permitir su aplicacion y seguimiento (métodos, frecuencia, responsables
de ejecucion). Entre otras actividades estan los andlisis laboratoriales (microbioldgicos y
fisico-quimicos), inspecciones y auditorias internas, validaciones y calibraciones de equi-
pos que forman parte de PCC o de su control.

19. Registros

I Registros de la aplicacion del sistema de autocontrol. Son aquellos registros que per-
miten comprobar que se aplican y son efectivas las medidas de vigilancia, acciones
correctoras y de verificacion. Su cumplimentacion incluira la identificacion del registro,
momento en el que tiene lugar (fecha y cuando proceda la hora), resultado de las medi-
das tomadas y acciones adoptadas, asi como las firmas de los responsables de su ejecu-
cion y verificacion.
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REFERENCIAS DE CONSULTA

Independientemente del sistema por el que se opte, se informa que puede consultar en
Internet el siguiente documento de apoyo (documento técnico de salud publica n°
101):"Orientaciones para elaborar una Guia de Practicas Correctas de Higiene (GPCH) y un
sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)". Elaborado por la
Direccion General de Salud Publica y Alimentacion de la Consejeria de Sanidad y Consumo.
Puede obtenerse en:

http://www.publicaciones-isp.org.

Para ampliar la informacion respecto de los requisitos establecidos y orientaciones para su
desarrollo e implantacion, se puede consultar el documento técnico de salud pu-
blica n° 116, denominado guia para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema
APPCC y practicas correctas de higiene, requisitos basicos en la Comunidad de Madrid.

(http://www.publicaciones-isp.org).

A su vez, le recomendamos que se ponga en contacto con su asociacion sectorial, la cual
le podran dar orientaciones y facilitar la implantacion de su sistema de autocontrol.

PREGUNTAS MAS FRECUENTES

1. ¢Qué tipo de sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC debo desarro-
llar e implantar?

Las empresas alimentarias son las responsables de garantizar la sequridad alimentaria de
los productos que comercializan y por tanto también de los medios que utilizan para tal
objetivo, dentro de los cuales debe cobrar un protagonismo clave el sistema de autocontrol
basado en los principios del APPCC que consideren mas oportuno. No obstante, se tendran
en consideracion las siguientes orientaciones:

I Tal como establece la legislacion en materia de higiene de los alimentos, estos sistemas
o procedimientos deben basarse en los principios del sistema APPCC y poder garantizar que
son efectivos. Sobre las anteriores premisas la autoridad sanitaria puede aceptar una cier-
ta diversidad de sistemas de autocontrol propuestos por la empresa alimentaria, siempre y
cuando de forma razonable ofrezcan un resultado equivalente y de proporcionalidad al
riesgo alimentario.

1 Reconociendo la responsabilidad de las empresas alimentarias en esta materia y la ini-
ciativa que las corresponde, a efectos operativos es necesario establecer por parte de la
Autoridad Sanitaria un marco minimo de exigencia en cuanto a qué tipo de sistema de
autocontrol es necesario atendiendo a la actividad alimentaria que tiene lugar. En este
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sentido, en la Comunidad de Madrid se ha establecido que los establecimientos de
comercio al por menor de carne fresca y sus derivados podran utilizar de forma volunta-
ria unas Guias de Practicas Correctas de Higiene, con la excepcion de las carnicerias-char-
cuterias, las cuales deberan desarrollar e implantar un sistema APPCC.

2. ¢Qué contenidos debo incorporar en mi sistema de autocontrol basado en los princi-
pios del APPCC?

Un sistema APPCC y unas practicas correctas de higiene precisan de un conjunto de pla-
nes y documentos que establecen practicas especificas, recursos y una secuencia de activi-
dades a realizar. Por ello, es necesario en ambos casos desarrollar una documentacion des-
criptiva del sistema, registros que demuestren su aplicacion y efectividad, asi como un pro-
cedimiento para archivar tales documentos y registros. Los contenidos minimos a incorporar
se recogen en la parte IV sobre autocontrol de la presente guia. Para una explicacion mas
detallada se puede consultar los documentos técnicos de salud publica n° 101 sobre
Orientaciones para elaborar una Guia de Prdcticas Correctas de Higiene (GPCH) y un siste-
ma de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC)y el n° 116 denominado Guia
para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y prdcticas correctas
de higiene en las empresas alimentarias, requisitos bdsicos en la Comunidad de Madrid.

(http://www.publicaciones-isp.org).

3. ¢Como se justifica el cumplimiento del requisito de implantar un sistema de autocon-
trol basado en el APPCC?

El titular del establecimiento debe de desarrollar € implantar de una forma efectiva un
sistema de control basado en la metodologia de los principios del Analisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC). Independientemente de que se opte por un sistema
APPCC o una GPCH, en ambos casos es preciso desarrollar un conjunto de documentos que
establezcan practicas de higiene especificas, controles, registros y responsables, con objeto
de garantizar la sequridad de los productos alimenticios, desde un enfoque preventivo. Tanto
la documentacion del sistema como los registros y resultados de su implantacion, estaran
disponibles en todo momento para su verificacion por las autoridades sanitarias.



V. Documentacion a presentar

La solicitud sera en todos los casos la misma, o bien el modelo que figura en el Anexo 1
o bien el modelo del Anexo 2, segun el establecimiento de que se trate. Se sefialara en la
casilla correspondiente el tramite o los tramites a efectuar, teniendo en cuenta que se cum-
plimentara una solicitud por cada establecimiento para el que se solicite autorizacion. En
ella figuraran los datos de la empresa, debiendo cumplimentar todos los campos. La solici-
tud irad firmada por el interesado o su representante legal y debe acompanarse siempre del
documento modelo 030 para el pago de tasas.

Inscripcion inicial

W Fotocopia del CIF o NIF por el que se acredite la identidad de la persona fisica o juridi-
ca que solicita el tramite.

W Plan de autocontrol basado en la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC) o un compromiso del titular del establecimiento, de
implantar dicho sistema de autocontrol. Para cumplir con este requisito legal, con la
excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podra utilizar de forma voluntaria unas guias
de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

m Si distribuye, fotocopia simple del certificado de conformidad del transporte o contra-
to de prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

M En caso de elaboracion propia, declaracion del titular de que su produccion no excede
de 5 Tm semanales de productos acabados o de 0,7 Tm semanales de "foie-gras”, en su
caso.
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Cambio de titularidad

W Fotocopia simple del documento publico o privado que justifique el cambio de titular,
firmado por ambas partes.

W Escrito, del anterior titular, de cesion del Numero de Autorizacion Sanitaria.
W Fotocopia del C.LF, del N.I.F. o del Documento Nacional de Identidad del nuevo titular.

M Plan de autocontrol basado en la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC) o un compromiso del titular del establecimiento, de
implantar dicho sistema de autocontrol. Para cumplir con este requisito legal, con la
excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podra utilizar de forma voluntaria unas guias
de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

m Si distribuye, fotocopia simple del certificado de conformidad del transporte o contra-
to de prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

I En caso de elaboracion propia, declaracion del titular de que su produccion no excede de
5 Tm semanales de productos acabados o de 0,7 Tm semanales de "foie-gras”, en su caso.

Cambio de domicilio social
I Fotocopia del C.I.F. o del N.I.F de la empresa.
Cambio de domicilio industrial

W Declaracion del titular del establecimiento o de su representante indicando las nuevas
instalaciones del obrador o dependencia de venta.

M Plan de autocontrol basado en la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC) o un compromiso del titular del establecimiento, de
implantar dicho sistema de autocontrol. Para cumplir con este requisito legal, con la
excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podra utilizar de forma voluntaria unas guias
de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

m Si distribuye, fotocopia simple del certificado de conformidad del transporte o contra-
to de prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

I En caso de elaboracion propia, declaracion del titular de que su produccion no excede de
5 Tm semanales de productos acabados o de 0,7 Tm semanales de "foie-gras”, en su caso.
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Ampliacion de productos

W Declaracion del titular del establecimiento o de su representante indicando los nuevos
productos que va a elaborar.

B Plan de autocontrol basado en la metodologia del sistema de Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos (APPCC) o un compromiso del titular del establecimiento, de
implantar dicho sistema de autocontrol. Para cumplir con este requisito legal, con la
excepcion de las carnicerias-charcuterias, se podra utilizar de forma voluntaria unas guias
de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

m Si distribuye, fotocopia simple del certificado de conformidad del transporte o contra-
to de prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

I En caso de elaboracion propia, declaracion del titular de que su produccion no excede
de 5 Tm semanales de productos acabados o de 0,7 Tm semanales de "foie-gras”, en su
caso.

Baja del establecimiento

W Declaracion del titular del establecimiento o de su representante indicando el cese de
actividad del mismo.

Baja de productos

W Declaracion del titular del establecimiento o de su representante con la actividad o los
productos que ha cesado de elaborar, transformar, manipular o comercializar.



VI. Otra informacion de interés

Pagina Web. (madrid.org)

En la pagina Web de la comunidad de Madrid se puede recabar informacion en relacion
a este registro y obtener tanto la solicitud como otros modelos documentales para la ins-
cripcion de estos establecimientos:

http://www.madrid.org

Una vez dentro de la pagina oficial de la Comunidad de Madrid, aparece la barra de un
buscador, donde hay que escribir Registros Oficiales de Salud Publica.

Se abre una nueva pantalla con un menu donde figuran todos los Registros y
Autorizaciones que se gestionan en el Servicio de Registros Oficiales de Salud Publica. Hay
que marcar el apartado Autorizaciones del Comercio al por menor de la Carne.

Otros enlaces de interés
Entidad Nacional de Acreditacion: www.enac.es

Ministerio de Sanidad y Consumo: www.msc.es

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria: www.aesa.msc.es



VII. Normativa legal del Procedimiento

I Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen las condiciones
sanitarias de produccion, almacenamiento y comercializacion de las carnes frescas y sus
derivados en los establecimientos de comercio al por menor.

[ Orden 1531/2005, de 6 de octubre, de la Consejeria de Sanidad y Consumo, por la que
se requlan las condiciones y el procedimiento de autorizacion de los establecimientos de
comercio al por menor de carne fresca y sus derivados en la Comunidad de Madrid.

Otra legislacion de interés:

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la Norma General de Etique-
tado, Presentacion y Publicidad de los productos alimenticios.

Real Decreto 260/2002, de 8 de marzo, por el que se fijan las condiciones sanitarias apli-
cables a la produccion y comercializacion de carne de reses de lidia.

Real Decreto 1698/2003, de 12 de diciembre, por el que se establecen disposiciones de
aplicacidn de los reglamentos comunitarios sobre el sistema de etiquetado de la carne de
vacuno.

Reglamento (CE) Ne 275/2007, de 15 de marzo que modifica el Reglamento (CE)
Ne 1825/2000 por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)
Ne 1760/2000 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que respecta al etiquetado de
la carne de vacuno y los productos a base de carne de vacuno.
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20838 REAL DECRETO 1376/2003, de 7 de noviem-
bre, por el que se establecen las condiciones
sanitarias de produccion, almacenamiento y
comercializacion de las carnes frescas y sus
derivados en los establecimientos de comer-
cio al por menor.

El Real Decreto 147/1993, de 29 de enero, por el que
se establecen las condiciones sanitarias de produccion
y comercializacion de carnes frescas. y el Real Decre-
to 1904/1993, de 29 de octubre, por el que se esta-
blecen las condiciones sanitarias de produccion y
comercializacion de productos carnicos y de otros deter-
minados productos de origen animal, excluyen de su
ambito de aplicacién el despiece y almacenamiento de
carnes frescas, asi como la preparacion de productos
carnicos y otros productos de origen animal destinadas
al consumo humano que se realicen en los comercios
de venta al por menor, o en locales contiguos a estas
puntos de venta, para suministrar o abastecer directa-
mente al consumidor.

