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I. CONVOCATORIAS

I. AYUDAS Y BECAS

ANDALUCIA

SOLICITUD UNICA
(B.O.J.A. de 31 de enero de 2018)

EXTRACTO de la Resolucion de 24 de enero de 2018, de la Direcciéon General de Ayudas Directas y de Mercados, por la que se dis-
ponen para el afio 2018 las ayudas que se incluyen en la Solicitud Unica, al amparo del Real Decreto 1075/2014, de 29 de diciembre,
y de la Orden de 12 de marzo de 2015, asi como las particularidades de la Campaiia 2018.

El plazo de presentacion de solicitudes se iniciard el 1 de febrero y finalizard el 30 de abril, ambos inclusive, todo ello sin perjuicio de las
modificaciones que pudieran establecerse en la normativa bdsica en funcion de las circunstancias de cada campaiia.

BALEARES

AYUDAS DIRECTAS A LA GANADERIA
(B.O.L.B. de 1 de febrero de 2018)

RESOLUCION del Presidente del Fondo de Garantia Agraria y Pesquera de las Illes Balears (FOGAIBA), de convocatoria, para el
afio 2018, de determinadas ayudas comunitarias directas a la agricultura y a la ganaderia

La solicitud unica deberd presentarse en el periodo comprendido entre el dia 1 de febrero y el 30 de abril de 2018, ambos inclusive.

EXTREMADURA

AYUDAS ASOCIADAS A LA GANADERIA
(D.O.E. de I de febrero de 2018)

EXTRACTO de las ayudas asociadas a la ganaderia segiin la Orden de 24 de enero de 2018 por la que se regulan los procedimientos
para la solicitud, tramitacion y concesion de las ayudas del régimen de pago basico, otros pagos directos a la agricultura, asi como deri-
vados de la aplicacion del programa de desarrollo rural y actualizacion de los registros de explotaciones agrarias de Extremadura, ope-
radores-productores integrados, operadores ecoléogicos y general de la produccion agricola de ambito nacional, campaia 2018/2019.

Plazo de presentacion de solicitudes.Del 1 de febrero al 30 de abril de 2018.

AYUDAS A LA APICULTURA
(D.O.E. de 1 de febrero de 2018)

EXTRACTO de las ayudas a la apicultura para la conservacion de la biodiversidad segiin la Orden de 24 de enero de 2018 por la
que se regulan los procedimientos para la solicitud, tramitacién y concesion de las ayudas del régimen de pago basico, otros pagos
directos a la agricultura, asi como derivados de la aplicacion del programa de desarrollo rural y actualizacion de los registros de
explotaciones agrarias de Extremadura, operadoresproductores integrados, operadores ecologicos y general de la produccion agrico-
la, campaia 2018/2019.

Plazo de presentacion de solicitudes. Del 1 de febrero al 30 de abril de 2018.

NAVARRA

PROYECTOS DE I+D
(B.O.N. de I de febrero de 2018)

RESOLUCION 17E/2018, de 19 de enero, de la Directora General de Industria, Energia e Innovacién, por la que se aprueba la con-
vocatoria de "Ayudas a Centros tecnolégicos y Organismos de investigacion y difusion de conocimientos para la realizacion de pro-
yectos de I+D 2018".

Los proyectos deberan encuadrarse en uno o varios de los siguientes sectores estratégicos identificados en la Estrategia de Especializacién
Inteligente (RIS3) de Navarra:

II) Cadena alimentaria.

III) Energias renovables y recursos.

IV) Salud.

El plazo para la presentacion de las solicitudes serd de un mes, que comenzara el dia siguiente al de la publicacién del extracto de la con-
vocatoria en el Boletin Oficial de Navarra y finalizara el dia del mes siguiente equivalente al del dia de la publicacién.
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II. OFERTAS Y PERSONAL

ESTADO

U. COMPLUTENSE DE MADRID: CONCURSO DE ACCESO
(B.O.E. de I de febrero de 2018)

RESOLUCION de 12 de enero de 2018, de la Universidad Complutense de Madrid, por la que se convoca concurso de acceso a pla-
zas de cuerpos docentes universitarios.

Quienes deseen tomar parte en los concursos de acceso, remitirdn la correspondiente solicitud al Rector de la Universidad Complutense de
Madrid, por cualquiera de los procedimientos establecidos en el articulo 16.4 de la Ley 39/2015, del Procedimiento Administrativo Comun
de las Administraciones Publicas (en lo sucesivo LPACAP), en el plazo de quince dias habiles contados a partir del dia siguiente al de la publi-
cacion de la presente convocatoria en el Boletin Oficial del Estado, mediante instancia debidamente cumplimentada.

Cuerpo: Profesores Titulares de Universidad

19. Una plaza de Profesor Titular de Universidad del drea de conocimiento "Medicina y Cirugia Animal". Departamento: Medicina y Cirugia
Animal. Facultad de Veterinaria. Actividades docentes a desarrollar: "Obstetricia y Reproduccién". Perfil investigador: "Criobiologia del teji-
do gonadal y gametos para preservar fertilidad y recursos zoogenéticos". N.° de concurso: 18021.

