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1. ABSTRACTE.

En aguest trebdl recollim la normativa vigent | relacionada sobre la carn picada i
preparas de can. Hem fet una visé globd de la problemdica i hem anditzat punt per
punt tots els sectors afectats. També tractem e tema dd sstema de recent gplicacio pe
control de la quditat: Autocontrol i Andis de Riscs i Identificacié i Control de Punts
Critics.

Al find dd trebal hem conclos en que la normativa que anditzem és en excés
exigent pel que fa sobretot a les anditiques requerides. Aquest R.D. 1916/1997 no
gaudeix de I’ acceptabilitat esperada en tots els sectors.



2. INTRODUCCIO.

La gedtio de la quditat edta patint actudment canvis dgnificatius en € seu
funcionament. L’empresa dimentaia ha de crer d seu propi sisema d autocontrol
complint sempre amb les exigencies que |li marca la legidacidé. Es pot dir que
I"autocontrol és una part dels diversos sistemes de quditat (per exemple dd tipus 1SO-
9000) encara que més enfocat a la seguretat alimentaia. Hipoteticament, a partir de I'1
de gener de 1999 tota empresa dimentaia hauria de tenir aguest ssema implantat i
funcionant optimament. El dgema ARICPC (Andis de Riscs i Identificacio i Control
de Punts Critics) és una garantia de seguretat per tota la cadena de produccio, des de que
Sadquireixen les maéries primeres fins a la comerciditzacié dd producte find.
Simplificant, podem dir que es passa de solucionar problemes que puguin aparéixer a

evitar-losi controlar-1os.

Al 1 Congreso Europeo de Sistemas de Autocontrol en la Industria
Alimentaria (Badgoz, de 26 d 28 de novembre de 1998), d que un dds dgnants
d aquest trebal va assdtir, es va destacar que I' ARICPC havia de ser entes i acceptat a
tots ds nivells, des dd més dt directiu de I'empresa fins a qualsevol operari de la zona
de producci6. En tot aix0 també juguen un paper molt important tant d veterinari
inspector com s cursos de formacié continuada que la direccio de I’'empresa ha de
procurar as seus trebaladors. L’ autocontrol @ fa qui estaen € lloc de trebdl, d'agui la

importancia de laformacio.

B sector carni ha edat dels primers en patir tot agquest canvi de mentalitat.
L’empresa cania sempre té un paper rlevant en quant a la Salut Publica, ja que té entre
les seves mans un producte failment dterable, d'dt risc sanitari. Per aquesta rao,
aquest sector (i dtres com pot ser la padtisseria industrid) és dels primers que han
comencat a aplicar tot & sstema de I’autocontrol. Tambeé és veritat que ha estat qui ha
patit totes les incerteses de I'gplicacié d'un nou sSstema, de manera que I'empresari no

s exactament 9 etafent € que lalegidacié li demana



Aquest trebdl vol anditzar pat daguest problema, centrant-nos en uns
determinats productes. la carn picada i €s preparats carnis. Exigexen una s&rie de
recents normatives (principdment de I'any 1997) que son d'obligada aplicacié a partir
de gener de 1999. Ens basem sobretot en e R.D. 1916/1997, que parla de les condicions
sanitaies agplicables a la produccié i comerciditzacié de carn picada i preparats de
carn. En concret, aquest Red Decret estaja en vigor des del 14 de gener de 1997 |
derroga d seu homoleg anterior, I’ R.D. 1436/1992. En un agpartat posterior anditzarem i
posarem de manifest s punts més importants dels seus Articles.

L’'R.D. 1916/1997 deixa clars els controls que lan de reditzar els eaboradors de
carn picada i preparats carnis. Aquests controls han de ser reflexats d programa
d autocontrol mitjangant dades que son arxivades i amb les quas shan de fer resums
periodics per seguir I’evolucio i detectar possibles erors en la cadena de produccio. Per
suposat, aquestes dades han d'estar sempre a disposicio del veterinari inspector, que les
avduara i determinara s shan d'aplicar mesures correctores determinades. Tot axo va
encaminat a quée la propia empresa socupi de controlar la seva produccio, que €
veterinari no Sgui exclussvament qui impos | corregelxi. L'empresa, en la magoria de
casos, ha de recorrer a assessored/laboratoris externs que I'guden a portar aquests
controls. Aquests laboratoris fan principdment les andiss microbiologiques, tant de
producte com ambiental. Es evident que aixd comporta una despesa important, sobretot
per determinats casos en qué estan obligats fins i tot a fer controls diaris de seu
producte. Tot i axo, la legidacio déna I'opcid de tenir un laboratori propi a I’'empresa
per fer aguests controls (sempre homologat per I'autoritat competent), perd podem
suposar que aixo no edta a I'abast de tothom. Després tenim € cas d’empreses que, a
més de I'anterior, contracten & servel d'una assessora per implantar € sSstema
d autocontrol, és per tant una dtra despesa afegida Hi ha qui pensa que aguestes
assessores “edtan fent I'agost”, creuen que és la propia empresa qui ha d' implantar-se €
dsema i no un assessor extern. Es un punt de discordia que també considerarem d
treball.



En aguest trebdl també sanditzaran les diferencies en quant a exigéncies entre €
comer¢ intracomunitari i d nacional de carn picadai preparats carnis. Aquesta €s una
font important de polémica ja que s establiments que fan comerg intracomunitari estan
subjectes a uns controls molt exhaugtius, nomeés ca destacar per exemple que han de fer
andigs diaris dd seu producte per poder exportar as dtres estats membres de la UE.
L’RD. 1916/1997 és la trangpodcio de la Directiva comunitaria 94/65/CE, les
diferencies entre comerc intracomunitari i nacional sorgeixen de la duresa inicid
d'aguesta Directiva I'Gnica formula que es va trobar per rebaixar agunes de les
obligacions edtablertes va ser fer agquedta diferenciacio entre comer¢ intracomunitari i
nacional.