Por otra parte, el Real Decreto 1916/1997, de 19 de
diciembre, por el que se establecen las condiciones sani-
tarias aplicables a la produccion y comercializacion de
carne picada y preparados de carne, y los Reales Decre-
tos 2087,/1994, de 20 de octubre, 1543,/1994, de 8 de
julio. y 2044/1994, de 14 de octubre, por los que se
establecen las condiciones sanitarias de produccion y
comercializacion de carnes frescas de aves de corral,
de carne de conejo y de caza de granja y de carnes
de caza silvestre, respectivamente, tambien excluyen
estos comercios de venta minorista de su ambito de
aplicacion.

Las especiales caracteristicas que distinguen al citado
comercio minorista de la carne, regulado por el Real
Decreto 379/1984, de 25 de enero, por el que se aprue-
ba la Reglamentacion técnico-sanitaria de industrias y
almacenes al por mayor y envasadores de productos
y derivados carnicos elaborados y de los establecimien-
tos de comercio al por menor de la carne y productos
elaborados, unido a las particularidades de las materias
primas y productos que se manipulan. preparan. elaboran
y comercializan, asi como a su posicion entre los pro-
cesos productivos y su posterior consumo, hace gue
estos establecimientos adquieran una singular respon-
sabilidad en la satisfaccion de las demandas del con-
sumidor, especialmente en lo referente a la calidad y
la cantidad de servicios y productos que exige en cada
momento la dinamica del consumo.

Asimismao, los criterios de estructura e infraestructura
de estos establecimientos, impuestos por el urbanismo
comercial v las propias necesidades derivadas de la rapi-
da evolucion de la demanda del mercado, han obligado
a la existencia de obradores en locales que no estan
contiguos a las dependencias de venta, aungue si vin-
culados a ellas, a los que esta norma impone condiciones
sanitarias equivalentes a las contempladas en nuestro
ordenamiento juridico para aquellos establecimientos de
estructura y capacidad de produccion no industrial, con-
templados en el Real Decreto 1904,/1993, de 29 de
octubre, asi como las necesarias para la elaboracion y
venta de otros productos, tales como comidas prepa-
radas, que se rigen por lo dispuesto en el Real Decre-
to 3484,/2000, de 29 de diciembre, por el que se esta-
blecen las normas de higiene para la elaboracion, dis-
tribucién y comercio de comidas preparadas. Por otra
parte, el Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre,
por el que se establecen las normas de higiene relativas
a los productos alimenticios, obliga a las empresas del
sector alimentario a realizar actividades de autocontrol,
basadas en los principios del sistema de andlisis de peli-
gros y puntos de control critico (APPCC), para lo que

prevé que puedan elaborarse guias de practicas correc-
tas de higiene (GPCH) aprcpla(?as para dicho sector.

Por ello, se hace necesario modificar la normativa
existente, tanto para adaptarla a las nuevas directrices
emanadas de las disposiciones comunitarias y normas
del «Codex Alimentarius», como para contemplar aque-
llas actividades que estas empresas han ido incorpo-
rando a las tradicionales del sector, con el fin de liberar
a éste de algunas constricciones causadas por la legis-
lacion en vigor hasta ahora, facilitar la innovacion y ade-
cuacion de los citados establecimientos a las exigencias
de la demanda, teniendo en cuenta la idiosincrasia del
establecimiento minorista del que forman parte y las
limitaciones a las que se someten, y eliminar practicas
incorrectas en la manipulacion de alimentos que, segin
los estudios epidemiol :fglcns se consideran factores con-
tribuyentes en la aparicion de brotes de infecciones e
intoxicaciones de origen alimentario.

En consecuencia, esta norma pretende introducir una
mayor liberalizacion en la actividad minorista de comer-
cializacién de productos cdrnicos, facultando a los esta-
blecimientos de venta al por menor para ampliar su acti-
vidad, para determinados productos y servicios para los
que hasta la fecha no tenian autorizacion. Esta mayor
oferta, sin perjuicio de la necesaria proteccion de la segu-
ridad alimentaria, puede contribuir a una mayor com-
petencia en el mercado con los consiguientes beneficios
derivados para el consumidor y los propios empresarios.
No obstante, siguen manteniendose aquellas limitacio-
nes que se consideran imprescindibles para garantizar
las condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y el res-
peto al marco normativo nacional y comunitario de refe-
rencia.

A tal efecto, este real decreto se ajusta a lo esta-
blecido en el Real Decreto 2207 /1995, de 28 de diciem-
bre, garantizando las mismas condiciones higiénico-
sanitarias de todos los establecimientos y procesos en
todo el ambito nacicnal, sin perjuicio de gue algunos
de los establecimientos que |ntegran el sector, al rebasar
los niveles de produccion o el ndmero méximo de sucur-
sales fijadas en esta norma, se hallen sujetos a lo dis-
puesto en otras disposiciones legales.

ualmente, es necesario tener en cuenta la Ley 8/2003,
de 24 de abril, de sanidad animal, en materia de infrac-
ciones y sanciones, que ha adecuado la legislacion exis-
tente en la materia a las nuevas directrices del orde-
namiento nacional y del contexto internacional como
consecuencia de los importantes cambios sociopoliticos.
econdmicos y tecnoldgicos acaecidos en los dltimos
afnos.

Esta disposicion ha sido sometida al procedimiento
de informacion en materia de normas y reglamentacio-
nes técnicas y de reglamentos relativos a los servicios
de la sociedad de la informacidn, previsto en la Directi-
va 98/34/CE del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 22 de junio de 1998, modificada por la Directi
va 98/48/CE. de 20 de julio de 1998, incorporadas
al ordenamiento juridico nacional mediante el Real
Decreto 1337/19&9, de 31 de julio.

Este real decreto se dicta al amparo del articu-
lo 149.1.16* de la Constitucion, que atribuye al Estado
la competencia exclusiva en materia de bases y coor-
dinacidn general de la sanidad, y en virtud de lo dispuesto
en el articulo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad.

En su elaboracion han sido consultadas las comu-
nidades autonomas, asi como los sectores afectados,
y han emitido su preceptivo informe la Comisidn Inter-
ministerial para la Ordenacion Alimentaria y la Comisidn
MNacional de Administracién Local.

En su virtud. a propuesta de los Ministros de Sanidad
E Consumo, de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de

conomia y de Ciencia y Tecnologia, con la aprobacidn
previa de la Ministra de Administraciones Publicas, de
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acuerdo con el Consejo de Estado y previa deliberacion
del Consejo de Ministros en su reunion del dia 7 de
noviembre de 2003,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto establece las condiciones sanitarias
aplicables a la preparacion, elaboracion, almacenamien-
to y comercializacion de las carnes frescas y sus deri-
vados, en los establecimientos de comercio al por menor
de estos productos, para suministrarlos directamente al
consumidor final, o excepcionalmente, y siempre que
se trate de una actividad restringida. marginal y loca-
lizada, a establecimientos de comidas preparadas, con
o sin reparto a domicilio, incluyendo las secciones y
dependencias de los establecimientos polivalentes no
especializados en los que se realicen las actividades defi-
nidas en este real decreto.

Asi mismo este real decreto se aplicard a las ins-
talaciones no permanentes que puedan autorizarse para
la comercializacion de los productos aqui contemplados,
conforme a lo dispuesto en el Real Decreto 1010/19856,
de 5 de junio, por el que se regula el ejercicio de deter-
minadas modalidades de venta fuera de un estableci
miento comercial permanente, o en la normativa corres-
pondiente de las comunidades autonomas.

Este real decreto se aplicara sin perjuicio de cualquier
otra normativa vigente aplicable que afecte la produc-
cion, almacenamiento y comercializacion de las carnes
frescas y sus derivados en los establecimientos de
comercio al por menor, y en particular las referentes a:

a) La wigilancia y control de encefalopatias espon-
giformes transmisibles de los animales, y sobre la des-
truccion de los materiales especificados de riesgo.

b) Las normas sanitarias aplicables a los subproduc-
1os animales no destinados al consumo humano.

c¢) La identificacion de los animales y la rastreabi-
lidad de los productos.

Articulo 2. Definiciones.

A efectos de este real decreto, se entendera por:

1. Carnes: todas las partes aptas para el consumo
humano, incluidos los despojos. obtenidos en estable-
cimientos autorizados, provenientes de:

a} Animales domésticos de las especies bovina (in-
cluidas las especies «Bubalus bubalis» y «Bison bisons),
porcina, ovina, caprina, solipedos, gallinas, pavos, pin-
tadas, patos, ocas y conejos.

b) Mamiferos terrestres y aves silvestres reprodu-
cidos, criados y sacrificados en cautividad.

c) Caza silvestre.

. d) Reses de lidia procedentes de espectaculos tau-
rinos.

2. Carnes picadas: las carnes gue han sido some-
tidas a una operacion de picado en fragmentos o al
paso por una maquina picadora continua.

3. Derivados céarnicos, que son:

a) Preparados de carne: los productos elaborados
con las carnes o las carnes picadas, definidas en los
apartados 1 y 2, a las que se les hayan afadido otros
productos alimenticios, condimentos o aditivos v/o que
hayan sido sometidas a un tratamiento insuficiente para
modificar la estructura celular de la carne en la parte
central de la superficie de corte y hacer desaparecer
asi las caracteristicas de la carne fresca. Se entenderan
aqui incluidos, entre otros:

1.* Los preparados carnicos frescos. Antes llamados
productos carnicos frescos, son aquellos elaborados con

carne de una o varias de las especies animales auto-
rizadas, de las sehaladas en el apartado 1, con o sin
grasa, picadas, adicionadas con sal, condimentos, espe-
cias, otros productos alimenticios y aditivos, no some-
tidos a tratamiento de desecacion, coccion o salazon,
embutidos o no.

2. Los preparados carnicos crudos-adobados.
Antes llamados productos cérnicos crudos-adobados,
son aquellos elaborados con piezas cdrnicas enteras o
trozos identificables, segun la clasificacidn comercial tra-
dicional de carniceria, o por trozos de carne que no red-
nan dichos requisitos de identificacion, pertenecientes
a las especies animales autorizadas, de las senaladas
en el apartado 1, adicionados o no de otros productos
alimenticios. sometidos a la accion de la sal. especias.
condimentos y/o aditivos que les confieren un aspecto
y sabor caracteristicos. recubiertos o no de pimenton
u otros productos, sin sufrir un proceso de curacion
posterior.

b} Productos cérnicos: los productos elaborados a
partir de carne o con carne mediante un tratamiento
que permita comprobar la desaparicion de las caracte-
risticas de la carne fresca en la parte central de la super-
ficie de corte. Se encuentran aqui incluidos los embutidos
de sangre, entre los que se consideran las morcillas y
la butifarra negra, v los productos ¢arnicos con un con-
tenido minimo de carne.

c) Otros productos de origen animal:

1.2 Las grasas animales fundidas, obtenidas por
extraccidon de carnes, incluidos los huesos, y destinadas
al consumo humanao.

2" Los chicharrones: residuos proteicos de la
extraccion, tras la separacion parcial de las grasas y el
agua.

d} Platos cocinados carnicos: los productos carnicos
que corresponden a preparados culinarios, cocinados o
precocinados, conservados por el frio 0 a mas de 65 °C
y destinados al consumidor.

4. Alimento o producto alimenticio: cualquier sus-
tancia o producto destinados a ser ingeridos por los seres
humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto
si han sido transformados entera o parcialmente como
si no, y que se reconozca apto para el consumo humano.

5. Materia prima: cualquier producto alimenticio
que se utilice, individualmente o como ingrediente, para
la obtencion de los productos contemplados en este real
decreto y que proceda de establecimientos de produc-
cidn y comercializacidn, debidamente autorizados.

6. Establecimiento de comercio al por menor de car-
nes: todo aquel local o conjunto de locales que formen
una unidad economica, bajo una titularidad dnica, en
los que se desarrollen las actividades contempladas en
este real decreto o parte de ellas, para la venta al con-
fs_umidor en las dependencias propias destinadas a dicho

in.

Se considerara que estos establecimientos estan inte-
grados en una unidad comercial de mayor entidad cuan-
do sus dependencias de venta se encuentren ubicadas
en ésta, de manera claramente identificada, compartien-
do servicios y elementos comunes de la unidad con otros
establecimientos de igual o diferente sector comercial.