ARAGON

DPTO. DESARROLLO RURAL Y SOSTENIBILIDAD: PUESTO VACANTE
(B.O.A. de 30 de enero de 2018)

ORDEN HAP/65/2018, de 8 de enero, por la que se convoca la provision, por el sistema de libre designacion, de un puesto vacante
en el Departamento de Desarrollo Rural y Sostenibilidad.

Las solicitudes, acompafiadas de "curriculum vitae" y de los justificantes acreditativos de los méritos alegados, se dirigirdn a la Direccion
General de la Funcién Publica y Calidad de los Servicios, a través de las Unidades de Registro de documentos del Gobierno de Aragén o por
cualquiera de los medios previstos en el articulo 16 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las
Administraciones Publicas, en el plazo de quince dias hdbiles a contar desde el siguiente a la publicacién de la presente resolucion en el
"Boletin Oficial de Aragén".

Denominacién: Subdirector/a Provincial de Medio Ambiente

N.°R.PT.: 51325

Nivel: 28

Complemento Especifico: Tipo: B

Localidad: Teruel

Requisitos: -Grupo: Al

-Escala Facultativa Superior, Veterinarios de Administracién Sanitaria

Descripcion: Funciones propias del puesto en materia de coordinacion y gestién de conservacion del medio natural, gestion forestal y cali-
dad ambiental.

CATALUNA

U. A. BARCELONA: CONCURSO PUBLICO
(D.O.G.C. de 31 de enero de 2018)

RESOLUCION de 11 de enero de 2018, por la que se convoca concurso publico para el acceso a plazas de agregado o agregada en
régimen de contrato laboral, destinadas a personal investigador doctor que haya finalizado el Programa Ramén y Cajal y haya obte-
nido el certificado I3 (convocatoria nam. 2018/D/LD/CC/4).

La presente resolucion se publicard en el tablén de anuncios electrénico de la sede electronica de la Universitat Autonoma de Barcelona
(https://seuelectronica.uab.cat/).

Las bases que regulan estos procesos son las que se exponen en la pagina web (http://www.uab.es/concursospdi/).

El plazo de presentacién de solicitudes serd de veinte dias hdbiles a contar desde el dia siguiente de la publicacién de esta resolucién en el
Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya.

Nuimero de plazas: 1

Identificador de la plaza: AAG00416

Referencia: AL/18/340

Categoria de la plaza: Profesor Agregado

Departamento: Medicina y Cirugia Animales

Area de conocimiento: Medicina y Cirugia Animales

Perfil docente: Medicina y Cirurgia de Animales de Compafifa I: Medicina Interna y Patologia Clinica
Perfil investigador: Enfermedades infecciosas transmitidas por vectores y Patologia Clinica

115



MADRID

C. MEDIO AMBIENTE, ADMINISTRA CION LOCAL Y ORDENACION DEL TERRITORIO: CONVOCATORIA PUBLICA
(B.O.C.M. de 31 de enero de 2018)

ORDEN 146/2018, de 22 de enero, de la Consejeria de Medio Ambiente, Administracion Local y Ordenacion del Territorio, por la
que se aprueba convocatoria piiblica para la provision de puestos de trabajo vacantes en dicha Consejeria por el procedimiento de
Concurso de Méritos.

Se aprueba convocatoria ptblica para la provision de los puestos de trabajo que figuran en Anexo, mediante el procedimiento de Concurso
de Méritos entre funcionarios de carrera al servicio de la Comunidad de Madrid.

De conformidad con lo establecido en el articulo 1, base sexta, de la Orden 923/1989, de 20 de abril, las solicitudes se dirigirdn a la
Secretarfa General Técnica de la Consejerfa convocante y se presentardn, en el plazo de quince dias habiles a contar desde la fecha de entra-
da en vigor de la convocatoria, en el Registro de dicha Consejeria o en la forma legalmente establecida.

e Administracién Publica
FusstoiDenominaciton  Unidad Organica Grupo MTD  Especifice i

Tuerpe Escala Especialidad Admon

25558 COMSEJERIA MEDIO AMBIENTE, . A 25 8862,95 COMUNIDAD DE MADRID
INSPECTOR SANIDAD ?g;“g,ﬁgﬁfgc"’“ LOCAL ¥ ORDENACION DEL TECNICOS SUPERIORES DE SALUD PUBLICA e
VICECONSEJERIA MEDIO AMBIENTE, VETERINARIA
ADMINISTRACION LOCAL ¥ ORDENACION DEL
TERRITORIO
BDIRECCION GENERAL AGRICULTURA Y
GANADERIA
SUBDIRECCION GENERAL POLITICA AGRARIA Y
DESARROLLO RURAL
AREA POLITICA AGRARIA COMUN

Localidad........ H Madrid

Turnohjornada:  MARANA FAERITOS

w

EXPERIENCIA EM COORDINACION ¥ GESTION DE AYUDAS GANADERAS.
EXPERIENCIA EN REALZACION DE CONTROLES DE ANIMALES. 3
CONGCIMIENTOS O EXPERIENCIA EN EL. MANEJO ¥ GESTION DE BASES DE DATOS ACCESS, 2

MURCIA

U. DE MURCIA: CONCURSOS PUBLICOS
(B.O.RM. de 29 de enero de 2018)

RESOLUCION del Rector de la Universidad de Murcia (R-54/2018) de fecha 24 de enero de 2018, por la que se convocan concur-
sos publicos para la provision de plazas de personal docente e investigador contratado.