Una dtra causa de polemica que també tindrem en compte és I'agravi comparatiu,
font de descompetencia, entre establiments distribuidors i establiments que elaboren
productes en locals contigus al punt de venda. Només ds establiments distribui’ dors
estan subjectes a I’'R.D. 1916/1997. A més, €s establiments no digtribuii dors també estan
exclosos d'dtres R.D. que regeixen & control de productes carnis com poden ser I'RD.
147/1993 (carns fresques) o I'R.D. 1904/1993 (productes carnis en general). Hem de
pensar que quan palem dedabliments que eaboren en locas contigus (no
distribuidors) no estem parlant nhomés de petites carniceries 0 obradors sSnd que en €
Seu concepte entren també es grans hipermercats, que poden eaborar molta més carn
picada 0 preparats carnis que la maoria de les indUstries canies de capacitat de
produccio mitja Aquest punt i €s anteriors es veurem amb més detdl as apartats
seguents dd trebal.



En reum, d tema que hem eegit esa de completa actuditat i té importancia
economica, ja que tots els controls que han de portar les empreses els hi suposen una
despesa que repercutelx en mgor 0 menor mesura en es seus beneficis. Procurarem
posar de manifest tots els punts de vida i opinions dels implicats, des dd digtribui dor
de producte cani d consumidor find passant pel veterinari inspector o € laboratori
adscrit que redlitza s controls de producte establerts.



3. DEFINICIONS

Carns. totes les parts adequades pe consum huma d'animas domestics de les
especies bovina (finsi tot bufas), porcina, ovinai capring, aixi com de solipedes domestics.

- Carns fresgues. les carns, inclUs les envasades d buit o en atmosferes controlades,
gue no hagin sofert cgp tractament més que € dd fred, amb la fi d'assegurar la seva
conservecio.

- Carns separades mecanicament: carns separades mecanicament d’' 0SsoS carnosos, a
excepcid dels ossos ded cap, de les extremitats dels membres per sota les articulacions
carpianes i tardanes, axi com de les vertebres coxidianes de porci i destinades a establiments
autoritzats segons I’ article 6 de la directiva 77/99/CEE.

- Canal: € cos sencer d'un anima d'abast després ddl sagnat, evisceracio, ablacio de
les extremitats dels membres a nivell del carp | del tras, del cap, de la cua i de les mames i, a
més, pels bovids, avins, caprinsi solipedes, després del “desudlo”.

Despulles: les cans fresques que no Sguin aguelles de la cand definides en la
definicio de cand, finsi tot § estan anatomicament unidesala cand.

- Visceres. les despulles que es trobin en les cavitas toraica, abdomind i pévica,
incloent latragueai I exdfeg.

- Veterinari oficial: € veterinari designat per |'autoritat centrd competent de |I'Edtat
membre.

- Pais exportador: |'Estat membre des d'on s expedeixen les carns fresques a un dtre
Estat membre.

- Pais destinatari: I'Estat membre a qui S expedeixen carns fresques procedents d’ un
atre Estat membre.

Mitja de transport: les parts reservades pd caregament en vehicles automobils,
vehicles que circulen sobre rails, aeronaus, axi com les bodegues dels baixdls o €s
contenidors pel transport per terra, mar o aire.

Establiment: un escorxador autorizat, una sda d especgament autoritzada, un
magatzem frigorific.

- Embalatge: I’ operacié que conssteix en col.locar aguestes carns fresques en un segon

envasament, aixi com e propi envasat.



Control veterinari: quasevol control fisc i/o formditat adminidrativa referit as
productes contemplats en la definicid de productes, destinat directa o indirectament a
garantitzar la proteccié de lasdut plblicao animd.

Control documental: I'examen dds cetificatls o documents veterinaris que
acompanyen a producte.

- Control d'identitat: la comprobacio, mitjancant inspeccié ocular, de la concordancia
dels productes amb ds documents o certificats, aixi com de la persencia de les esampilles i
marques que, de conformitat amb la normativa comunitaia, han de figurar en aguedts
productes, i andoga comprobacié, d'acord amb la legidacié naciond eplicable as diferents
casos previdos per la present digposicio, en relacié amb aquells atres productes, €s
intercanvis dels quals no hagin estat objecte d’ harmonitzacio comunitaria

- Control fisic: € control del propi producte, que podracongtar, en particular, de presa
de mogires i d'andid delaboratori.

Intercanvis. es intercanvis de mercaderies entre els Estats membres, amb respecte
I"apartat 2 de I’ article 9 del Tractat condtitutivo de la Comunitat Economica Europea.

- Productes: ds productes animals o d' origen anima relacionats amb I'anexe | de la
present disposicié (R.D. 19 Novembre 1993, num 2022/1993), aixi com €s que puguin
incloure's en d futur en aguest annex, com a consequéncia de Decisons de les Comunitats
Europees.

- Autoritat competent: els organs competents de les Comunitats Autonomes en matéria
dintercanvis intracomunitaris i de mercat interior i s Minideris de Saenitat i Consum,
dacord anb & dAgricultura, Pesca i Alimentacid, respecte dels intercanvis amb pal ssos
tercersi les comunicacions amb laresta d Estats membresi la Comisio Europea.

Importador: qualsevol fisca o juridica que presenti s productes per a la seva
importacio en la Comunitat.

Partida: una quantitat de productes de la mateixa naturalesa, coberta per un mateix
document o certificat veterinari, transportada en € mateix medi de transport | procedent dd
mateix pais tercer o part del pais tercer.