Asimismo, tendran esta consideracion de estableci-
mientos aquellas secciones de los establecimientos poli-
valentes que se dediquen a estas actividades, que deberan
estar debidamente separadas y claramente identificadas,
y podran compartir los servicios y elementos comunes
del establecimiento polivalente con las otras secciones
de éste.
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Sin perjuicio de que, en cada caso, puedan adoptarse
otras denominaciones lingiiisticas o de uso o de cos-
tumbre tradicional o por su actividad monogréafica para
especies o productos, estos establecimientos se clasi-
ficardn en:

a) Carnicerias: aquellos establecimientos dedicados
a la manipulacidn, preparacion y presentacion y, en su
caso, almacenamiento de carnes y despojos frescos (re-
frigerados o congelados), con o sin hueso, en sus dife-
rentes modalidades (fileteado, troceado. picado, mecha-
do y otras analogas. segun se trate). asi como. pero
sin elaboracion propia, de preparados de carne, produc-
tos carnicos (enteros, partidos o loncheados) y otros pro-
ductos de origen animal, para su venta al consumidor
en las dependencias propias destinadas a dicho fin.

En la presentacion de las carnes podran utilizarse
otros productos alimenticios, siempre que los trozos o
piezas de aquéllas no pierdan las caracteristicas de las
carnes frescas y sin adicion de aditivos y condimentos.

Estos establecimientos podrin expender otros pro-
ductos alimenticios para los que se encuentren debi-
damente autorizados y contar, opcionalmente, con obra-
dor anexo o separado de las dependencias de venta,
pero cerrado al pablico, para el despiece y la preparacion
y presentacion de las carnes.

b} Carnicerias-salchicherias: los establecimientos
dedicados a la actividad de carniceria, contemplada en
el parrafo a). con elaboracion en obrador anexo o sepa-
rado de las dependencias de venta, pero cerrado al pabli-
co, de preparados de carne (frescos, crudos-adobados,
etc.), y embutidos de sangre entre los que se consideran
las morcillas y la butifarra negra o de aquellos otros
tradicionales que las autoridades competentes puedan
determinar y autorizar. Asimismo se incluye la actividad
de salazonar tocino.

Los productos elaborados en estos establecimientos
s6lo podran ser comercializados en sus propias depen-
dencias de venta al pablico v en las de sus sucursales.

c) Carnicerias-charcuterias: los establecimientos
dedicados a la actividad de carniceria, con elaboracion
en obrador anexo o separado de las dependencias de
venta, pero cerrado al publico, de productos carnicos,
otros productos de origen animal. platos cocinados car-
nicos. ademas de los contemplados en el parrafo b).

Los productos elaborados en estos establecimientos
solo podran ser comercializados en sus propias depen-
dencias de venta al publico y en las de sus sucursales.

7. Dependencias de venta: la parte de los estable-
cimientos contemplados en el apartado 6 destinada a
la manipulacién, preparacion, presentacion, exposicion
¥, en su caso, almacenamiento de productos, en la que
puede existir o no un espacio reservado al publico v
en donde normalmente se realizan las operaciones de
venta.

Las dependencias de venta podran estar juntas o
separadas del resto de las dependencias con las que
forman una unidad econdmica. pero, en cualquier caso,
localizadas en el mismo municipio donde figure ubicado
el establecimiento.

8. Obradores: la parte de los establecimientos con-
templados en el apartado B, cerrada al pablico, destinada
a las actividades de manipulacion, preparacion, elabo-
racion propia y, en su caso, almacenamiento de carnes,
preparados de carne, productos cdrnicos, platos prepa-
rados carnicos y otros determinados productos de origen
animal, para los que estén debidamente autorizados.

Los obradores podrdn estar juntos o separados del
resto de las dependencias con las que forman una unidad
econdmica, pero, en cualquier caso, localizados en el
mismo municipio donde figure ubicado el establecimien-
to, considerado central.

En ningdn caso. la elaboracion propia podra exceder
de cinco toneladas semanales de productos acabados
o, en el caso de la produccion de «foie-gras», de 0.7 tone-
ladas por semana.

9. Sucursales: los establecimientos dedicados a la
actividad de carniceria que normalmente incorporan a
su comercializacion habitual los productos preparados,
producidos o elaborados en otro establecimiento que
cuente con obrador, de los sefialados en el apartado 6,
considerado central, de igual titularidad que ellos v loca-
lizados en el municipio donde esté ubicado el estable-
cimiento o bien en la unidad sanitaria local, zona de
salud o territorio definido por la autoridad competente
correspondiente, previa solicitud y autorizacion expresa
de ésta.

La autoridad competente podra limitar, por motivos
sanitarios, el nimero maximo de sucursales ligadas a
un establecimiento central.

10. Autoridad competente: los érganos competen-
tes de las comunidades autdnomas o de los municipios
que tengan atribuidas las competencias para el control
sanitario de las actividades contempladas en este real
decreto.

Asimismo, seran de aplicacion a los efectos previstos
en este real decreto, en la medida que resulte necesario,
el resto de las definiciones contenidas en la normativa
vigente aplicable.

Articulo 3. Condiciones de los productos.

Las carnes frescas y sus derivados, comercializados
en los establecimientos de comercio al por menor, cum-
pliran los siguientes requisitos:

a) Se manipularan, prepararan, elaboraran, almace-
naran y comercializaran en establecimientos autorizados
segun lo establecido en el articulo 4.

b) Se prepararan a partir de carnes de las definidas
en los apartados 1y 2 del articulo 2, o de derivados
carnicos definidos en el apartado 3 del articulo 2. Estas
y otras materias primas gue formen parte de su com-
posicion procederan de establecimientos autorizados
segin la normativa especifica para cada uno de ellos.

Las carnes de reses de lidia cumplirdn ademds los
requisitos de comercializacion recogidos en el Real
Decreto 260/2002, de 8 de marzo, por el gque se fijan
las condiciones sanitarias aplicables a la produccion vy
comercializacion de las carnes de reses de lidia.

Las carnes y sus derivados procedentes de paises
terceros cumpliran los requisitos de la normativa comu-
nitaria o nacional especifica para cada uno de ellos, y
deberan haber sido sometidas a los controles previstos
en el Real Decreto 1977/1999, de 23 de diciembre,
por el que se establecen los principios relativos a la orga-
nizacion de los controles veterinarios sobre los productos
procedentes de paises terceros.

c) Mo serdn sometidos a tratamientos no autoriza-
dos, y podrén utilizarse como aditivos Gnicamente los
legalmente autorizados.

d) Los derivados cérnicos tratados por el calor, pas-
teurizados o esterilizados contenidos en recipientes her-
méticamente cerrados. asi como los platos cocinados
carnicos envasados, cumpliran, ademas, las condiciones
especificas del capitulo VIl y del capitulo IX. respec-
tivamente, del anexo B del Real Decreto 1904/1993,
de 29 de octubre, asi como las correspondientes del
Real Decreto 3484,/2000, de 29 de diciembre.

e) Se controlardn segin lo dispuesto en el ar-
ticulo 5.

f) Las carnes frescas, asi como los derivados cér-
nicos que no se conserven a temperatura ambiente, se
mantendrdn a la temperatura fijada en el apartado 9
del capitulo Il del anexo.
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g) Se almacenaran y transportaran de conformidad
con lo dispuesto en el capitulo Il del anexo.

h) Cuando vayan envasados, y en su caso emba-
lados, estas operaciones se realizaran en el estableci-
miento donde se preparen, produzcan o elaboren, y cum-
plirdn lo dispuesto en el capitulo 1l del anexo.

i} Irdn o se expondran provistos, bajo la responsa-
bilidad de la empresa, de las indicaciones previstas en
el apartado 4 del capitulo |l del anexo, de tal manera
gue se diferencien claramente entre ellas y en su caso
de la marca sanitaria prevista en el capitulo IV del anexo.

Articulo 4. Autorizacion de los establecimientos.

Independientemente de las necesarias licencias muni-
cipales que correspondan y de otras legalmente esta-
blecidas y de que, en su caso, realicen actividades que
estén sujetas a inscripcion en el Registro general sani-
tario de alimentos, regulado por el Real Decre-
to 1712/1991. de 29 de noviembre, y sin perjuicio de
las disposiciones establecidas en el Real Decre-
to 2207/1985. de 28 de diciembre, por el que se esta-
blecen las normas de higiene relativas a los productos
alimenticios, y de las condiciones especiales del capitulo |
del anexo de este real decreto, los establecimientos de
comercio al por menor de carnes y derivados carnicos
cumpliran las siguientes condiciones:

a) Para su funcionamiento necesitaran una autori-
zacion expresa de la autoridad competente en la que
se indique la actividad o las actividades que pueden
realizar.

b} El responsable del establecimiento o su repre-
sentante legal solicitarda a la autoridad competente la
autorizacion contemplada en el parrafo anterior, y debera
aportar la documentacion que le sea requerida.

c) La autoridad competente, una vez comprobado
que se cumplen los reguisitos de este real decreto, pro-
cedera a la autorizacion de los establecimientos y noti-
ficara esta autorizacion a los interesados.

Todo establecimiento autorizado tendra asignado un
nimero de autorizacion, segin la indole de su actividad,
que en el caso de las sucursales estard compuesto por
el que le corresponda, en funcidén de aguélla, seguido
por el de su establecimiento central.

Este nimero de autorizacion se diferenciara claramen-
te de los utilizados por el Registro general sanitario
de alimentos, regulado en el Real Decreto 1712/1991,
de 29 de noviembre, y sera establecido por la autoridad
competente correspondiente.

En las dependencias de venta, el nimero de auto-
rizacion debera figurar en un lugar visible del mostrador,
junto con la expresion: «Venta directa al consumidors.

d) El tiwular o, en su caso, el responsable del esta-
blecimiento debera acreditar su cualificacién profesional
y la de las personas que van a trabajar en él. Dicha
cualificacion profesional estard en consonancia con la
actividad o las actividades gque vayan a ejercerse en el
establecimiento en cuestion, y se acreditard conforme
a lo previsto en el Real Decreto 202/2000, de 11 de
febrero, por el que se establecen las normas relativas
a los manipuladores de alimentos.

Los establecimientos autorizados. conforme a lo indi-
cado anteriormente, podran suministrar los productos
contemplados en este real decreto a establecimientos
de comidas preparadas autorizados, siempre que:

1.2 El establecimiento suministrador disponga de
instalaciones y equipos adecuados y proporcionales para
la elaboracion higiénica de su volumen de produccion.

2 Se limite a las carnes definidas en el apartado 1
del articulo 2 y a los derivados carnicos definidos en
el apartado 3 del articulo 2, excepto los preparados car-

nicos frescos definidos en el parrafo a).1.” de dicho
apartado.

3.%  No suministren a establecimientos sujetos a ins-
cripcion en el Registro general sanitario de alimentos.

4% Su distribucion se realice dentro del ambito del
municipio donde esté ubicado el establecimiento o bien
en la unidad sanitaria local, zona de salud o territorio
de iguales caracteristicas v finalidad gue defina la auto-
ridad competente correspondiente.

Articulo 5. Autocontroles y controles oficiales.

1. Eltitular del establecimiento tomaré las medidas
necesarias para que en todo momento se cumpla lo
dispuesto en este real decreto.

2. El titular del establecimiento implantard un sis-
tema de control, basado en la metodologia del sistemna
de andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC), en funcion del tamanio y de las manipulaciones
y procedimientos empleados en el establecimiento y la
posible coexistencia de éstos. segun lo dispuesto en el
articulo 3 del Real Decreto 2207 /1995, de 28 de diciem-
bre.

Los registros y resultados de estos controles se con-
servaran a disposicion de la autoridad competente el
tiempo que ella determine y, como minimo, un afio.

3. Eltitular del establecimiento podra utilizar volun-
tariamente las guias de practicas correctas de higie-
ne (GPCH) previstas en el articulo 4 del Real Decre-
to 2207/1995, de 28 de diciembre, como un medio
para garantizar que se cumplen las normas sanitarias
previstas en este real decreto y que se aplica adecua-
damente el sistema de autocontrol previsto en el apar-
tado anterior.