RESOLUCION del Rector de la Universidad de Murcia (R-55/2018) de fecha 24 de enero de 2018, por la que se convocan concur-
sos publicos para la provision de plazas de personal docente e investigador contratado.

La solicitud de participacién en los concursos convocados se ha de efectuar mediante la cumplimentacién de formulario integrado en apli-
cacién Web de la Universidad de Murcia. Para presentar solicitud de participacidn, las personas interesadas deben cumplimentar el formula-
rio Web de la solicitud y del curriculo que se halla establecido especificamente para la plaza y categoria correspondiente, disponible en la
Oficina Virtual CONVOCUM PDI. URL: https://convocum.um.es.

El plazo de presentacion de solicitudes serd de 10 dias naturales, a partir del siguiente a la publicacién de la presente convocatoria en el
Boletin Oficial de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

DEPARTAMENTO: MEDICINA Y CIRUGIA ANIMAL

Plaza ndmero: (2/2018-DT) - Nimero de Puestos: 1

Area de Conocimiento: MEDICINA Y CIRUGIA ANIMAL

Tipo de Contrato: Asociado, régimen laboral (Articulos 48 y 53 de la L.O.U.) - Dedicacién: Profesor asociado 1+1 horas
Funciones: Practicas Tuteladas - Horario: Mafiana y tarde

Vigencia del contrato: Hasta el 30/09/2018 - Posibilidad de prérroga: Si

Titulacién: Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Graduado - Cédigo del puesto: 912150

Plaza Nimero: (1/2018-DT) - Ndmero de Puestos: 2

Area de Conocimiento: MEDICINA Y CIRUGIA ANIMAL

Tipo de Contrato: Asociado, régimen laboral (Articulos 48 y 53 de la L.O.U.) - Dedicacién: Profesor asociado 1+1 horas
Funciones: Pricticas Tuteladas - Horario: Mafiana y tarde

Vigencia del contrato: Hasta el 30/09/2018 - Posibilidad de prérroga: Si

Titulacién: Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Graduado - Cédigo del puesto: 912089, 912090
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2. LEGISLACION

I. BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

ESPECIES AMENAZADAS DE FAUNA Y FLORA SILVESTRES
(B.O.E. de 26 de enero de 2018)

REAL DECRETO 7/2018, de 12 de enero, por el que se establecen los requisitos de documentacién, tenencia y marcado en materia
de comercio de especies amenazadas de fauna y flora silvestres, de acuerdo con lo establecido por la reglamentacién de la Unién
Europea en aplicacién de la Convencion sobre el comercio internacional de especies amenazadas de fauna y flora silvestre.

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion. 1. Este real decreto tiene por objeto regular la forma de acreditar el origen legal de los especi-
menes de especies animales y vegetales incluidas en los anexos A, B y C del Reglamento (CE) n.® 338/97, de 9 de diciembre de 1996, asi
como, asegurar la legalidad de todas las transacciones que impliquen un cambio de su titularidad.

2. Lo dispuesto en este real decreto se entenderd sin perjuicio de la legislacion sectorial aplicable en materia de sanidad animal, vegetal o
medioambiental establecidas para la importacidn, transporte nacional o dentro de la Unién Europea, o la tenencia de especies amenazadas de
fauna y flora silvestres.

Articulo 2. Definiciones. Ademas de las definiciones incluidas en el Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996, y en el Reglamento
(CE) n.° 865/2006, de 4 de mayo de 2006, a efectos de lo dispuesto en este real decreto, serdn de aplicacion las siguientes definiciones:

a) Manufactura: cualquier producto elaborado, semielaborado o transformado que esté realizado o que contenga total o parcialmente espe-
cimenes de especies incluidas en los anexos A, B y C del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996.

b) Marca: cualquier elemento que permita la identificacion individual e inequivoca de los especimenes de especies incluidas en los anexos
A, By C del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996.

¢) Codigo de identificacion: cédigo alfanumérico tnico designado por la Autoridad Administrativa CITES principal para identificar a un
espécimen, criador o viverista.

d) Especimenes nacidos y criados en cautividad o reproducidos artificialmente: animales o plantas que cumplen lo establecido en el Capitulo
XIII del Reglamento (CE) n.° 865/2006, de 4 de mayo de 2006.

Articulo 3. Medios de prueba. 1. Sin perjuicio de todos los medios de prueba admitidos en derecho, a los efectos de este real decreto, se
considerardn medios de prueba suficientes para probar la legal adquisicion de los especimenes de especies incluidas en los anexos A, By C
del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996, los indicados en los apartados siguientes.

Cuando el poseedor o tenedor del espécimen no sea su propietario, ademds de contar con el titulo o contrato por el que posea o tenga el
mismo, a requerimiento de las autoridades competentes, deberd aportar las pruebas indicadas en los apartados siguientes.

2. Para los especimenes del anexo A del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996, se aceptard cualquiera de los siguientes
documentos emitidos por las autoridades competentes de un Estado miembro de la Unién Europea:

a) Original de la copia para el titular de un permiso de importaciéon CITES.

b) Original de certificado CITES de uso comunitario.