Lloc d'inspeccié fronterera: quaseval lloc dingpeccid Stuat en la proximitat de la
frontera exterior del territori naciond, que complexi les condicions de I'annex 1l, desgnet i

autoritzat conforme ales normes comunitaries de directa aplicacio.



- Territori nacional: territori del Regne d' Espanya, excepte Ceutai Mdlilla
- Carn picada: la carn que ha estat sotmesa a una operacio de picat en fragments o d
pas per una maguina picadora continua.

Preparats de carn: €s productes d.laborats amb carns aptes pd consum humg
provinents de les espécies bovina (incloses les especies Bubalus bubalis i Bison hison),
porcing, ovina, caprina, solipedes domeéstics, gdlines, gals dindi, pintades_ oques, conills,
caca de granja, i caca dlvedre, a les que shagin afegit productes dimenticis, condiments o
additius i/0 que Shagin sotmes a un tractament insuficient per modificar I'estructura cd.lular
de la carn en la part central de la superficie de tdl i fer desgparéixer aixi les carcteristiques de
lacarn fresca

- Condiments la sd degsinada d consum humg la mostassa, les espécies i ds seus
extractes aromaics, herbes aromaiquesi €l's seus extractes aromaics.
Local de fabricacio: quasevol sda en la que sSeabori carn picada o preparats
canics que reuneixi les seglients caracteristiques:
- en d cas de fabricacio de carn picada en locas annex a una sdla d’ especgament
autoritzada, compleixin elsrequisits del capitol | del’annex | del R.D.1916/1997.
- en d cas de fabricacio de preparats canics en locas Stuats en un establiment
previament autoritzat, que aguests compleixin ds requisits del capitol 111 de I'annex |

del R.D. 1916/1997.

- en d cas d'unitats de produccié autonoma que €s locas compleixin es
requisits de I’gpartat 2 del capitol | o de I’ gpartat 2 del capital 111 de I'annex |

del R.D.1916/1997.

- Intercanvis intracomunitaris. €s intercanvis reditzats entre ds Estats membres, amb
respecte al’ gpartat 2 deI’article 9 del Tractat condtitutiu de la Comunitat Europea.






4. LEGISLACIONSRELACIONADESAMB L’R.D. 1916/1997.

Directiva 88/657/CEE, DOCE N° L 382/3 del 31/12/1988, por la que se
edtablecen los requisitos relativos a la produccion y a los intercambios de carnes
picadas, de carnes en trozos de menos de 100 gramos y de preparados de carne.

Recomendacion 89/214/CEE, DOCE N° L87 dd 31/3/1989, reldaiva a las
normas que habrdn de cumplirse en las ingpecciones efectuadas  en
edablecimientos donde se manipulen canes frescas gptas para los intercambios
intracomunitarios.

RD.1904/1993, BOE N° 36 de 11/2/1994, se establecen las condiciones
sanitarias de comercidizacion de productos carnicos y de otros productos de
origen animd.

Directiva 94/65/CE, DOCE N° 368/10 dd 31/12/1994, se establecen los
requistos aplicables a la produccion y comercidizacion de cane picada y
preparados de carne.

- R.D. 2022/1993, BOE N° 4 del 5/1/1994, establece los controles veterinarios a
los productos que se introduzcan en € territorio naciona procedentes de paises no
pertenecientes ala Comunidad Europea.

- R.D. 2087/1994, BOE N° 301 dd 17/12/1994, por € que se establecen las
condiciones sanitarias de produccion y comercidizacion de aves de corrd.

Decison 97/29/CE, DOCE N° L 12/33 del 15/1/1997, se establecen las
condiciones sanitarias y d certificado de Sdud Publica para la importacion de

carne picaday preparados de carne procedentes de terceros paises.



5. R.D. 1916/1997. PUNTS MES IMPORTANTS i RELACIO AMB
NORMATIVESANTERIORS.

5.1. Descripcio del Real Decret.

RD. 1916/1997, BOE N° 11 de 13/1/98:. se establecen las condiciones
sanitarias aplicables a la produccion y comercializacion de carne picada y

preparados de carne.

5.2.1. Puntsmésimportants.

En aguest R.D. sha fet una distincié entre |'daboracié de carn picada i de
preparats carnis que tenen com a desti d comerg intracomunitari i aquells dtres que
es dirigeixen exclusvament d mercat naciond. Els primers portaran € segdl ovd,
mentre que es segons hauran d'anar identificats amb un segdl rodé amb la paraula

“NACIONAL", com també es comentaramés endavant.

El motiu dagueta divisd entre mercat intracomunitari  (dtres edats
membres) i mercat naciond és que es contempla diferent grau d'exigencia per
cadascun d' éls, tenint mgor flexibilitat la produccié naciond.

S anditzem |I'R.D. per articles, podem destacar:

Artide 1. Edableix I'anbit d'gplicacidé que, com hem indica en la
introduccid de trebdl, exclou la produccié reditzada en establiments o locas
(obradors) adjacents a's punts de venda (carnisseries, supers, hipers, etc).

També Sexclou de I'anbit d'aplicacié daquest R.D. la can separada
mecanicament i la carn picada que serveix de materia prima per I'edaboracio de
productes carnis.

- Artide 2. Veure gpartat 3 de definicions, destaguen es conceptes de carn

picada i preparat carni.



- Artide 3. Elaboracié de carn picada per intecanvis comunitaris. Aquestt

article precisales condicions que han de complir aquestes carns picades, que:

Només poden procedir d’ animals d’ abast (no aus).

S han d elaborar en establiments expressament autoritzats.

La seva eaboracié es controlara segons € digposat en es Articles 7
i 8 (veure comentari més endavant).