4. El titular del establecimiento establecera un pro-
grama de formacion continuada del personal. al objeto
de que cumpla las condiciones de produccion higiénica
adaptada a la estructura de produccion y a las activi-
dades que se desarrollen en el establecimiento, confor-
me a lo previsto en el Real Decreto 202/2000, de 11
de febrero, por el que se regulan las normas relativas
a los manipuladores de alimentos.

5. La autoridad competente deberd tener acceso
en todo momento a todas las instalaciones del esta-
blecimiento para comprobar el estricto cumplimiento de
lo previsto en este real decreto.

6. La autoridad competente controlara, conforme al
Real Decreto 50/1993, de 15 de enero, por el que se
regula el contral oficial de los productos alimenticios,
el cumplimiento de las normas establecidas en este real
decreto vy los resultados de los controles previstos en
el apartado 2, e informara al titular o al responsable
del establecimiento de las deficiencias apreciadas.

Cuando la autoridad competente detecte un incum-
plimiento reiterado o evidente de las condiciones sani-
tarias, o existan impedimentos para la adecuada rea-
lizacion de la inspeccidn sanitaria, podréa:

a) Limitar la actividad del establecimiento hasta que
se restablezcan las adecuadas condiciones sanitarias.

b) Suspender temporalmente la autorizacion de fun-
cionamiento, cuando las medidas resefadas en el parrafo
anterior resulten insuficientes para evitar un rigsga inme-
diato para la salud publica.

c) Retirar la autorizacién al establecimiento cuando
no se pusiera remedio a los incumplimientos compro-
bados de las condiciones sanitarias, en los plazos fijados
por la autoridad competente.

7. En caso de duda sobre el origen o el destino
de las carnes u otras materias primas, y siempre que



Direccion General de Salud Publica y Alimentacion

Viernes 14 nowviembre 2003

BOE nam. 273

lo considere necesario, la autoridad competente tendra
acceso a los documentos contables que le permitan
remontar al establecimiento de origen de aquéllas y a
su distribucion.

Articulo 6. Infracciones y sanciones.

1. Las infracciones cometidas contra lo dispuesto
en este real decreto tendran el caracter de infracciones
sanitarias, de conformidad con lo dispuesto en el capitu-
lo VI del titulo | de la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad, previa la instruccion del expediente
correspondiente, de acuerdo con lo establecido en el
titulo IX de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Reégimen Juridico de las Administraciones Plblicas y del
Procedimiento Administrativo Coman, y en sus normas
de desarrollo y en las normas propias de las comunidades
autdnomas. Todo ello sin perjuicio de las responsabi-
lidades civiles, penales o de otro orden que pudieran
CONCUrTir.

2. Se consideraran infracciones leves:

a) El incumplimiento de lo dispuesto en los articu-
los 3 y b de este real decreto, cuando dicho incum-
plimiento no tenga trascendencia directa sobre la salud
publica.

b} Las que. en razon de los criterios contemplados
en este articulo, merezcan la calificacion de leves o no
proceda su calificacion coma graves o muy graves.

3. Se consideraran infracciones graves:

a) El incumplimiento de lo dispuesto en los articu-
los 3 y 5 de este real decreto, cuando pudiera com-
prometer potencialmente la seguridad y/o salubridad de
los productos alimenticios.

k) Elincumplimiento de los requerimientos que for-
mulen las autoridades sanitarias competentes para el
correcto cummplimiento de las previsiones que establecen
los articulos 3 y b de este real decreto.

4. Se consideraran infracciones muy graves:

a) El incumplimiento de lo dispuesto en los articu-
los 3 y 5 de este real decreto, cuando dicho incum-
plimiento depare riesgos o dafios efectivos para la salud
de los consumidores.

b) Elincumplimiento reiterado de los requerimientos
que formulen las autoridades sanitarias competentes
para el correcto cumplimiento de las disposiciones con-
templadas en los articulos 3 y 5 de este real decreto.

5. Para la calificacion de todas las infracciones se
tendran en consideracion el grado de dolo o culpa exis-
tente, la reincidencia, la incidencia en la salud pablica,
habida cuenta del producto alimenticio de que se trate,
la forma en gue sea manipulado y envasado o cualguier
otra operacién a la que sea sometido antes de su entrega
al consumidor, las condiciones en las que se exhibe o
almacena, asi como la trascendencia economica de las
infracciones.

6. Las infracciones descritas en los apartados ante-
riores serdn sancionadas de acuerdo con lo establecido
en el articulo 36 de la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad. Las sanciones que se impongan
seran, en todo caso, independientes de las medidas que,
en defensa de la salud publica, puedan adoptar las auto-
ridades competentes, ya sean las previstas en el articu-
lo 5.6 de este real decreto o cualquier otra establecida
en la normativa vigente.

7. Las sanciones impuestas por incumplimiento de
la normativa sanitaria serén independientes de las que,
en su caso, puedan imponer otras autoridades, de con-
currir otro tipo de infracciones. A tal efecto, las distintas
autoridades competentes intercambiardn los anteceden-
tes e informes gue obren en su poder.

Disp%sicién transitoria primera. Caducidad de autoriza-
cidn.

Los establecimientos actualmente autorizados con-
forme a la normativa anterior deberan cumplir los requi-
sitos previstos en este real decreto en un plazo de 12 me-
ses desde su entrada en vigor.

Disposicion transitoria sequnda.  Plazos de adaptacién.

Los establecimientos citados en la disposicion tran-
sitoria primera deberan disponer, en el plazo fijado en
ella, del nimero de autorizacion que les corresponda
conforme a las previsiones establecidas en este real
decreto. A tal efecto, deberan dirigir una solicitud a la
autoridad competente en el plazo de seis meses a contar
desde su entrada en vigor.

Disposicién derogatoria Gnica. Derogacidn normativa.

Sin perjuicio de lo dispuesto en las disposiciones tran-
sitorias, quedan derogadas cuantas disposiciones de
igual o inferior rango se opongan a lo dispuesto en este
real decreto, y en particular la Reglamentacién técni-
co-sanitaria de industrias, almacenes al por mayory enva-
sadores de productos vy derivados carnicos elaborados
y de los establecimientos de comercio al por menor de
la carne y productos elaborados, aprobada por el Real
Decreto 379/1984, de 25 de enero, v la Orden de 22
de julio de 1946, por la que se dictan normas para el
safriﬁcio de ganado équido en los mataderos munici-
pales.

Disposician final primera.  Titwlo competencial.

Este real decreto se dicta al amparo de lo dispuesto
en el articulo 149.1.167 de la Constitucion Espanola,
fque atribuye al Estado la competencia exclusiva en mate-
ria de bases y coordinacidn general de la sanidad, v
en virtud de lo establecido en el articulo 40.2 de la
Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Disposicion final segunda.  Facultades de desarrollo.

Los Ministros de Sanidad y Consumo, de Agricultura,
Pesca y Alimentacion. de Economia y de Ciencia y Tec-
nologia podran dictar, en el ambito de sus respectivas
competencias, las disposiciones necesarias para el
desarrollo de lo establecido en este real decreto y para
la modificacion de los anexos, en especial para su adap-
tacion a los progresos tecnologicos.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrard en vigor el dia siguien-
te al de su publicacion en el «Boletin Oficial del Estadon.
Dado en Madrid, a 7 de noviembre de 2003.
JUAN CARLOS R.

El Vicepresidente Segundo del Gobierno
y Ministro de la Presidencia,
JAVIER ARENAS BOCANEGRA
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ANEXO
Condiciones especiales
CAPITULO |

Condiciones de los establecimientos de comercio al
por menor de carnes

Los establecimientos deberan ajustarse a un disefio
o esquema que facilite un adecuado tratamiento técnico
& higiénico-sanitario de las materias primas y productos
que, en cada caso, manipulen, preparen, elaboren o
comercialicen.

Contaran, entre otras, con dependencias de venta y
obrador, si bien este ultimo sera opcional para los esta-
blecimientos definidos en los apartados G.a) v 9 del
articulo 2, deberan cumplir las normas de higiene pre-
vistas en el anexo del Real Decreto 2207/1995, de 28
de diciernbre, y reunirdn las siguientes condiciones:

1. En las dependencias de venta, ademas de las
exigencias generales que no queden modificadas por
la aplicacién de este apartado:

a) Mostradores, vitrinas y otros elementos que, en
cualquier caso, seran frigorificos, para la presentacion
0 exposicién al pablico de toda clase de carnes y demdas
productos frescos que se expendan, refrigerados o con-
gelados, que evitardn posibles contaminaciones.

b) Cuando los productos ne necesiten tratamiento
de frio, los elementos de exposicion evitaran, igualmente,
todo contacto o manipulacion de éstos por el pablico.,
salvo gue se trate de conservas o productos envasados
en materiales impermeables y debidamente etiquetados.

c) Se evitara la incidencia directa de los rayos sola-
res sobre toda clase de productos.

d) Lavamanos de accionamiento no manual, provis-
tos de agua potable, caliente y fria, y secado higiénico
de las manos.

e) Mesa u otro elemento de similares caracteristicas
funcionales, destinado a la manipulacion y preparacion
de las carnes y demds productos antes de su exposicion
y venta al publico, construida con materiales autorizados,
faciles de limpiar y desinfectar.

f) Los equipos, recipientes y Gtiles de trabajo, des-
tinados a entrar en contacto directo con las materias
primas, preparados y demas productos, deberan estar
fabricados con materiales resistentes a la corrosion y
faciles de limpiar y desinfectar.

g) Recipientes especiales. estancos, de materiales
inalterables de facil limpieza y desinfeccion, con tapa-
dera, destinados a alojar productos alimenticios dese-
chados para el consumo humano. Se identificaran en
su exterior con la leyenda «DESECHOS Y DESPERDI-
CIOS» o, en su caso, «MER» (materiales especificados
de riesgo). Estas leyendas seran independientes de cual
quier otra que legalmente pudiera establecerse para
estos tipos de productos.

h) Instalaciones frigorificas para la conservacién, en
régimen de refrigeracion o congelacion, de materias pri-
mas y productos que necesiten dicho tratamiento, que
contaran con aparatos para la lectura y comprobacion
de las temperaturas.

A estos efectos, se consideraran todos los elementos
de frio, tales como armarios, mostradores, arcones o
vitrinas, que tangan los establecimientos y, en su caso,
las instalaciones frigorificas de conservacion de las uni-
dades comerciales de mayor entidad donde estén ubi-
cados los integrados, destinadas para la utilizacion por
éstos.

2. En los obradores donde se elaboren derivados
carnicos, ademas de las exigencias generales que no
gqueden modificadas por la aplicacion de este apartado:

a) Las temperaturas de los locales o de la parte
de ellos en los que se manipulen las carnes, materias
primas y productos camicos deberdn garantizar una pro-
duccion higiénica. Estos locales o parte de ellos, estaran
provistos de un dispositivo de acondicionamiento de aire,
si fuera necesario.

b) Egquipos adecuados para el picado. amasado y
embutido de los productos.

c) Instalaciones o locales especificos, en su caso,
para los tratamientos de secado y curado.

d) Dispositivos 0 equipos adecuados, cuando sea
necesario, para los tratamientos de salazon, ahumado,
coccion, etc., dotados, en su caso, de sistemas de extrac-
cidn de humos y/o vapores.

e) Lavarmanos de accionamiento no manual, provis-
tos de agua potable, caliente y fria, v secado higiénico
de las manos.

f) Instalacidn para guardar la ropa y calzado, que
esteé cerrada y que evite la contaminacion.

g) Dispositivo o armario para el almacenamiento de
los condimentos, especias y aditivos alimentarios, en
condiciones tales que se evite su alteracion y/o con-
taminacion.

h) Los procesos de desalado y preparacion de tripas
para embutido y los de retirada de envases y embalajes
podran realizarse en los locales de manipulacién, siempre
gue se evite cualquier contaminacion de materias primas
o productos elaborados.

i) En aguellos casos en que no exista riesgo de con-
taminacién de los productos y siempre gue sea justi-
ficable por razones tecnoldgicas, podra utilizarse la
madera para ciertas actividades, previa autorizacién sani-
taria. Podran utilizarse metales galvanizados para el cura-
do de productos carnicos, siempre que se encuentren
en buenas condiciones de mantenimiento y no exista
peligro de contaminacién de los productos.

j} Dispositivo o armario cerrado e identificado para
el almacenamiento de detergentes. desinfectantes y sus-
tancias similares y el material de limpieza y manteni
miento. Estos productos se mantendran en sus recipien-
tes originales y, si se tienen que transvasar, los envases
estaran claramente identificados y no podran contener
o haber contenido alimentos o bebidas.