¢) Original de certificado de exhibicidn itinerante.

d) Original de certificado de propiedad privada.

e) Original de certificado de instrumentos musicales.

Todos estos documentos deberdn estar debidamente cumplimentados y autorizados por las autoridades competentes de un Estado miembro
de la Unién Europea, como prueba de su adquisicion o introduccion legal en la misma, incluyendo la correspondiente diligencia por parte de
la autoridad aduanera en los documentos que as{ se requiera.

En los casos en los que el actual propietario del espécimen no coincida con el titular de los documentos indicados en este apartado, se debe-
ra aportar un documento de adquisicién. Asimismo, las autoridades competentes podran solicitar los documentos de transferencia de propie-
dad que permitan establecer la trazabilidad entre el titular del documento CITES y el propietario actual.

3. Para los especimenes de los anexos B y C del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996, se aceptardn los siguientes docu-
mentos:

a) Si el espécimen procede de una importacion:

1.° El original del ejemplar para el titular de los permisos de importacién CITES emitidos por una Autoridad competente de un Estado miem-
bro de la Unién Europea, o el original del ejemplar para el titular de notificaciones de importacion debidamente diligenciadas por la Aduana
de entrada en la Unién Europea o

2.° La factura de compraventa o documento de cesién donde consten los datos de: comprador o cesionario, y vendedor o cedente (incluido
DNI/NIF); nombre cientifico de la especie; nimero de ejemplares objeto de la transaccién; nimero del permiso/notificacién de importacién
CITES emitido por el Estado miembro de introduccién; origen (cria en cautividad, silvestre, cria en granjas, otros); marca y tipo de marca, si
la tuviera; sexo (macho/hembra/sin determinar).

b) Si el espécimen ha sido criado en cautividad en un Estado miembro de la Unién Europea distinto de Espaia:

1.° La factura de compraventa o un documento donde consten los datos que permitan identificar tanto el origen del ejemplar como la traza-
bilidad del mismo y
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2.° El original de un documento, emitido por una Autoridad competente de un Estado miembro que acredite la cria en cautividad o repro-
duccién artificial, o el original del certificado CITES de uso comunitario emitido por una Autoridad competente de un Estado miembro. En
caso de no aportar este documento, la Autoridad Administrativa principal solicitard que las autoridades del Estado miembro en cuestién acre-
diten la crfa en cautividad o reproduccion artificial.

La documentacién indicada en este punto 2.° no tendra la consideracion de obligatoria para los especimenes de especies que figuran en el
anexo I, siempre que los mismos estén marcados de acuerdo con lo establecido en el articulo 4.

¢) Si el espécimen ha sido criado en cautividad en Espaa:

1.° La factura de compraventa o un documento de cesién donde consten los datos de: comprador o cesionario, y vendedor o cedente (inclui-
do DNI/NIF); nombre cientifico de la especie; nimero de ejemplares objeto de la transaccion; fecha de nacimiento de cada espécimen; marca
y tipo de marca de cada espécimen, si la/s tuviera; sexo (macho/hembra/sin determinar); cédigo de identificacién del criador o de los especi-
menes y

2.° El ejemplar original o la copia de un certificado de cria en cautividad o de reproduccion artificial emitido por la Autoridad Administrativa
principal segun el modelo que figura en el anexo II, o los ejemplares originales de certificados CITES de uso comunitario emitidos por la
Autoridad Administrativa de Espafa.

La documentacién indicada en este punto 2.° no tendrd la consideracién de obligatoria para los especimenes de especies que figuran en el
anexo I, siempre que los mismos estén marcados de acuerdo con lo establecido en el articulo 4.

d) Para los especimenes de otras procedencias:

El ejemplar original o la copia para el titular de una declaracién emitida por una Autoridad Administrativa de un Estado miembro de la Unién
Europea, que certifique su utilizacion con fines comerciales, en el caso de efectos personales segtin el procedimiento descrito en el articulo
58.bis 1 del Reglamento (CE) n.° 865/2006, de 4 de mayo de 2006.

4. Si se considerara necesario, la autoridad competente solicitard los documentos que acrediten los multiples cambios de titularidad de los
especimenes con el fin de establecer la trazabilidad de los especimenes objeto de transaccion.

5. La ausencia de la documentacién indicada en los apartados anteriores, valorada por la Autoridad Administrativa principal, dara lugar al
no reconocimiento del origen legal del espécimen.

6. En caso de que un interesado o cualquier 6rgano de la Administracién descubra especimenes sobre los que tenga dudas de su origen, con-
forme a los apartados anteriores, podrd solicitar, si lo considera necesario, un informe a la Autoridad Administrativa principal.

Articulo 4. Marcado. 1. Ademds de los especimenes cuyo marcado se encuentra regulado en el articulo 64 del Reglamento (CE) n.°
865/2006, de 4 de mayo de 2006, el marcado tendrd consideracion de obligatorio para los siguientes especimenes:

a) Vertebrados vivos y muertos de especies incluidas en el anexo A del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996.

b) Vertebrados vivos de especies incluidas en los anexos B y C y vertebrados muertos enteros o substancialmente enteros de especies inclui-
das en el anexo B.

¢) Manufacturas elaboradas total o parcialmente con partes de especimenes de especies animales y especies maderables incluidas en el anexo
A del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996.