Es marcaran amb € segdl ovd comunitari | en € seu etiquetat ha de
tenir-se present I'indicat en € punt 5 dd Capitol VI, és a dir: indicar
espéeciels de procedencia; data de fabricacio quan € producte no es
desini a consumidor find; “percentaige de greix inferrior a...” |
“relacio colagen/protel nade carninferior a...”.

En quant a I'envasat i emmagatzematge (Capitols VII i VIII de
I’Annex 1), hem de destacar que: la carn picada pot presentar-se
(envasada) refrigerada (T2 2°C) o ultracongelada (T2 -18°C);
'embdage indicaa la temperaura de emmagazemage i/o
transport i la data de caducitat/consum preferent.

Es trangportaran segons I'indicat en & Capitol 1X de I’Annex |, ds
vehicles de transport han d'estar dotats de termometre registrador
per garantir d manteniment de les temperatures indicades en € punt
anterior.

Aniran acompanyades en @ seu trangport d'un document comercia
(dbard o factura on figuri d segdl ovd. Només stilitzara €
certificat previg a I’Annex Il en @ cas de qué sdaborin en zones
sotmeses a dguna restriccid per motius de sanitat anima o quan

Satravess un paistercer en trandit cgp aun dtre Estat membre,

Per dltim, en les lletres @), b) i ¢) de punt 2 dagquest Article 3
sindouen ds requisits sanitaris per |'eaboracio de carn picada i per
les cans refrigarades o congdlades utilitzades com a materies

primes.



- Artide 4. Elaboracio de carn picada per al mercat nacional: Aquestes

cans picades no poden ser objecte dintercanvis intracomunitaris. Per la sava

producci6 ésd' aplicacio I'indicat al’ Article 3, excepte en € seglient:

Es poden obtenir, a més de la carn d'animals d'abast, de carn d'aus,
conill i carns de caca.

No Sexigeixen ds requidts sanitaris recallits en les lletres @), b) i €)
del punt 2 deI'article 3 (requisits sanitaris).

Es marcaran aguestes carns amb un segdl rodé amb la paraula
“NACIONAL” ala part superior i  nimero de Registre Sanitari de
I’ establiment ala part inferior.

De les denominacions indicades a I'apartat 1 de I'Annex |l (criteris
de compodcié controlats diaiament) només son  exigibles ds
requists establerts per a la “carn picada magre’ 1 “carn picada
d atres espécies’.

La temperatura m&ima de transport de les cans picades
refrigerades sera de 4°C enlloc de 2°C i no és obligatori
termometre registrador en es vehicles de transport.

Aniran acompanyades en @ seu trans port d'un document comercia
(abarao factura) onfiguri & segell rodd (NACIONAL).

- Article 5. Elaboracié de preparats de carn per intercanvis intracomunitaris:

Es poden eaborar a partir de carns (picades o0 no) d’ aniamls d abast,
aus, conills i cans de caca S Sdaboren a patir de can
ultracongelada, aquesta ha de complir I'indicat a la lletra ¢) de punt
1 de l'Artide 5. edableix ds terminis m&ims dutilitzacié de la
carn segons especie de procedéencia

Shan ddaborar en edabliments autoritzats (veure explicacio de
I’Article 8).

Es controlaran segons € disposat en es Articles 7 i 8 (veure més

endavant).



Es marcaran amb d segdl ovd comunitari i en d seu etiquetat ha de
tenir-se present I'indicat en € punt 5 dd Capitol VI de I’Annex |
(igua que per les carns picades).

Senvasaran segons |'establert en ds Articles VII i VIII de I’ Annex
[, tenint present que augesta temperatura dependra de I’ origen de la
meateria prima utilitzada per fer € preparat carni.

Es transportaran a una temperatura maima de 4°C (Capitol IX de
I’Annex 1), havent destar ds vehicles de transport dotais de
termometre registrador.

Aniran acompanyades end seu transport del Certificat d’Inspeccio
Veterinaria contingut al’ Annex V.

- Article 6 Elaboracio de preparats de carn per al mercat nacional: Aquests

preparats no poden ser objecte d'intercanvis intracomunitaris. Per la seva produccio
6 daplicacido l'indicat a I'Article 5 explicat a I'gpartat anterior, excepte en €

seglient:

No sexigexen les condicions per la can ultracongelada utilitzada
com a matéeria prima (establertes a la lletra ¢) dd punt 1 de I'Article
5).

No és obligatoria la venda envaesada dels preparats de carn
refrigerats.

No S exigeix termometre registrador en € s vehicles de transport.

No sexigeix en |'etiquetat cap de les mencions contemplades en
punt 5 del Capitol VI del’ Annex | (marcat i eiquetat).

Es marcaran amb un segell rod6 amb la paraula “NACIONAL” en
la part superior i d nimero de Regidre Sanitari de I'establiment en
lapart inferior.

Pd seu transport no es requereix certificat, SnG Unicament un

document comercia (dbarao factura).

- Article 7. Autocontrol: Les empreses que eaborin carn picada o preparats

de carn han de posar en marxa un sstema d autocontrol de la seva produccio basat



en I'Andis de Riscs i Identificacio i Control de Punts Critics (ARICPC). Es
destaca que aquest sistema d’ autocontrol ha de tenir en compte especia ment:
- El control de les matéries primes canies, per garantir que €
producte find compleixi €s criteris microbiologics indicats a
I’ Annex Il (per carns picades) i al’ Annex 1V (pels preparats).
- Control dels metodes de netgjai desinfeccio.
- Presade modtres per I'andis d laboratori.
- Regidre escrit dels resultats dels controls efectuats | dels seus
resultats.

A més, I'empresa haura de proporcionar informacio repida a I'autoritat
competent quan ds resultats deds controls indiquin dgun risc sanitari, estant
igudment obligada a la retirada dd mercat, en cas de risc imminent per la Saut
PUblica, delslots afectats.