CAPITULO Il

Condiciones de manipulacién, almacenamiento, con-
servacidn, transporte y venta

Sin perjuicio de las normas establecidas en el Real
Decreto 2207/199b. de 28 de diciembre. y aquellas
otras especificas que pudieran ser de aplicacion, la mani-
pulacion, el almacenamiento, la conservacion, el trans-
porte y la venta de carnes y derivados carnicos en esta-
blecimientos de comercio al por menor cumpliran los
siguientes requisitos:

1. Queda prohibida la colocacion, entre otros, de
carteles indicadores de precios o calidades y cualesquie-
ra otros provistos de pinchos que deterioren los envases
destinados a su venta como unidad comercial o que
puedan contaminar las materias primas.

2. Las operaciones de deshuesado y despiece debe-
ran realizarse lo mas rapidamente posible, evitandose
la acumulacién de carne en la zona donde se lleven
a cabo dichas operaciones y cualquier retraso de su tras-
lado a las cdmaras o elementos de almacenamiento,
conservacion o exposicidn.
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3. Las grasas y huesos procedentes de las opera-
ciones de deshuesado y despiece que deban evacuarse
para su transformacién a plantas industriales seran reti-
rados de los establecimientos dentro de las 24 horas
siguientes a las citadas operaciones. En caso de que
dicha retirada no se efectie en el plazo indicado, éste
no podra superar las 72 horas, vy deberdn conservarse
los citados productos a una temperatura < +7 °C en reci-
pientes estancos, construidos con material de facil lim-
pieza y desinfeccion, perfectamente identificados y des-
tinados exclusivamente para ellos.

4. El picado de la carne se efectuara a la vista del
comprador. No obstante, el picado podra realizarse con
caracter previo, con arreglo a las necesidades del des-
pacho diario, sin ser conservadas de un dia para otro
y expendidas exclusivamente en el establecimiento pre-
parador, presentandose al pablico refrigeradas y perfec-
tamente identificadas en vitrinas, mostradores u otros
elementos frigorificos.

No podran conservarse en el mismo comparti-
mento frigorifico carnes refrigeradas vy congeladas, v
deberd observarse en todo momento la no simultaneidad
de conservacion o almacenamiento de carnes frescas
con otras materias primas o productos que determinen
las normas sanitarias.

6. Se prohibe la descongelacidn, la recongelacion
y la congelacion de las carmes y derivados carnicos en
los establecimientos regulados por este real decreto.
Solo se podran congelar, si se cuenta con dispositivos
adecuados, aquellas derivados cérnicas que una vez
elaborados precisen conservacion a temperatura
de—18"“C.

7. Los productos contemplados en este real decreto,
elaborados o no, se almacenaran, atendiendo a la natu-
raleza de éstos. en las instalaciones previstas al efecto,
ordenados de tal manera que se eviten contaminaciones.

8. Los productos para los gque sea necesario man-
tener temperaturas de conservacion deberan almacenar-
se, conservarse y 1ranspl:|rtarse con respeto a éstas, y
se evitara cualguier variacion brusca que pueda romper
la cadena de frio preestablecida.

9. Las temperaturas de almacenamiento, conserva-
cion, transporte y venta de carnes vy derivados carnicos
seran las siguientes:

a) Carnes frescas refrigeradas de animales domés-
ticos de las especies bovina (incluidas las especies «Bu-
balus bubalis» y «Bison bisonn), porcina, ovina, caprina,
solipedos, mamiferos terrestres silvestres reproducidos,
criados y sacrificados en cautividad y de caza mayor
silvestre: £+ 7 °C

b) Carnes frescas refrigeradas de gallinas, pavos,
pintadas, patos, ocas y conejos, aves silvestres repro-
ducidas, criadas y sacrificadas en cautividad y caza
menar silvestre: <+ 4 “C.

c) Carnes picadas y preparados de carne pica-
da:<+2°C.

d) Preparados de carne: £+ 2°C a <+ 7 °C. segin
la materia prima y la especie animal de la que se obtiene.

e) Despojos refrigerados: £ 3 °C.

f) Carnesy despojos congelados: £ —12°C.

g) Platos cocinados carnicos: con un periodo de
duracién inferior a 24 horas, < 8 °C; con un periodo de
duracion superior a 24 horas, £ 4 °C.

h) Platos cocinados carnicos congelados: <—18°C,

i} Platos cocinados carnicos calientes: > 65 °C.

10. Cuando sea necesario, se permitiran periodos
de tiempo limitados no sometidos al control de tem-
peratura durante la manipulacion, elaboracion, transpor-
te y entrega al consumidor de las carnes y derivados
carnicos, siempre gue sea compatible con la seguridad
y salubridad de los alimentos y hayan sido venficados
por la autoridad competente.

11. El traslado de los productos entre un estable-
cimiento central y sus sucursales y, en su caso, entre
el obrador y las dependencias de venta con las que forme
una unidad economica, asi como el que pueda llevarse
a cabo en el servicio a domicilio, incluyendo los casos
excepcionales de suministro a establecimientos de comi-
das preparadas, deberd realizarse de manera que todas
las materias primas v los productos estén protegidos
durante dicho traslado de toda contaminacién o dano
y se mantengan las temperaturas de conservacion indi-
cadas para ellos. Se prohibe el traslado de carnes frescas
y derivados carnicos sin envasar junto con otras materias
primas o productos envasados o embalados.

12. Lostraslados contemplados en el apartado ante-
rior iran acompafiados siempre de un documento interno
o albaran en el que se incluira, al menos, el ndmero
de autorizacién del establecimiento de origen, los pro-
ductos que ampara y dependencia de venta o sucursal
de destino o, en su caso, justificante de su venta al
consumidor.

CAPITULO I

Envasado v etiquetado

1. Elenvasado vy, en caso de realizarse, el embalado
se efectuard en el local o lugar previsto para tal fin y
en condiciones higiénicas satisfactorias. Los envases, y
en su caso los embalajes, responderan a todas las nor-
mas higiénicas y tendran la solidez suficiente para garan-
tizar la proteccion eficaz de los productos. y se ajustaran
a las condiciones previstas para los materiales en con-
tacto con los alimentos.

2. Los envases, y en su caso los embalajes. no
podran volverse a utilizar para derivados carnicos y otros
elaborados producidos por los establecimientos, excepto
algunos recipientas tales como los de terracota, vidrio
o plastico, que podran reutilizarse tras haberse limpiado
y desinfectado eficazmente.

3. Cuando las carnes y derivados carnicos sean
envasadas en presencia del consumidor, se tomaran las
medidas necesarias para evitar su deterioro y protegerlas
de la contaminacion.

4. Sin perjuicio de lo establecido en el Real Decreto
1334/1999. de 31 de julio. por el que se aprueba la
Morma general de etiquetado. presentacion y publicidad
de los productos alimenticios, la carme y los derivados
carnicos que, producidos por los establecimientos con-
templados en este real decreto, se presenten envasados
para la venta al consumidor, Ilevarén en el etiquetado,
ademas, la siguiente informacion:

a) Lamarca sanitaria.

b) En los derivados cérnicos, la denominacidn
comercial conforme a las normas de calidad correspon-
dientes a cada tipo de producto, o bien las denomina-
ciones comerciales consagradas por el uso y las cla-
sificaciones de calidad tipificadas en dichas normas,
haciendo especial mencion de la especie o especies a
partir de las que se ha obtenido la carne y la lista de
ingredientes.

Ademas, la carne y los derivados carnicos, producidos
por los establecimientos contemplados en este real
decreto que no se presenten envasados para la venta
al consumidor, deberan tener un cartel o rétulo proximo
al producto en el expositor, en el que figurara al menos:

a) La indicacién «Elaboracidn propian.

b) En los derivados cdrnicos, la denominacion
comercial conforme a las normas de calidad correspon-
dientes a cada tipo de producto, o bien las denomina-
ciones comerciales consagradas por el uso y las cla-
sificaciones de calidad tipificadas en dichas normas.
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haciendo especial mencidn de la especie 0 especies a
partir de las que se ha obtenido la carne y la lista de
ingredientes.

CAPITULO IV

Marcado sanitario

1. Los derivados carnicos, producidos en los esta-
blecimientos contemplados en este real decreto, iran pro-
vistos de una marca sanitaria, que se colocara en el
momento o inmediatamente después de su elaboracion
de forma legible, indeleble y claramente identificable.

2. La marca sanitaria debera incluir, dentro de un
rectangulo, las indicaciones siguientes:

a) En la parte superior, la expresion «ELABORACION
PROPIA», en maylsculas.

b) En la parte central, el numero de autorizacién
del establecimiento.

c) Enlaparte inferior, la expresion « VENTA DIRECTA
AL CONSUMIDOR», en maylsculas.

3. La marca sanitaria podra imprimirse directamen-
te sobre el producto, con medios autorizados, o estar
previamente impresa en el recipiente que los contenga
o bien sobre una etiqueta, placa o marchamo sujeto
al producto, fabricados con material apto para entrar
en contacto con los alimentos o, en su caso, adherirse
sobre el envase.
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ORDEN POR LA QUE SE REGULAN LAS CONDICIONES Y EL PROCEDIMIENTO DE
AUTORIZACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCHK) AL POR MENOR DE
CARNE FRESCA Y SUS DERIVADOS EN LA COMUNIDAD DE MADRID.

ORDEN 1531/2005, de 6 de octubre, de la Consejeria de Sanidad y Consumo, por la
que se regulan las condiciones y el procedimiento de autorizacion de los
mﬂmmmkmmdwmkmﬁﬂmysmdarmﬁwmh
Comunidad de Madrid. (')

El Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen las
condiciones sanitarias de produccion, almacenamiento y comercializacion de carnes
frescas v sus derivados en los establecimientos de comercio al por menor, incorpora
importantcs novedadcs al ordcnamicnto juridico dcrivadas de la cvolucion de los
mercados. Asi, los citados cstablccimicntos podrin ampliar su actividad para
determmados productos y servicios para los que hasia la [echa no lenian aulorzacion.

Asi, el citado Real Decreto sefiala que entre los productos que se pueden
quc las autoridadcs compctentes pucdan autorizar. lgualmente, disponc quc los
cstablecimicntos denominados sucursales scan aquellos dedicados a la actividad de
carniceria que comerciahiza producios elaborados en otro establecimienio que cuente
con obrador. De igual manera, y siempre que se trale de una actividad restringida,
marginal y localizada, cabrd el suministro a establecimientos de comidas preparadas no
sujetos a inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos.

Asimismo, ¢l Real Decrcto 1376/2003, de 7 de noviembre, regula ampliamente
aspeclos relalivos a condiciones estructurales, de [uncionamiento de los
establecimientos, asi como las condiciones de los productos que pueden ser elaborados
y distribuidos por estos establecimientos. Por ello, procede la derogacion de la Orden de
la Consejeria de Sanidad y Servicios Sociales de la Comunidad de Madrid por la que se
regula la claboracion de productos tradicionalcs artesanales cn carnicerias-salchichcerias.
Por 1ltimo, ¢l Real Deercto citado cstableee que los establecimicntos de comercio al por
menor de came [resca y sus derivados deberdn contar con aulorizacion expresa de la
aulornidad compelenie para el desarrollo de su actividad.