2. La Autoridad Administrativa principal podrd, previa consulta con la Autoridad Cientifica, o expertos, eximir a los especimenes vivos de
determinadas especies de la obligatoriedad de marcado. Esta exencién se hara extensible a todos los especimenes de esa especie, y se publi-
card en la pagina web www.cites.es.

Articulo 5. Métodos de marcado. 1. Se aplicard lo establecido en los articulos 66, 67 y 68 del Reglamento (CE) n.° 865/2006, de 4 de mayo
de 2006.

2. Cuando las caracteristicas fisicas de la especie o del espécimen no permitan la aplicacién segura de un método de marcado permanente,
se podran utilizar otros métodos alternativos, como la identificacién mediante fotografias. En este caso, la imagen debera realizarse de mane-
ra que permita la identificacion inequivoca del espécimen y deberd adjuntarse como un anexo o anexos a los documentos que amparen al
mismo. El anexo estard debidamente firmado y sellado por la autoridad emisora del mismo y, en caso de que el documento conste de mds de
un anexo, deberan ir ademas numerados.

3. Seran consideradas vélidas las marcas que ya porten los especimenes a la entrada en vigor de la presente disposicion siempre que el méto-
do de marcado utilizado cumpla lo establecido en el articulo 66 del Reglamento (CE) n.° 865/2006, de 4 de mayo de 2006.

4. Los especimenes muertos de especies del anexo A conservados enteros que procedan de especimenes vivos ya marcados conforme a las
disposiciones establecidas, deberdn conservar la marca o, en su defecto, deberdn marcarse nuevamente.

5. En caso de retirada de una marca, por motivos sanitarios u otros, el propietario del espécimen deberd comunicar por escrito dicha
circunstancia a la Autoridad Administrativa principal, a través de la Direccién Territorial o Provincial de Comercio correspondiente, en
un plazo no superior a los diez dias naturales desde la retirada de la marca, indicando los motivos, en cuyo caso, se aplicard otro méto-
do de marcado.

6. En todos los casos, el propietario de los especimenes serd el responsable de proceder al marcado de los mismos debiendo informar de este
a la Direccion Territorial o Provincial de Comercio correspondiente con la suficiente antelacién de manera que les permita valorar la conve-
niencia de estar presentes durante la operaciéon de marcado.

Disposicion adicional vinica. Notificacion de disposiciones de aplicacién. De conformidad con lo dispuesto en el articulo 20 del
Reglamento (CE) n.° 338/97 del Consejo, de 9 de diciembre de 1996, relativo a la proteccién de especies de la fauna y flora silvestres median-
te el control de su comercio, y en el articulo 73 del Reglamento (CE) n.° 865/2006 de la Comision, de 4 de mayo de 2006, por el que se esta-
blecen disposiciones de aplicacién del Reglamento (CE) n.° 338/97 del Consejo relativo a la proteccion de especies de la fauna y flora sil-
vestres mediante el control de su comercio, la Autoridad Administrativa principal notificard a la Comisién Europea y a la Secretaria de la
Convencion sobre el comercio internacional de especies amenazadas de fauna y flora silvestres (CITES), la aprobacién y publicacién de este
real decreto.

Disposicion final primera. Titulo competencial. Este real decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.10.% de la
Constitucioén Espaiiola que atribuye al Estado la competencia exclusiva en materia de régimen aduanero y arancelario y comercio exte-

rior.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor. El presente real decreto entrard en vigor a los quince dias de su publicacion en el "Boletin
Oficial del Estado".
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ANEXO 1

Listado de especimenes vivos de especies incluidas en los anexos B y C del Reglamento (CE) n.° 338/97, de 9 de diciembre de 1996,
exceptuadas del control establecido en el articulo 3.3.c)

Clase Orden Familia Especie

Aves Falconiformes Accipitridae Buteo jamaicensis.

Aves Falconiformes Accipitridae Parabuteo unicinctus.
Aves Falconiformes Falconidae Falco sparverius.

Aves Galliformes Phaisanidae Pavo muticus.

Aves Psittaciformes Psittacidae Agapornis canus.

Aves Psittaciformes Psittacidae Agapornis fischeri.
Aves Psittaciformes Psittacidae Agapornis nigrigenis.
Aves Psittaciformes Psittacidae Agapornis personatus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Agapornis taranta.

Aves Psittaciformes Psittacidae Alisterus scapularis.
Aves Psittaciformes Psittacidae Barnardius zonarius.
Aves Psittaciformes Psittacidae Bolborynchus lineola.
Aves Psittaciformes Psittacidae Cyanoliseus patagonus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Forpus coelestis.

Aves Psittaciformes Psittacidae Forpus conspicillatus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Forpus passerinus.

Aves Psittaciformes Psittacidae Forpus xanthops.

Aves Psittaciformes Psittacidae Forpus xanthopterygius.
Aves Psittaciformes Psittacidae Lathamus discolor.

Aves Psittaciformes Psittacidae Myiopsitta monachus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Nandayus nenday.