En € cas de la carn picada i es preparats carnis eaborats a partir de carn
picada, destinats a comerg intracomunitari (Articles 3 i 5), hauran de reditzar-se
andiss microbiologiques DIARIAMENT. En la reta de casos les andiss
microbiologiques seran SETMANALS, o amb la peiodicitat establerta en €
programa ARICPC. Aquestes andiss poden reditzar-se d |aboratori de I'empresa,
9 I'autoritat competent ho autoritza, 0 alaboratoris externs.

Els resultats d'aguestes andiss savaduaran segons ds criteris microbiologics
contemplats en es Annexes Il i 1V, td i com sha indicat anteriormert, excepte pels
embutits frescs i carn per embutits, on no son d aplicacio. Es important destacar
gue estem parlant de criteris microbiologics i no de normes, é a dir, son una
referencia per avauar la produccio i no pd decomis d'un producte o una partida
concreta que pogués incomplir-les. Arribat aguest cas, ha de seguir-s= €

procediment previst al’ Article 8, que es descriu a continuacio.

- Article 8. Autoritzacio dels establimentsi control oficial:
Autoritzaci6 dels etabliments:

Els edabliments que eaborin carn picada i/0 preparats carnis han d haver
edtat expressament autoritzats per fer-ho. Poden ser establiments dedicats
Unicament a la preparacié d’ aguests productes (el que I'R.D. denomina unitats de



produccié autonomes), o bé poden ser establiments préviament autoritzats (saes de
defer o0 indudries caniques) que tenen locds adequats | que hagin sollicitat
autoritzacio per elaborar-los (ampliacié d activitet).

En d cas de no contar amb aguesta autoritzacid, les sdes de desfer o
indagtries caniques que desitgin elabora carn picada o preparats carnis haurien de
presentar a les autoritats de Sdut Plblica de la seva provincia “sol.licitud
dampliacié d activitat, en virtut de I'establert a I’Article 8 dd R.D. 1916/1997”,
per elaborar:

- Carn picada per comer¢ intracomunitari (Artivie 3).

- Carn picada per comerg naciona (Article 4).

- Preparats de carn per comer¢ intracomunitari (Article 5).

- Preparats de carn per comerg nacional (Article 6).

-  Edabliment sense edructura ni cgpacitat de produccid indudrid
(només pea prepaats canis | producci6 m&ima de 75
Tm/setmana).

Els requisits que han de complir tant les unitats de produccié autdnomes com
els locds dedabliments ja autoritzats sindiquen en @ Capitol | de I’Annex | per
les carns picadesi en @ Capitol |11 del’ Annex | pels preparats de carn.

Els preparats de carn podran elaborar-se també en establiments de capecitat
de produccio indudtrid (undistries caniques o0 unitats autonomes), que son aquells
que no eaboren més de 7,5 Tm de preparats de carn a la setmana. Aquests
establiments han de complir le scondicions del’ Annex VII.

Es tracta, en tot s €s casos des requidts habituds exigits en dtres
disposcions sanitaies pels locds i inda.lacions. Ha de tenir-se en compte que la
elaboracio de carn picada ha d efectuar-se en locas amb una temperatura maima
de 12°C i dotats de termOmetre registrador, mentre que pels preparats de carn es
requereix només que |'daboracié tengui lloc a temperatura controlada (no
determina quina és), encara que també amb termometre registrador.

En d cas de que la carn picada o ds preparats carnis s eaborin manua ment,
el persond encarregat de la produccio haura de portar mascareta buconasa i, en cas

de que I’ autoritat competent ho exigeixi, tambeé guants.



Contral dficid:

La segona part de I'Article 8 edtableix les caracterigtiques dd control oficia
a que estaran sotmesos ds establiments que eaborin carn picada | preparats de
can. L’autoritat competent tindra Iliure accés en tot moment i entre € seu comes
edara comprovar €s resultats dd sstema d autocontrol (ARICPC) que tengui
implantat I’ empresa.

S en I'anomenat examen es detecta un incompliment de les normes d higiene
recollides en aguest RD. i , en egecid, dds criteris microbiologics, podraesrablir
exannes complementaris, que seran objecte d'un informe per la seva part, quines
conclusonsi recomanacions seran tingudes en compte per I’ empresa.

S després d'un termini de 15 dies € problema no sha corregit, 0 9 es
detectés un incompliment reiterat, podra limitar la produccid, supendre-la

temporament o finsi tot retirar I’ autoritzacio.

Aquests 0N s Articles més rellevants de I'R.D. 1916/1997, en vigor des del
14 de gener de 1997, i que derroga |’ anterior R.D. 1436/1992.

5.3. Relacio amb normatives anteriors.

Aquest Red Decret completa la legidacid sanitaia de la indidtria canica,
trangposant a la nostra legidacio la Directiva 94/65/CE. L’objectiu del Real Decret,
que ja hem explicat, és precissar les condicions sanitaies que han de complir aquells
productes que es Stuen entre la carn fresca (regulada per I'R.D. 147/1993) i €s
productes elaborats (R.D. 1904/1993).

Finsaarribar a aquest punt, d legidacio sobre carns picadesi preparats carnis ha
sofert no pocs canvis, des de la primera Directiva 88/657/CEE, que va ser Unicament
rebutjada per laindlgtria canica cominitaiai que d fina ma vaarribar aentrar en
vigor, fins ala present Directiva 94/65/CE.