Por lo expuesto, v a propuesta de la Direccion General de Salud Publica v
Alimentacion, y de conformidad con lo dispucsto cn ¢l articulo 41.d) dc la Ley 1/1983,
dc 13 dc diciembre, de Gobicrno y Administracién de la Comunidad de Madrid,

DISPONGO

! - BOCM 26 de octubre de 2005.
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rticulo 1. Objeto, alcance y dmbiro de aplicacion

1. Sin perjuicio dc lo cstablecido en ¢l Real Decrcto 1376/2003, de 7 de
wiembre, por ¢l que sc cstablecen las condiciones sanitarias de produccion,
macenamiento y comercializacion de las carnes [rescas y sus derivados, en los
ablecimientos de comercio al por menor, la presente Orden tiene por objeto:

a) Establecer el procedimiento de autorizacion de los establecimientos de
comcrcio al por menor de carnc fresca v sus derivados cn la Comunidad
de Madrid.

b) Delinir los preparados de carne tradicionales autorizados, sus materias
primas y caducidad, para poder ser elaborados en las camicerias-
salchicherias y carnicerias-charcuterias de la Comunidad de Madrid.

c) Establecer el alcance territorial de la autorizacidn de las sucursales
ligadas a cstablccimicntos centrales de comercio al por menor de carnc
fresea y sus derivados.

d) Establecer el alcance territorial de la distribucion a establecimientlos de
comidas preparadas no sujelos a inseripeion en el Registro General
Sanitario de Alimentos.

) Establecer el sistema de vigilancia y control de estas actividades.

2. El alcancc dc la presente Orden correspondera tanto a las carncs v sus
stivados definidos en el Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, como a los
‘eparados de came tradicionales delinidos en la presente Orden.

3. Esta Orden sera de aplicacion a aquellos establecimientos de comercio al por
enor de la carne fresca v sus derivados, ubicados en la Comunidad de Madrid.

rticulo 2. Autorizacion de establecimientos

Para el funcionamiento de estos establecimientos, y con cardcter previo al inicio
: las actividades reguladas en esta norma, se precisard de autorizacion sanitaria por la
ireccidn General de Salud Publica v Alimentacién, sin perjuicio de otro tipo de
xrmisos o autorizaciones lcgalmente cstablecidas para ¢l desarrollo de cstas
stividades.

rticulo 3. Procedimiento de auforizacion

1. Para el inicio del procedimiento de autorizacion, se presentara una solicitud
rigida a la Dircceion General de Salud Pablica y Alimentacion, conforme a los
nexos 1 6 2 de la presente Orden, segin se trate de establecimientos sin o con
aboracion propia, respeclivamente, junlo con la siguiente documentacion:

a) Identificacion fiscal de la razon social o titular del establecimiento.

b) Si distribuye, fotocopia del certificado de transporte o contrato de
prestacion de servicio con la empresa de transporte autorizada.

¢) Compromiso por escrito del titular del establecimiento de implantar un
sislema de control, basado en la metodologia del sistema de andlisis y
puntos de control criticos (APPCC), pudiendo utilizar para ello
voluntariamente las guias de practicas correctas de higiene (GPCH),
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previstas en el articulo 4 del Real Decreto 2207/1995, de 28 de
diciembre.
d) Documento acreditativo de haber abonado la tasa correspondicntc.

2. Las soliciludes podrin presentarse en el Registro General de la Consejeria de
Samidad y Consumo, en los Registros de cualquier organo admmistrativo de la
Administracion General del Estado, de otras Comunidades Autonomas o de aquellas
entidades de la Administracién Local adheridas al Convenio Marco Ventanilla Unica,
en Oficinas de Corrcos y cn represcntaciones diplomaticas u Oficinas Consulares de
Espaiia cn ¢l extranjcro, de acucrdo con lo establecido en ¢l apartado 4 del articulo 38
de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Admmistraciones
Piblicas y del Procedimiento Admmistrativo Comin,

3. Si la solicitud no retine los requisitos exigidos o si se omite la presentacion de
cualquicra de los documentos indicados, sc procedera a requerir al interesado para que
cn ¢l plazo de dicz dias habiles, contados a partir del dia siguicnte a la recepeion de cste
requerimiento, subsane la [alla o acompafie los documentos preceplivos, de
conformidad con lo previsto en el articulo 71.1 de 1a Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Poblicas y del Procedimiento
Administrativo Comin. En caso de no subsanar la solicitud en el plazo sefialado se le
tendra por desistido de su peticion, previa resolucion dictada en los términos previstos
en ¢l articulo 42 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, resolucion que contendra los
recursos que contra la misma procedan, drgano administrativo o judicial ante el que
hubieran de presentarse y plazo para mierponerlos.

4, La autorizacion sera otorgada o denegada mediante Resolucion de la
Direccién General de Salud Publica v Alimentacion, la cual debera dictarse v notificarse
al interesado, como maximo, dentro del plazo de scis meses desde que fuc prescntada la
solicitud. A tal efecto se considerard preceptivo el informe vinculante, que al respecto
deba ser emmtido por el drgano responsable del control e mspecciom de dichos
establecimientos, que comprobard que el establecimiento y sus productos cumplen con
las condiciones sanitarias exigidas por el Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre.
‘I'ranscurrido el plazo anteriormente indicado sin que la Resolucion se haya notificado al
intcresado, la solicitud podra cntenderse cstimada por silencio administrativo, sin
perjuicio de la resolucion que la Administracion debe dictar en la forma prevista en el
articulo 43.4 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, cilada antenormente.

5. El titular o representante legal de estos establecimientos quedara obligado a
notificar a la Direccion General de Salud Publica v Alimentacién cualquicr
modificacion de las condiciones que dicron lugar a su inscripeion en ¢l mismo con
anterioridad a su implantacion.

6. Los datos personales que sean facilitados a este respecto, estaran contenidos
en un fichero de datos de caracter personal, de titularidad pablica, cuya denominacion
scrd "Autorizacion de los establecimientos de comercio al por menor de carne fresca v
sus derivados en la Comunidad dec Madrid", quc a tales cfectos creara la Conscjeria de
Sanidad y Consumo, y se ajustard a lo establecido en la Ley 8/2001, de 13 de julio, de
Proteccion de Datos de Cardcler Personal de la Comumidad de Madnd, y el Real
Decreto 994/1999, de 11 de junmio, por ¢l que se aprueba el Reglamento de Medidas de
Seguridad de los ficheros automatizados que contengan datos personales. Los titulares
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podran ejercer sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicion ante el
responsable del fichero.

Articule 4. Cancelacion de las autorizaciones

1. Se procederi a la cancelacion definitiva de las aulonizaciones sanitarias en los
siguientes casos:

a) Cuando asi lo solicite cl titular o representantce Iegal del establecimicnto.

b) Cuando sc produzca modificacion de las condicioncs que dicron lugar a
la aulorizacion, sin la previa notificacion a la Direccion General de Salud
Piblica y Alimentacion.

c) Cuando a través de los controles e inspecciones oportunas, se compruche
¢l incumplimiento de las condiciones sanitarias que determinaron su
otorgamicnto.

d) Cuando a través dc los controles ¢ inspecciones oportunas, sc compruche
el cese de la actividad que motivé dicha aulorzacion.

2. La resolucion motivada por la que se decrete la cancelacion de la autonizacion
se dictara por el Director General de Salud Publica y Alimentacion, previa instruccién
del correspondiente expediente, que se tramitard conforme a las replas del
procedimicnto administrativo comin.

Articulo 5. Preparados de carne fradicionales

1. Sin perjuicio de las definiciones contenidas en el articulo 2 del Real Decreto
1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen las condiciones sanitarias de
produccion, almaccnamicnto y comercializacion de las carncs frescas y sus derivados,
en los establecimientos de comercio al por menor, se consideran productos tradicionales
de 1a Comumidad de Madnd, que pueden ser elaborados en las carmicerias-salchicherias
y camicerias-charcuterias, los siguientes:

- Carnes rellenas: Piczas de carne fresca rellenas de carne picada v/u otros
ingredicntes alimenticios. Sc pucden prescntar atadas o no.

- Pasteles de camne: Se realizan con una base de came picada fresca
salpimentada o especiada y con diferentes ingredientes alimenticios
colocados en capas 0 mezclados, generalmente sobre un molde, forrado o
no de bacon, jamon o tocino.

- Carnes empanadas: Piczas de carnc fresca, cortadas en porciones mas
pcqueiias, con o sin otros ingredientes alimenticios y cmpanadas. Sc
incluyen los San Jacobos, flamenquin.

- Cames albardadas: Piezas de camme fresca, corladas en porciones mds
pequeiias, envueltas en tocino y atadas para su presentacion.

- Salchicha fresca madrilefia: Tendrd la misma consideracion que la
longaniza fresca, v estara compuesta por came picada fresca, especias,
aditivos autorizados, y cmbutida cn tripa natural o artificial.

2. Las malenas pnmas con las que se elaboren eslos preparados deberan
proceder de establecimientos autorizados y cumplir los siguientes requisitos:
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- En caso de intervenir como ingrediente el huevo, éste se empleara en
forma de ovoproducto.

- Ln cl caso de utilizacion de frutas v verduras como ingredicntes, éstas
dcberan ser en conscrva o haber sufrido previamente un tratamicnto de
higienizacion.

3. La caducidad de los preparados de came que incorporen came picada como
ingrediente v no estén autorizados para adicionar aditivos que prolonguen su vida util,
scrd de veinticuatro horas. Sin perjuicio de lo cstablecido cn cl capitulo 3 del Real
Decrcto 1376/2003, de 7 de novicmbre, dicha fecha de caducidad debera figurar cn cl
etiquetado, conforme a lo establecido en el Real Decreto 1334/1999, de 31 de juhio, por
el que se aprueba la Norma general de eliquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios.

Articuloe 6. Alcance territorial de la auiorizacion de las sucursales ligadas a
establecimientos centrales de comercio al por menor de la carne

1. En viriud de lo establecido en el articulo 2.9 del Real Decrelo 1376/2003, de 7
de noviembre, por el que se establecen las condiciones sanitarias de produccion,
almacenamiento y comercializacion de las carnes frescas v sus derivados, en los
cstablecimicentos de comercio al por menor, se valorarin ¢ informaran las solicitudes de
autorizacion de los cstablecimicntos centrales con claboracion propia ¥ sus sucursales,
siempre que éstas sean de la misma titularidad, y estén ubicadas dentro del ambito
ternional de la Comumdad de Madnd. De acuerdo a los datos mcludos en el inlorme
de los Servicios de Inspeccion, se procedera a autonizar o a denegar las solicitudes de
autorizacion, mediante Resolucion del Director General de Salud Pablica y
Alimentacion.

2. Esta autorizacion estard condicionada a que el transporie de estos productos
sea reahizado conforme a las temperaluras de conservacion eslablecidas en el capitulo 2
del Real Decreto 1376/2003, y se cumplan las especificaciones establecidas en el Real
Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacion
‘I'écnico Sanitaria sobre condiciones penerales de transporte terrestre de alimentos y
productos alimentarios a tcmperatura regulada, y ¢l Real Decreto 237/2000, de 18 de
febrero, por el que se establece las especificaciones técnicas que deben cumplir los
vehiculos especiales para el transporte terrestre de productos alimentanios a lemperatura
regulada y los procedimientos para el control de conformidad con las especificaciones.

Articulo 7. Alcance territorial de la disiribucion a establecimienios de comidas
preparadas no sujelos a inscripcion en el Regisiro General Sanitario de Alimentos

I. Los establectmientios de comercio al por menor de cames [rescas y sus
derivados, debidamente autorizados, podran suministrar los productos indicados en el
articulo 1.2 de la presente Orden, directamente a establecimientos de comidas
preparadas no sujetos a inscripcion en ¢l Registro General Sanitario de Alimentos,
previa solicitud ¢ informe favorable, dentro del ambito territorial de la Comunidad de
Madrid.

2. La actividad de distnibucion no podra ser en mingin caso la prnincipal del
establecimiento y, en cualquier caso, el conjunto de las actividades que se realicen seran
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acordes con la capacidad estructural del mismo, garantizandose igualmente y en todo
momento unas perfectas condiciones higiénico-sanitarias de los productos, una
adccuada limpicza de las instalaciones y un estricto seguimicnto del plan de trazabilidad
de los productos, todo cllo de acuerdo a lo establecido en ¢l sistema de autocontrol del
eslablectmiento.