Aves Psittaciformes Psittacidae Neophema chrysogaster.
Aves Psittaciformes Psittacidae Neophema chrysostoma.
Aves Psittaciformes Psittacidae Neophema elegans.
Aves Psittaciformes Psittacidae Neophema pulchella.
Aves Psittaciformes Psittacidae Neophema splendida.
Aves Psittaciformes Psittacidae Neopsephotus bourki.
Aves Psittaciformes Psittacidae Northiella haematogaster.
Aves Psittaciformes Psittacidae Pionites leucogaster.
Aves Psittaciformes Psittacidae Pionites melanocephalus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Pionus maximiliani.
Aves Psittaciformes Psittacidae Pionus menstruus.

Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus adscitus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus caledonicus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus elegans.
Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus eximius.
Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus icterotis.
Aves Psittaciformes Psittacidae Platycercus venustus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Poicephalus senegalus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Polytelis alexandrae.
Aves Psittaciformes Psittacidae Polytelis anthopeplus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Polytelis swainsonii.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psephotus dissimilis.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psephotus haematonotus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psephotus pulcherrimus.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psephotus varius.

Aves Psittaciformes Psittacidae Psittacula alexandri.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psittacula cyanocephala.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psittacula derbiana.
Aves Psittaciformes Psittacidae Psittacula eupatria.

Aves Psittaciformes Psittacidae Purpureicephalus spurius.
Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura frontalis.

Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura leucotis.

Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura molinae.

Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura perlata.

Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura picta.

Aves Psittaciformes Psittacidae Pyrrhura rupicola.

Aves Psittaciformes Psittacidae Trichoglossus haematodus.
Reptilia Sauria Chamaeleonidae  Chamaeleo calyptratus.
Reptilia Sauria Iguanidae Iguana iguana.

Reptilia Serpentes Boidae Boa constrictor.

Reptilia Serpentes Boidae Epicrates cenchria.
Reptilia Serpentes Boidae Epicrates cenchria cenchria.
Reptilia Serpentes Boidae Eunectes murinus.
Reptilia Serpentes Boidae Eunectes notaeus.
Reptilia Serpentes Colubridae Elaphe carinata.
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Reptilia
Reptilia
Reptilia
Reptilia

Serpentes Colubridae
Serpentes Colubridae
Serpentes Colubridae
Testudines Chelydridae

Elaphe guttata.

Elaphe radiata.

Elaphe taeniura.

Macrochelys temminckii.

ANEXO Il

Modelo de certificado de cria en cautividad y reprodubcién artificial

MINISTERIO DE
ECONOMIA, INDUSTRIA
Y COMPETITIVIDAD

SECRETARIA DE ESTADRO DE COMERCIO

DIRECCION GENERAL DE POLITICA
COMERCIAL Y COMPETITIVIDAD

SUBDIRECCION GENERAL DE
INSPECCION, CERTIFICAGION Y
ASISTENCIA TECNICA DEL COMERCIO

EXTERIOR

ESPECIMENES CITES SUJETOS AL REAL
DECRETO N°.........

DIRECCION TERRITORIAL /PROVINCIAL
DE COMERCICDE ...

AUTORIDAD ADMINISTRATIVA CITES

CERTIFICADO DE CRIA EN CAUTIVIDAD Y REPRODUCCION ARTIFICIAL.

Nombre itular: ........oooe i, NIF/DNI...cccccooin,
Cédigo id. criador / viverista: ............eveiiiieiiin i

Se certifica que los especimenes siguientes han sido criados en cautividad/reproducidos artificialmente de
acuerdo a lo establecido en el capitulo XIll del Regiamento (CE) N° 865/2006 de la Comision, de 4 de
maye de 2008, por el que se establecen disposiciones de aplicacién del Reglamento {CE) N° 338/97 del
Consejo, de 9 de diciembre, relativo a la proteccion de especies de la fauna y flora silvestres mediante el
control de su comercio.

Especimenes animales
Cédigo id. . Tipo de Fecha
CITES Especie Sexo marcado Marcado nacimiento
Sello
Nombre Inspector actuante Firma y fecha
Observaciones:

- El codigo id. CITES debe indicarse en cualquier documento de transferencia de la propiedad
de los especimenes indicados.

- El titular debera comunicar a la Direccién Territorial/Provincial de Comercio las altas, bajas o
modificaciones relevantes en los especimenes (tales como marcado) o planteles
reproductores, en un plazo no superior a 72 h con indicaciéon de la causa (transferencia,
muerte, robo, fuga, incorporacion de parentales, etc.) y su fecha.

En caso de baja definitiva de los especimenes (exportacion fuera de la Union, muerte, etc.) el
fitular debera devolver los originales de los documentos CITES que amparasen a dichos
especimenes a la Autoridad Administrativa principal a través de Direccion Territorial/Provincial de
Comercio correspondiente.
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II. COMUNIDADES AUTONOMAS

030000

"1 ARAGON

CALENDARIO DE FERIAS Y EXPOSICIONES OFICIALES
(B.O.A. de 24 de enero de 2018)

ORDEN EIE/2313/2017, de 29 de diciembre, por la que se hace piblico el Calendario de Ferias y Exposiciones Oficiales de Aragon
durante el afio 2018.