6. VALORACIO DE LA SITUACIO EN GENERAL | PER SECTORS.

Hem intentat consderar tots ds sectors implicats, des del distribui dor de producte
cani ad consumidor final passant pel veterinari ingpector o € laboratori adscrit que
reditza els controls de producte establerts. Hem reditzat enquestes comuns per a tots
els sectors i entrevisies més enfocades a I’activitat de I'enquestat. Es dificil, en tractar-
s dun tema que dafecta a tants sectors, generar un sol questionari que reflexi
exactament la reditat. Es per ax0 que les entrevistes ens serveixen per a complementar

lainformacio de les enquestes.

6.1. Enquestes.

A continuacié adjuntem & modd denquesta coml i a continuacié les propies
enquestes.

Comentari ales enquestes.

Per pat de les empreses que reditzen tant comerg intracomunitari i neciond
exigex un bon coneixement de la normativa i un bon grau dinformacié per pat de
veterinar. ES detecta un rebuig generad a I’'R.D. 1916/1997, principadment a causa de les
exigencies excessves de la normativa.

- Per part del veterinari ingpector trobem una certa disperso en la manera d' actuar
al’horad aplicar I'R.D. Veure comentaris propers.

- Els laboratoris ofereixen € servel d'andisis de productes i en molts casos també
assessoren pel que faal’ autocontrol .

- Altres comentaris:

- No hem inclos les enquetes en qué es tenia desconeixement del Red
Decret. El % dagueds varia amb [I'activitat que desenvolupa
I’ enquestat.

- Vam fer consultes a consumidors i a sector de la restauracio. El
grau de conexement de la normativa era precticament nul. A part
també els hi vam preguntar sobre els seus costums a I’hora d’ adquir
can picadalpreparats carnis. Trobem que no cd reflectir-ho en
aquest trebal ja que no son sgnificatives.



Tipus d activitat:
Carec de I’ enquedtat:

A. Coneixen lanormativareferent acarns picadesi preparats carnis?
Osi ONO
B.Qué n’' opineu?, com ha afectat ala vostra activitat?

C. Segons |’ activitat:
(0 Elaboradors digtribui dors intracomunitaris Qué n'opineu de
gue la normativa s apliqui només as eaboradors digtribui dors i
no as establiments que venen carn picada/preparats carnis?

[0 Elaboradors didtribui dors nacionas. Qué nopineu de qué la
normetiva s apliqui només as daboradors digtribui dors i no ds
establiments que venen carn picadal/preparats carnis?

OVeteinari ingpector: Com enfoca I'gplicacié de I' R.D. i quines

exigencies principas estableix?

(Laboratori extern: quin servei dona a I'empresa? Assessora pel

que faal’ autocontrol ?

D. Altres observaciong/opinions:




6.2. Entrevistes.
- CARNS SALAS (Mercabarna), David Martinez (responsable del control de

qualitat). Empresa canica, elaboren entre dtres productes carn picada i preparats

carnis, comer¢ naciond.

Qué nopina dd problema derivat de I'R.D.1916/1997? Les
exigencies daguest R.D. les hem contemplaa com a pat de
programa dautocontrol (ARICPC) que ja tenim implantat a la
nostra empresa. Ja complim amb € que demana la normativa, ja que
ensvabé pe projecte d homologacié 1SO- 9000.

Que nopina de que les exigencies entre empreses de comerg
intracomunitari  dguin  tan diferents (sobretot respecte a  la
periodicitat dels controls higienico-sanitaris)? Nosdtres, en fer
només comerg a nivell naciond, estem obligats a fer anditiques un
cop per setmana (cinc mostres). Crelem que en € cas del comerg
intracomunitari  I'exigencia d'anditiques diaies és excessva,
comporta una despesa massa gran.

En € nostre cas també ha comportat un increment de les despeses,
ja que abans de que es publiqués aguesta normativa només haviem
de fer anditiques un cop a mes. Perd entenem que estem parlant de
productes d'dt risc sanitai | que aguestes anditiques son
importants per alatracabilitat.

Qué en pensa de I'agravi comparatiu, font de descompetencia entre
elaboradors digtribui dors i no digtribui dors (aguests Ultims no entren
a l’anbit d'aplicacié de I'R.D.)? No estic d’acord amb que aquestes
empreses no sincloguin a la normativa, ja que tots sabem que, per
exemple, un hipermercat  quasevol pot tenir una produccio
comparable amb unaindlstria carnica de capacitat mitja.

Com us ho ha enfocat € veterinari ingpector? No ens ha hagut de
forcar a complir I’'R.D., ja que -com he dit abans- ens interessa per

obtenir I"'homol ogaci.



. COOPERATIVA AGRARIA DE GUISSONA (Lleida), Jaume Marcet (cap
de control de quditat i implantaci6 dd dsema ARICPC). Entre moltes dtres

activitats, aguesta cooperativa elabora carn picadalpreparat carni pe  comerg

intracomunitari

Qué n'opina del problema derivat de I'R.D.1916/1997? No ens ha
portat cap problema en especid. A més, seguim un programa
d autocontrol que estableix andiss microbiologiques prou freglents
com per complir amb la normétiva,

Qué n'opina de qué les exigéncies entre empreses de comerg
inracomunitari  Sguin tan  diferents (sobretot respecte a la
periodicitat dels controls higienico-sanitaris)? Ho trobo normd, ja
que aguest R.D. és la trangposicié d'una Directiva europea, i sempre
les exigencies pd comer¢ entre Estats membres han esta més
riguroses.

Qué en pensa de I'agravi comparatiu, font de descompeténcia entre
elaboradors distribui dors i no digtribui dors (aquests Ultims no entren
al’ambit d' aplicacio del’R.D.)? No procedeix.

Com us ho ha enfocat € veterinari inspector? Aqui seguim un
ssema especid. A la cooperativa trebalem quaranta veterinaris,
per tant etem molt informats dels canvis en la legidacid i de com
S had actuar a respecte.