3. Las condiciones de conservacion y transporte de estos productos, se ajustaran
a lo establecido en el capitulo 2 del Real Decreto 1376/2003, por el que se establecen
las condicioncs sanitarias de produccion, almaccnamicnto y comercializacion de las
carncs frescas y sus derivados, cn los establecimicntos de comercio al por menor, y las
especilicaciones eslablecidas en el Real Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre, por el
que se aprueba la Reglamentacion Técenico Sanilaria sobre condiciones generales de
transporte terrestre de alimentos y productos alimentarios a temperatura regulada, y el
Real Decreto 237/2000, de 18 de febrero, por el que se establece las especificaciones
técnicas que deben cumplir los wehiculos cspeciales para cl transporte terrestre de
productos alimentarios a temperatura regulada v los procedimicntos para ¢l control de
conlormidad con las especilicaciones.

Articulo 8. Vigilancia y control

1. La Dircccion General de Salud Piablica v Alimentacion establecera los
mecanismos de vigilancia y control de estas actividades, sin perjuicio de actuaciones
que correspondan a las Corporaciones Locales en el gjercicio de sus competencias, de
acuerdo con lo previsio en los articulos 42.3.h) y ¢) de la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad, y 137 de la Ley 122001, de 21 de diciembre, de Ordenacion
Sanitaria de la Comunidad de Madrid.

2. De acuerdo con lo cstableeido cn el apartado 6 del articulo 5 del Real Decreto
1376/2003, de 7 de noviembre, cuando los Servicios de Inspeccion detecten un
meumphmiento  reilerado o evidente de las condiciomes samitanias, o exislan
impedimentos para la adecuada realizacion de la inspeccion sanitaria, podran:

a) Limitar la actividad del establecimiento hasta que se restablezcan las
adeccuadas condicioncs sanitarias.

b) Suspender temporalmente la autorizacion de funcionamiento, cuando las
medidas resefiadas en el pirralo anterior resulten msulicientes para evitar
un riesgo inmediato para la salud piblica.

c) Proponer la cancelacion de la autorizacion, segin se dispone en el
articulo 4 de esta normativa.

Articulo 9. Infracciones y sanciones

El imcumplimiento de lo establecido en esta Orden sera tipificado como
infraccion sanitaria y sancionado conforme a lo dispuesto en la Ley 12/2001, de 21 de
diciembre, de Ordenacién Sanitaria de la Comunidad de Madrid, v ¢l Real Decreto
1376/2003, de 7 de noviembre, por ¢l que se cstablecen las condiciones sanitarias de
produccion, almacenamiento y comercializacion de las carnes frescas y sus derivados,
en los establecimientos de comercio al por menor.
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DISPOSICION TRANSITORIA

Unica. Plazo de adecuacion
Los establecimientlos objelo de esla norma, que a su enirada en vigor vinieran
desarrollando eslas actividades, dispondran del plavo de un afio para ajustarse a lo
dispuesto en la misma.
DISPOSICION DEROGATORIA UNICA

Queda derogada la Orden 119/1999, de 9 de [ebrero, de la Consejeria de Samdad
y Servicios Sociales de la Comunidad de Madnd, por la que se regula la elaboracion de
productos tradicionales artesanales en carmicerias-salchicherias.
DISPOSICIONES FINALES
Primera. Habilitacion de desarrollo

Se faculta al Director General de Salud Publica y Alimentacion para dictar
cuantas Resoluciones se precisen para el desarrollo de la presente.

Segunda. Entrada en vigor

La presente Orden entrard en vigor ¢l dia siguiente al de su publicacion en el
Boletin Oficial de la Comunidad de Madrid.
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ANEXO 1
COMERCIO AL POR MENOR DE CARNE
Solicitud de avlorizacion sanilaria

[ Carniceria I Polleria [ Casqueria U Charcuteria
I Inscripeidn inicial
[ Cambio de titularidac

* Razdn sodal del anterior titular:

* Mimero Autonzacdn:
71 Conmbsica the chomicilic

* Domiclio anterior:

* NUmMero AUtonzacdn:
M Arnpliaeicn de produclos

* Nuswos productos:
LI Baja de productos

* Produclos que da de baja:
I Bajs del esteblacimiert

L Orees: <
RAZON SOCIAL o APELLTIDOS Y NOMBRE DEL TITULAR: C.LF. [N.LF. N? Autorizacin
APELLIDOS Y NOMBRE DEL REPRESENTANTE D.N.L TITULO DE REPRESENTACION
DOMICILIO DEL ESTABLECIMIENTO DE VENTA (calle, plaza,..) NIMERD TELEFONO
MUNICIPIO COD. POSTAL FAX
TIPOS DE PRODUCTOS:

I Carne de Animales domésticos de las especies bovina, porcina, ovina, capring, solipedos. (“CARNICERIA®)

LI Carne de Gallinas, pavos, pintadas, patos, ocas y conejos. (“POLLERIA™)

[ Carme de Mamiferos terrestres y aves silvestres repraducides, criados v sacrificados en cautividad. (“CARNE DE CAZA DE CRIA)
I Carne: de Cara silvestre.

[ Reses de idia procedentes de espectaoulos taurinos. (“CARMNE DE LIDIA™)

LI Despojos frescos. ("CASQUERTA")

1 Comercializacién de preparados de came y productos camicos sin elaboradidn propia.

Il Comerciall zacidn de platos cocinados camicos, sin claboracidn propla.

COMERCIALIZACION:

LI Wenta en mi establecimiento.

U venta en mi establecimienta y dismbucdn, como actividad restringida, marginal v localizada, a estableamientos de comidas preparadas no
sujetos a inscripcidn en &l Reqistro Sanitario de Alimentos.

TIPOS DE VEHICULOS PROPIOS PARA LA DISTRIBUCION:

I rrigarifico

LI Isotermo

L BEquipado con dispesitihves gque mantengan las temperaturas ¥ condiciones adecuadas de transporte
| | Mo dispone de vehiculos para trancporte

Bl solicitanle o su representante dedara, bajo su resporsabilidad, 12 exactiled de los dalos resenados on la presente solicitud y su
conformidzad con bo establecido en |a legislacin vigents

Fn a e de 7
(FIRMA ¥ SELLO)

Los datos personales recogidos serdn IngoIporacos y tratados en un ficheno, cuya finalidad es 13 autenzacdn sanitara de (os establacimiantos al por menor de came fresca
¥ sus derivados, inscrita en el Reaistro de Ficheros de Datos Persanales de la Agendia de Proteccidn de Datos de la Comunidad de Madrid v no se preve ser cedidos sabo
a5, cesiones previstas en |a Ley. Bl drgano responsable del fichero o5 a Direcrién General de Salud PUbIica y Alimentacidn y la direccidn donde el Interesado podrd ejerces
los derechos de acceso, rectficadian, cancelacitn y aparidon ante el mismo es Julén Camarili, nimers 4, todo lo cual se Infomma en cumplimients del articulo & dela Lay
Organica 1571999, de:lBl:lericleml:u'EJ de Protecoon de Datos de Carécter Personal.
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INSTRUCCIONES
INFORMACION GENERAL

Este impreso debera utilizarse para toda clase de solicitud de autorizacion sanitaria de
Carnicerias (establecimientos dedicados a la manipulacion, preparacion y presentacion y, en
su caso, almacenamiento de carnes y despojos frescos (refrigerados o congelados), con o sin
hueso, en sus diferentes modalidades (fileteado, troceado, picado, mechado y otras analogas,
segun se trate), asi como, pero sin elaboracion propia de preparados de carne, productos car-
nicos (enteros, partidos o loncheados) y otros productos de origen animal, para su venta al
consumidor en las dependencias propias destinadas a dicho fin. Incluye polleria, charcuteria,
casqueria y carniceria propiamente dicha), en relacion con la Produccion, Almacenamiento y
Comercializacion al POR MENOR de las CARNES FRESCAS y sus DERIVADOS contemplados en
el Real Decreto 1376/2003 de 7 de noviembre (BOE 14.11.03).

INSTRUCCIONES PARA LA CUMPLIMENTACION DE LA SOLICITUD
Se marcaran con una X las casillas que correspondan con la Solicitud.

ACTIVIDAD.- Se sefialaran elflos tipo/s de actividad del establecimiento (Carniceria, Polleria,
Casqueria o Charcuteria).

INSCRIPCION INICIAL.- Se sefialara en los casos de alta de un establecimiento de Carniceria
de comercio al por menor de carnes frescas.

CAMBIO DE TITULARIDAD.- En caso de transmision de un establecimiento, se indicaran los
datos de identificacion del anterior titular que figuraba inscrito (RAZON SOCIAL DEL ANTE-
RIOR TITULAR y Ne de autorizacion). Se acreditard mediante la presentacion de la fotocopia
del documento publico o privado que justifique el cambio de titular, firmado por ambas par-
tes.

CAMBIO DE DOMICILIO.- En el caso de traslado del establecimiento se haran constar el
domicilio con el que ya figuraba inscrita anteriormente (DOMICILIO ANTERIOR y N° de auto-
rizacion).

AMPLIACION DE PRODUCTOS.- Se relacionaran los nuevos productos que quiere comercia-
lizar.

BAJA.- En los casos de baja en el comercio al por menor de carnes frescas de un estableci-
miento, por cese de actividad del mismo.
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OTROS.- Se utilizara para comunicar incidencias no contempladas en los apartados anteriores.
Se cumplimentaran todos los datos del recuadro del Establecimiento:

RAZON SOCIAL O APELLIDOS Y NOMBRE DEL TITULAR.- Se cumplimentaran siempre en
todas los tipos de solicitudes que se presenten. La exactitud de la razdn social o de los ape-
llidos y nombre y del C.I.F/N.LF. se acreditarda mediante la presentacion de la fotocopia del
mismo.

APELLIDOS Y NOMBRE DEL REPRESENTANTE, D.N.I y TITULO DE REPRESENTACION de la
persona juridica que, en nombre del establecimiento, hace la solicitud vy, por tanto, firma la
misma.

DOMICILIO (calle, plaza,..),NUMERO, TELEFONO, MUNICIPIO, CODIGO POSTAL y FAX del
establecimiento de venta.

Ademas, se marcaran con una X las casillas que correspondan con el/los TIPO/S de productos
que comercialice, las modalidades de VENTA y el tipo de VEHICULOS propios que disponga.

NOTA: Esta instancia se presentara POR TRIPLICADO.

Los datos personales recogidos seran incorporados y tratados en un fichero, cuya finali-
dad es la autorizacion sanitaria de establecimientos al por menor de carne fresca y sus deri-
vados, inscrito en el Registro de Ficheros de Datos Personales de la Agencia de Proteccion de
Datos de la Comunidad de Madrid y no se prevén ser cedidos salvo las cesiones previstas en
la Ley. El 6rgano responsable del fichero es la Direccion General de Salud Publica y
Alimentacion y la direccion donde el interesado podra ejercer los derechos de acceso, recti-
ficacion, cancelacion y aparicion ante el mismo es Julian Camarillo, 4, todo lo cual se infor-
ma en cumplimiento del articulo 5 de la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de
Proteccion de Datos de Caracter Personal.
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ANEX( 2

COMERCIO AL POR MENOR DE CARNE

Solicitud de autorizacion sanitaria

[ Carniceria-Salchicheria [ Carniceria-Charcuteria
[ Inscripcion inicial ] Establecimiento central [ Sucursal
[J Cambio de titularidad

* Razdn social del anterior titular:

* N(amero Autorizacion:
[ Cambio de domicilio [_] Establecimiento central [1 Sucursal

* Domicilio anterior:
* Nimerg Autorizacidn:

[ Ampliacion de productos
* Nuevos productos:
[ Baja ] Establecimiento central [1 Sucursal
* Domidilio:
["1Otros :
RAZON SOCIAL o APELLIDOS Y NOMBRE DEL TITULAR: C.IF. /N.LF. N° Autorizacion Estab. Central
APELLIDOS Y NOMBRE DEL REPRESENTANTE D.N.I TITULODE
REPRESENTACION
DOMICILIO DEL OBRADOR (calle, plaza,..) NUMERD TELEFONO
DOMICILIO DEL ESTABLECIMIENTO CENTRAL (calle, plaza,..) | NUMERD TELEFONO
MUNICIFIO COD. POSTAL FAX

SUCURSALES: los establecimientos dedicados @ la actividad de camicenia gue normalments incorporan @ su comerdalizacion habitual los
productos preparados, producidos o aborados en otro establecimiento que cuente con obrador, considerads central, de igual titularidad que

ellos.
DOMICTLIO DE LAS SUCURSALFS (calle, plaza,..) Y NUMFRO N¢ de AUTORIZACTON TFLEFONG
y
2
3
4

e
Igs derechos de remm nceiaumvapanummeimlwoewulmcammllo. nimero 4, todo o cual se informa en cumplimients del amioile S e Ley
uruémﬂsnm de 13 de diclemire, de Proteccion de Datos de Cardcter Personal.
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Razén Social Establecimiento Central:

ACTIVIDAD:
LI Camniceria-Salchicheria LI Carniceria-Charcuteria

%e deberd marcar con X los productos que se comendalizan. De manera que @ Camiceria-Salchachenia, ademds de su columna deberd marcar bos
correspondientes 8 Camiceria. ¥ 12 Camiceria-Charcutera, ademds de su columna deberd marcar los correspondientss a Camicenia v 8 Carniceria-Salchicheria,
PRODUCTOS DE CARNICERLA COMERCIALIZADOS:

[ Came de Animales domésticos de las espedes bovina, porcina, ovina, caprina, solipedos,

[ Camne de Gallinas, pavos, pintadas, patos, ocas y conejos.