N. de R.: entre otras:

Feria Caballar de San Miguel 20 de septiembre al 1 de octubre Graus

Feria Ganadera y Artesanal “Dia del Pilar” 12 al 14 de octubre Benasque

Feria Agroganadera y Comercial 2 al 3 de junio Torralba de los Sisones
Feria Comercial y Ganadera de Mosqueruela 1 al 2 de septiembre Mosqueruela

Feria Agricola y Ganadera 14 al 16 de septiembre Cantalavieja

Feria Ganadera y Artesanal 22 al 23 de septiembre Orihuela del Tremendal
Feria de Ganados y Maquinaria Agricola 5 al 7 de octubre Cedrillas

Feria de Ganados y Maquinaria Agricola 27 a 28 de octubre Mora de Rubielos

3

. 1 PAIS VASCO

REQUISITOS HIGIENICO SANITARIOS DE PRODUCTOS LACTEOS Y HELADOS
(B.O.P.V. de 26 de enero de 2018)

j

ORDEN de 12 de enero de 2018, de la Consejera de Desarrollo Economico e Infraestructuras y del Consejero de Salud, por la que
se aprueban las normas técnicas especificas de adaptacion de los requisitos higiénico sanitarios para los productos lacteos y helados.

Articulo tinico.- Aprobar la Norma Técnica Especifica de adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios para los productos lacteos y hela-
dos, que se publica como anexo de la presente Orden.

La precitada Norma Técnica se aplicard a los establecimientos de cardcter no industrial que se dedican a la elaboracién de productos lacte-
os (los productos obtenidos como resultado de la transformacién de la leche cruda) y helados, que quieran acogerse al precitado régimen de
flexibilizacidn, en la forma prevista en el articulo 7 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo.

DISPOSICION FINAL PRIMERA..- Recursos. Contra la presente Orden podrédn las personas interesadas interponer recurso de reposi-
cion ante la Consejera de Desarrollo Econémico e Infraestructuras y ante el Consejero de Salud en el plazo de un mes a contar desde el dia
siguiente al de su publicacién, o bien recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior
de Justicia del Pafs Vasco, en el plazo de dos meses desde el dia siguiente al de su publicacién.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA..- Efectos. La presente Orden entraré en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial
del Pais Vasco.

ANEXO
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS FLEXIBILIZADAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DEL SECTOR LACTEO Y HELADOS

OBJETIVO

Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos especificos que deben cumplir los establecimientos de cardcter no industrial que
se dedican a la elaboracién de productos lacteos (los productos obtenidos como resultado de la transformacion de la leche cruda) y helados:

Productos elaborados a partir de leche higienizada:

- Leche pasterizada.

- Leche fermentada: yogures, cuajadas, kéfir.

- Quesos frescos y semicurados.

- Mantequillas, natas, requeson.

- Otros.

Productos elaborados a partir de leche cruda:

- Quesos con un periodo de curacién minimo de 60 dfas.

Helados.
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DESCRIPCION

Se trata en su mayor parte de establecimientos anexos o proximos a las explotaciones de produccién de leche, donde se elabora el produc-
to a partir de la materia prima obtenida en la propia explotacién, aunque en funcién de ciertas circunstancias de disponibilidad estacional,
también pueden utilizar leche procedente de otras explotaciones. No obstante, las medidas de flexibilizacién recogidas en este documento son
asimismo de aplicacion a establecimientos cualquiera sea su ubicacién y procedencia de la leche.

Ademas, deberan cumplir con las siguientes condiciones:

- Su volumen de produccién no superard los 100.000 litros de leche de vaca, los 30.000 litros de leche de oveja y/o los 40.000 litros de leche
de cabra utilizadas anualmente como materia prima para su transformacién en producto lacteo.

Estos establecimientos deben estar registrados en la aplicacién Letra Q como operador de leche y cumplir con las obligaciones derivadas de
dicho registro.

CONDICIONES DE AUTORIZACION, REGISTRO Y CONTROL SANITARIO
Las correspondientes a su actividad, tal y como se sefiala en el articulo 7 del Decreto 76/2016, del 17 de mayo, que establece las condicio-
nes para la adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios de diversos dmbitos de la produccion agroalimentaria de Euskadi.

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS

1.- Emplazamiento y vias de acceso. El establecimiento se encontrard ubicado en un drea protegida de posibles fuentes de contaminacién
(principalmente microbioldgica y quimica) procedente del entorno inmediato, y que supongan una amenaza para la inocuidad de los alimen-
tos que en el mismo se elaboran, transforman, almacenan y/o comercializan.

Las inmediaciones que lo rodean, la entrada y, en su caso, las zonas de trdnsito dentro del recinto, estardn cubiertas por una superficie pavi-
mentada que evite la formacion de polvo, suciedad, cimulo de agua...

2.- Disposicion, disefio y dimensiones de los edificios y locales. Para conseguir cumplir con estos principios higiénicos, y teniendo en cuen-
ta el tipoy variedad de productos, el volumen de produccién de los mismos y los tratamientos tecnolégicos que la industria realice, se debe-
ra disponer de los siguientes locales/zonas/emplazamientos/dispositivos segin el caso y uso al que se destinen:

a) Un local o zona para la ubicacién del tanque de almacenamiento de leche cruda: cuando el suministro sea realizado mediante marmitas o simi-
lares, el establecimiento dispondrd de un local con acceso desde el exterior, para la ubicacién del tanque de almacenamiento de leche cruda. En los
casos en los que el suministro de la leche cruda desde la sala de ordefio al tanque de almacenamiento se realiza por conduccién directa, dicho tan-
que podrd estar ubicado en una zona del local de elaboracién. En ambos supuestos, la separacién fisica con la sala de ordefio serd total.

b) Un local correctamente acondicionado en el que se puedan realizar las distintas operaciones de elaboracion del producto/s. En dicho local
estaran definidas las zonas o emplazamientos diferenciados en funcién del tipo de producto a elaborar y su proceso tecnoldgico, asi como la
ubicacion de los equipos e instalaciones necesarios para ello:

- Zona o emplazamiento para las operaciones de tratamiento térmico de la leche.