ANAFRIC (Mercabarnad), Sr. Josep Millds. Associacio Nacional de

Magatzems Frigorifics. Son sala d’ especgiament i megatzem frigorific.

Qué n'opina del problema derivat de I'R.D.1916/1997? Crec que la
Directiva que es va trangposar a la nodra legidacio va s
impulsada per grans empreses franceses mogudes per interessos
propis. Latrobo massainjusta en les seves exigencies.

En negociacions que vaem mantenir diversos indudrids amb €
Minigteri d'Agricultura per intentar rebaxar les bases de la
normetiva, vag comprovar que € Minigeri es troba molt més a

prop dd consumidor que des productors. En un pricipi vaem



reditzar diverses peticions, que per aguesta causa creilem no ens han
tingut en compte.

Que n'opina de que les exigéencies entre empreses de comerg
intracomunitari  sSguin  tan  diferents (sobretot respecte a  la
periodicitat del's controls higiénico-sanitaris)? No procedeix.

Que en pensa de I'agravi comparatiu, font de descompeténcia entre
elaboradors digtribui dors i no digtribui dors (aquests Ultims no entren
a I'ambit d'gplicacié de I'R.D.)? Ho trobo injust, respecte a que és
una normativa feta per a grans dsribui dores, no aplicable a les no
distribui dores.

Com us ho ha enfocat € veterinari ingpector? En reditat s han
mantingut d mage. Vam fer d canvi dactivitat (ampliacid) sense
que cap ingpeccid ens ho exigis, ho hem fet pd nostre compte.
Actudment, d veterinari ens comenca a exigir repecte a la
periodicitat de les anditiques.

- AICE (Asociacion de Industrias de la Carne de Espafia). St Migud Huerta.

Adjuntem cartaal’ annex.

Aquest RD., és d'obligat compliment en la seva totditat? Quin grau
de laxitud é pot aplicar? Evidentment é un R.D. dobligat
compliment en quant a seu contingut, encara que, pe que respecte
as controls microbiologics, €s Artides 7 1 8 estableixen un cert
grau de toleranciaen € compliment dels mateixos.

Per que son tan diferents les exigencies entre empreses de comerg
intracomunitari i nacional? (sobretot respecte a la periodicitat dels
controls  higienico-sanitaris). Les  diferencies  sorgeixen  de
I’excessva duresa inicid de la Directiva que va donar lloc d
R.D.1916/1997. L’Unica formula que es va trobar per “rebaixar”
adgunes de les obligacions edablertes va s fer la diferenciacio
entre comer¢ intracomunitari i naciond.

Qué passa amb I'agravi comparatiu, font de descompetencia, entre
els diferents tipus d empresa? (els minoristes no estan inclosos en €



RD. i s mgoristes si). Aquesta apreciacio és molt encertada. Tant
en aguest R.D. com en € productes canics (R.D. 1904/1993) i en €
cans fresques (R.D.147/1993) s exclouen de I'ambit d'aplicacio es
establiments no digtribui dors o aquells que daboren productes a
locads contigus ds punts de venda Encar que la indidria Sha
oposat sempre a aguestes exclusons no sha pogut vencer la
resstencia de Brussd.les. Hem de pensar que no estem parlat de
petites carniceries o obradors, Sné que en € seu concepte entren
també es grans hipermercats que poden eaborar molta més carn
picadalpreparats carnis que la mgoria de les indistries de mida

mitja

- LABORATORI TELE-TEST ANALYTIKA (Barcdona), St Xavier Lizana
(Cap de Departament de Salut Alimentaiai Ambientd).

Agquest RD., és d'obliga compliment en la seva totditat? Quin grau
de laxitud és pot aplicar? Tot el és d' obligat compliment excepte en
un aspecte: es controls microbiologics, és important destacar que es
parla de criteris microbiologics, i no de normes, és a dir, sdn una
referencia per a avduar la produccié i no per determinar € decomis
d un producte 0 una partida en concret.

Per qué son tan diferents les exigéncies entre empreses de comerg
intracomunitari i naciona? (sobretot respecte a la periodicitat dels
controls  higienico-sanitaris). Opino que aguesta normaiva esta
desafavorint as petits comerciants del sector carni. Penso que esta
feta pels i per ds grans empresaris i no té en compte s interessos
dels distribuii dors a petita escda.

Qué pensa de la polémica sorgida are dds qui pensen que €s
laboratoris/assessors estan guanyant diners illicitament grecies a la
nova Stuacio? No hi estic gens d'acord. L’'empresa és lliure de
contractar ds serveis dels que vulgui disposar, ningl obliga a acudir
ds laboratoris privats per a implantar, per exemple, € ssema de
| autocontrol.



Altres observacions. crec que aguest R.D. no segueix una logica, té
incoheréncies. La legidacio diu que les empreses que daborin carn
picada/preparats de carn han de posar en marxa un Sstema
d autocontrol de la seva produccio. El concepte d autocontrol porta
inherent  'autoregulacié de la fregiéencia de les andiss
microbiologiques i ambientds, perd la normativa etablex la
periodicitat de forma taxativa, cosa que és totalment contradictoria

Una dtra obsarvacié de care més metodologic, és d referent ds
criteris microbiologics dels preparats de can (Annex 1V). He
detectat que pel que fa a Staphylococcus aureus es donen vaors
d “M” i “m”, mentre que no es permet obtenir cap mostra per
sobre d “m” (c=0). Per tant només cadria donar un vaor limit de
UFC/g per ales mostres (com en € cas de Salmonella) i no els dos

gue gpareixen en aguest cas.