LI Carne de Mamiferos terrestres v aves silvestres reproducidos, criados y sacrificados en cautividad.
[ Came de Caza silvestre,

I Came de Reses de lidia procedentes de espectaculos taurinos.

[ Despojos frescos

1 Preparados de came y productos camicos, sin elaboracion propia

I Platos cocinados camicos, sin elaboracion propia

PRODUCTOS DE ELABORACION PROPIA:

‘Camicenia-Salchichena Camiceria-Charcuberia

| Preparados de came frescos (incluidas hamburguesas y |_I Platos cocinados carnicos
albdndigas) | Productos camicos

1 Preparados de carne crudos adobados [ Grasas animales fundidas

[ Embutidos de sangre |_I Chicharrones

LI Salazonado de tocing [ Otros (especificar):

[ Otros (especificar):

COMERCIALIZACION:

LI Distribucidn a sucursales
LI Venta en mi establecimiento
'l Venta en mi establedimiento y distribucicn, como actividad restringida, marginal y localizada, a establecimientos de
comidas preparadas no sujetos a inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos.
TIPOS DE VEHICULOS PROPIOS PARA LA DISTRIBUCION:
L Frigorifico
LI Isotermo
I Equipado con dispositives que mantengan las tomperaturas y condiciones adecuadas de transporto
L) No dispone de vehiculos para transporte

El solicitante o su representante dedara, bajo su responsabilidad, la exactitud de los datos resefiados en la presente
solicitud y su conformidad con lo establecido en |a legislacian vigente

En a de de 20
(FIRMA Y SELLLY)

(03/26.007/05)



Direccion General de Salud Publica y Alimentacion a

INSTRUCCIONES
INFORMACION GENERAL

Este impreso debera utilizarse para toda clase de solicitud de autorizacion sanitaria rela-
cionada con la Produccion, AlImacenamiento y Comercializacion al POR MENOR de las CAR-
NES FRESCAS y sus DERIVADOS contemplados en el Real Decreto 1376/2003 de 7 de noviem-
bre (BOE 14.11.03), de los establecimientos de Carniceria-Salchicheria (los establecimientos
dedicados a la actividad de carniceria, con elaboracion en obrador anexo o separado de las
dependencias de venta, pero cerrado al publico, de preparados de carne (frescos, crudos-ado-
bados, etc.), y embutidos de sangre entre los que se consideran las morcillas y la butifarra
negra o de aquellos otros tradicionales que las autoridades competentes puedan determinar
y autorizar.

Asimismo se incluye la actividad de salazonar tocino) y de Carniceria-Charcuteria (los
establecimientos dedicados a la actividad de carniceria, con elaboracion en obrador anexo o
separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publico, de productos carnicos, otros
productos de origen animal, platos cocinados carnicos, ademas de los contemplados en car-
niceria-salchicheria).

INSTRUCCIONES PARA LA CUMPLIMENTACION DE LA SOLICITUD
Se marcaran con una X las casillas que correspondan con la Solicitud.

TIPO DE ACTIVIDAD.- Se marcara uno de los 2 tipos de establecimientos: Carniceria-
Salchicheria o Carniceria-Charcuteria.

INSCRIPCION INICIAL.- Se sefialara en los casos de alta de un nuevo establecimiento. Y se
indicara si corresponde al establecimiento central y/o a las sucursales.

CAMBIO DE TITULARIDAD.- En caso de transmision de un establecimiento central, con o sin
sucursales, se indicaran los datos de identificacion del anterior titular que figuraba inscrito
(RAZON SOCIAL DEL ANTERIOR TITULAR y Ne de autorizacion).

CAMBIO DE DOMICILIO.- En el caso de traslado del establecimiento central o sucursal se
haran constar el domicilio con el que ya figuraba inscrita anteriormente (DOMICILIO ANTE-
RIOR y N° de autorizacion) .

AMPLIACION DE PRODUCTOS.- Se relacionaran los nuevos productos que quiere comercia-
lizar.
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BAJA.- En los casos de baja en el Registro de comercio al por menor de carnes frescas de un
establecimiento, central o sucursal. por cese de actividad del mismo.

OTROS.- Se utilizara para comunicar incidencias no contempladas en los apartados anterio-
res.

Ademas, se cumplimentaran todos los datos del recuadro del Establecimiento Central:

RAZON SOCIAL O APELLIDOS Y NOMBRE.- Se cumplimentaran siempre en todas los tipos
de solicitudes que se presenten. La exactitud de la razon social o de los apellidos y nombre
y del C.L.LF/N.LF. se acreditard mediante la presentacion de la fotocopia del mismo.

El Ne de autorizacion del Establecimiento Central.- Se cumplimentard en todos los
casos, excepto en los de inscripcion inicial.

APELLIDOS Y NOMBRE DEL REPRESENTANTE, D.N.I y TITULO DE REPRESENTACION de la
persona juridica que, en nombre del establecimiento, hace la solicitud y, por tanto, firma la
misma.

DOMICILIO DEL OBRADOR (calle, plaza,.) , NUMERO y TELEFONO del OBRADOR del esta-
blecimiento central.

DOMICILIO (calle, plaza,..), NUMERO, TELEFONO, MUNICIPIO, CODIGO POSTAL y FAX del
ESTABLECIMIENTO DE VENTA CENTRAL.

DOMICILIO DE LAS SUCURSALES (calle, plaza,.) Y NUMERO.- Se indicaran los datos corres-
pondientes a cada una de las sucursales. En caso de existir mas de 4 sucursales se cumpli-
mentara/n otra/s instancia/s, que se adjuntara con la primera.

N° de AUTORIZACION.-Se cumplimentara en todos los casos, excepto en los de inscripcion
inicial, de cada sucursal, y su n° de TELEFONO.

Ademas, se marcaran con una X las casillas que correspondan con el/los TIPO/S de pro-
ductos que comercialice, las modalidades de VENTA y el tipo de VEHICULOS propios que dis-
ponga.

NOTA: Esta instancia se presentara POR TRIPLICADO.
Los datos personales recogidos seran incorporados y tratados en un fichero, cuya finali-

dad es la autorizacion sanitaria de establecimientos al por menor de carne fresca y sus deri-
vados, inscrito en el Registro de Ficheros de Datos Personales de la Agencia de Proteccion de
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Datos de la Comunidad de Madrid y no se prevén ser cedidos salvo las cesiones previstas en
la Ley. El 6rgano responsable del fichero es la Direccion General de Salud Publica y
Alimentacion y la direccion donde el interesado podra ejercer los derechos de acceso, recti-
ficacion, cancelacion y aparicion ante el mismo es Julidn Camarillo, 4, todo lo cual se infor-
ma en cumplimiento del articulo 5 de la Ley Orgéanica 15/1999, de 13 de diciembre, de
Proteccion de Datos de Caracter Personal.



Areas y distritos Comunidad de Madrid

Direccion General de Salud Publica y Alimentacion
Servicio de Registros Oficiales de Salud Publica
C/ Julian Camarillo, 6A-planta baja
28037 Madrid
Teléfono: 912.056.881 [ 74 [ 86  Fax: 912.044.966

Centros de Salud Publica

AREA 1 - SUR-ESTE

C/ Valdebernardo, 26 - post.
(Moratalaz)

28030 - Madrid

Tfno.: 91 301 63 30

Fax: 91 301 63 33

C.S.M. Ernest Lluch

C/Camino del Molino, s/n

28500 - Arganda

Tfno.: 91 871 58 55 - 91 871 57 12
Fax: 91 871 60 16

AREA 2 - CENTRO-NORTE
C/ Océano Pacifico, s/n
28821 - Coslada

Tfno.: 91 204 49 30 ext 0200
Fax: 91 204 38 22

AREA 3 - ESTE

Avda. Reyes Magos, s/n
28806 - Alcala de Henares
Tfno.: 91 880 60 07

Fax: 91 882 84 06

Avda. de la Union Europea, 4
(CS. La Plata)

28850 - Torrejon de Ardoz
Tfno.: 91 231 60 80

Fax: 91 247 61 31

AREA 4 - NORESTE

C/ Albasanz, 2-2°

28037 - Madrid

Tfno.: 91 406 23 26 - 91 406 23 89
Fax: 91 204 38 24

AREA 5 - NORTE

Avda. Bruselas, 38 Edif. A 12

28108 - Alcobendas

Tfno.: 91 490 41 10 - 91 490 41 33
91 490 41 1

Fax: 91 661 42 96

C/ Doctor Cecilio de la Morena, 1- 1°
(CS. Centro Sur)

28770 - Colmenar Viejo

Tfno.: 91 846 45 89 - 91 846 32 88
Fax: 91 846 42 78

AREA 6 - OESTE

Avda. Guadarrama, 4

28220 - Majadahonda
Tfno.: 91 227 69 00 ext 0600
Fax: 91 227 69 09 ext 0609

C/ Piedrahita, s/n

28400 - Collado Villalba

Tfno.: 91 851 75 75 - 91 851 75 15
Fax: 91 851 74 34
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AREA 7 - CENTRO-OESTE

C/ Maudes, 32 - 2@ planta

28003 - Madrid

Tfno.: 91 553 10 08 - 91 553 11 04
Fax: 91 554 76 10

AREA 8 - SUR - OESTE - |

Avda. de Leganés, 25

28925 - Alcorcon

Tfno.: 91 642 58 77 - 91 642 58 05
Fax: 91 642 59 44

C/ Azorin, 12

28935 - Mostoles
Tfno.: 91 618 32 11
Fax: 91 618 43 54

C/ Doctora, 10

28600 - Navalcarnero

Tfno.: 91 811 32 00 - 91 811 32 09
Fax: 91 811 32 56

AREA 9 - SUR - OESTE - II
Avda. Juan Carlos |, 84 - 1°
(Zarzaquemada)

28916 - Leganés

Tfno.: 91 685 00 50

Fax: 91 686 38 11

C/ Majadahonda, 2

28940 - Fuenlabrada

Tfno.: 91 61527 95-91 61527 11
Fax: 91 615 27 11

AREA 10 - SUR - |

C/ Francisco Gasco Santillan, 2 - portal B 2°
(P.I. San Marcos)

28901 - Getafe

Tfno.: 91 696 41 66

Fax: 91 204 38 30

C/ Rio Ebro, 39

28980 - Parla

Tfno.: 91 204 49 80

Fax: 91 204 38 39 - 91 605 76 76

AREA 11 - SUR - II

Pza. Parejas, 11 - escalera 10 1° izd.
28300 - Aranjuez

Tfno.: 91 892 90 10 - 91 892 90 1"
Fax: 91 891 01 66

C/ Benimamet, 24 A - 22

(San Cristobal de los Angeles)
28021 - Madrid

Tfno.: 91 797 39 86 - 91 797 46 19
Fax: 91 798 01 32
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