- VETERINARI INSPECTOR (Ajuntament de Barcelona)

Creu que és justa la nova normativa respecte a la carn picada i
preparats de carn? S gusta a les condicions reads de producci6? No
opino que sSigui adient, crec que és massa dura en les seves
condicions. Es cert que productes com la carn picada son d at risc
sanitari, perd penso que portant un control minimament coherent
(autocontrol-ARICPC) és possible obtenir bons resultats en aguest
aspecte.

La seva funcié és d'informar i controlar la correcta glicacio de les
normatives. Com ho enfoca ds implicats? En teoria un R.D. és
d obligat compliment des de la mateixa data de la seva publicacio o
en un termini que S estableix d mateix. Perd a la practica aixo no és
factible perqué es canvis que ca fer son llargs i costosos per a
I'empresa. No podem anar de “policia edricte’ sné que hem
d'assessorar | oferir solucions. Un cop donat agquest marge de
confianca “extrdegidaiu’ ds empresaris, Sha de comencar a exigir
e funcionament dd sstema



7. CONCLUSIONS DELS SECTORSAFECTATS.

El sector de la indUstria carnica de comerg intracomunitari és d que ha patit
més canvis amb la nova normativa. En d punt de I'autocontrol és on sha vigd més
dfectat, ha passat de fer andiss de producte mensuds a fer-los diaiament. Aixo ha
comportat que aquestes indigtries Shagin hagut d'adeptar a la nova sStuacié amb un
increment dels costos perd no dels beneficis nets. Es a dir, no han augmentat s preus
(en generd) dels seus productes i per tant les perdues economiques no poden ser

compensades através del consumidor.

Pd que fa ala industria de comerg nacional, no esta sotmesa a unes exigencies
tan severes com I’intracomunitari, perd hem de tenir en compte que €s seus recursos no
0N tan amplis. També existeixen diferencies amb I'intracomunitari en respecte a dtres
temes com poden ser especie animd de la carn utilitzada, marques i etiquetes, transport,
emmagatzematge i dtres. Podem afirmar que exisex un grau superior de permigvitat,
en tots aquests aspectes, en d comerg naciond.

En d cas dels laboratoris/assessories, ofereixen € servel de control de producte,
que en molts casos No es pot procurar la propia empresa per fata de mitjans (no disposa
de laboratori propi). A més, hi ha empreses que sol.liciten assessorament en € tema de
la implantacié dd sstema d autocontrol. D’aguest punt sorgeix, sovint, polémica des de
diferents sectors implicats.

Exigeix molta disparitat a I'hora d'establir uns criteris d'actuacié per pat de
veterinari inspedor. Es veu que no hi ha una uniformitat en € plantgament de la
pauta a seguir, cada veterinari té una visio de problema diferent, uns sdn més edtrictes i
dtres més laxes. Es important la feina o assessorar, no només es limita a fer complir les

normes establ ertes.

Per dltim, fem un breu comentari d'dtres sectors no tan relacionas amb la
Stuacid. Tenim en primer lloc les grans superficies i carnisseries, és a dir, elaboradors
no distribui dors que venen carn picada/preparats de carn a un loca adjacent d



d eaboracio. Aquests establiments no entren a I'anbit d'aplicacié de I'R.D. 1916/1997
I és per axo que On font de discordia important. Com ja hem dit, aguests locals poden
tenir unes produccions pefectement equiparables a una indistria canica que pugui
digtribuir.

En segon lloc, i per acabar, trobem @ sector de la restauracio i d consumidor final,

que stn completament diens ala Stuacio.



8. CONCLUSIONSFINALSDEL TREBALL.

Els productes que observa aguest R.D. sdn les carns picades de tots ds animals
comestibles, incloses les aus i la caga i @s anomenats preparats de carn. Dins de la
produccié de I'Estat Espanyol poden incloure's en aguest grup les hamburgueses, les
sdsitxes fresques, botifarres, lloms i adobats, xorico, etc. Es a dir, un ampli vental

d elaborats que en molts casos sn produccions uniques d'indlstries especiditzades.

En les condicions higienico-sanitaies velem cdaament una diferencia entre €
comerg intracomunitari i € naciond. Com a conseqlencia les marques de sdubritat

tenen dues formes. ovalada per comerc intracomunitari i rodona pel naciond.

Els establiments eaboradors d' aquesta classe de productes hauran dingtaurar i
mantenir un sistema d'autocontrol continuat de la produccié basat en la metodologia de
I’Andis de Riscs i ldentificacid i Control de Punts Critics (ARICPC). En d cas

d industries de comer¢ intracomunitari €s controls seran diaris.

El nou Red Decret, excessivament reglamentiga amb exigencies en € referent d
control qualitetiu i bacteriologic de la can picada i s daborats de carn, suposa la
imposicio d'un cost important per a les indistries dedicades que pot fer-les pevillar en la

sevaviabilitat econdmica

Es possble que amb & compliment d aquesta legidacio es pens que s ha guanyat
en sguretat dimentaia perd axo ha impliact un increment de cost productiu i un
empaobriment indudtrid.

Per una dtra banda es produeix un agravi comparatiu, font de descompeténcia, per
a les indidries que es vegin obligades a complir la normativa Aquesta norma no
Seplicara ds productes daborats en edtabliments de venda minorisa o en locads
adjacents a punt de venda. Es a dir que no només queden exemptes les carnisseries

tradiciondls, snd també as obradors adjacents de les garns superficies que quedaran



com a grans competidors que no donaran tota la seguretat a consumidor, en no reditzar

els controls diaris de quaitat o bacteriologics.

En resum, creéem que, havent consderat tots els punts de vista, hem de concloure
en que hi ha una gran disconformitat respecte d Red Decret. A més, hem notat que fdta
coordinacié per a la posada en practica dels controls i obligacions que comporta €
reglament.  Segons tota la informacio de qué hem disposat, notem que hi ha punts en s

que cddriafer un revisié o estudi més acurats.
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