- Zonas o emplazamientos para las distintas operaciones de fabricacién del producto: cuajado, prensado, fermentacion, salado por inmer-
sién o por contacto directo, oreo, curado, mezclas para helados, tratamientos térmico, enfriado, etc.

En las operaciones de salado del producto se deberd tener en cuenta que:

1) Si el salado es por inmersién en tanque de salmuera durante un tiempo determinado, este proceso requiere de unas condiciones de tem-
peratura distintas a las del local de elaboracidn, por lo que es necesario disponer en un tanque con sistema de refrigeracion, que puede estar
ubicado en el mismo local de elaboracién.

2) Si el salado es por contacto directo con la sal, se realizard en una zona especifica.

- Durante las operaciones de maduracién/curado del queso se deberdn respetar unas idéneas condiciones de temperatura y de humedad rela-
tiva, por lo que serd preciso disponer de camara o local para dichos procesos.

- Instalacion o dispositivo para el almacenamiento de materias primas diferentes a la leche cruda, ingredientes o coadyuvantes tecnoldgicos,
siempre y cuando permita el depdsito o almacenamiento de la totalidad de los productos empleados como materias primas, ya que en su defec-
to serd preciso disponer de local de almacén.

- Zona o emplazamiento para la limpieza de ttiles, moldes, envases... suficientemente aislado de las zonas de elaboracién de modo que se
eviten salpicaduras.

- Zona o emplazamiento para las operaciones de envasado y embalado de productos terminados.

Instalacién o dispositivo para almacenamiento de envases, embalajes, etiquetas... y, en su caso, utensilios para la elaboracién de los pro-
ductos, siempre y cuando permita el almacenamiento de la totalidad de los envases, ya que si no es asi serd preciso disponer de local de alma-
cén.

¢) En el caso de elaboracién de helados y que realice la comercializacion de los mismos en el mismo lugar donde esté ubicado el obrador,
dispondrd de un local de venta al consumidor final, separado de dicho local de elaboracién.

3.- Estructuras internas de los locales. Los locales, las zonas, los emplazamientos y las instalaciones del establecimiento (en funcién de sus
de sus dimensiones, disposicion, disefio, construccién y nimero) permitirdn la realizacion de unas correctas practicas de higiene, facilitardn
la adopcidn de las medidas necesarias para evitar la contaminacién cruzada y permitirdn distribuir ordenadamente todos los equipos, facili-
tando su limpieza y la de la zona circundante, maxime si son varios los productos que se pretenden elaborar.

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias estardn construidas con materiales ficiles de limpiar y, en caso necesario, de
desinfectar.

Las superficies de paredes y suelos se construirdn con materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos. En el caso de las pri-
meras, su superficie deberd ser lisa hasta una altura adecuada para las operaciones que deban realizarse.

Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas estaran construidos y proyectados de manera que se impida la acumulacion de
suciedad y de condensacidn, asi como el desprendimiento de particulas. Asimismo, serdn faciles de limpiar.

Las ventanas serdn féciles de limpiar, estardn construidas de modo que se reduzca al minimo la acumulacién de suciedad.

Todas las puertas deberdn tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar.

4.- Abastecimiento de agua. Deberd contarse con un suministro adecuado de agua potable que serd sometido a los controles necesarios para
garantizar su potabilidad.

Cuando el suministro del agua no se realice a partir de la red de abastecimiento publico deberd disponer de un sistema de potabilizacién.

En caso de existir depdsitos para el agua las condiciones de construccién, mantenimiento y limpieza serdn tales que eviten su contamina-
cion.

5.- Efluentes y aguas residuales. Se dispondrdn de desagiies siempre que la actividad propia o los sistemas de limpieza utilizados puedan
provocar cimulos de agua en el suelo.
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Los desagiies estaran construidos de modo que se evite todo riesgo de contaminacién. Con dicho fin, los suelos dispondran de la inclina-
cién necesaria para facilitar la evacuacion de liquidos, de tapas y rejillas que eviten el retroceso de olores, asi como de sistemas de retencion
de sdlidos y grasas.

6.- lluminacion. La intensidad de luz serd suficiente y acorde a las exigencias visuales de las tareas realizadas en los distintos locales.

En las zonas de manipulacion el sistema de iluminacion estard protegido ante roturas.

7.- Ventilacion. La ventilacion serd suficiente y adecuada a la actividad realizada, procediéndose a la renovacién del aire siempre a partir de
zonas limpias.

8.- Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios/ recipientes/ superficies destinados a entrar en contacto directo con los productos alimen-
ticios, estardn fabricados, disefiados, y se mantendrdn de forma que se evita cualquier riesgo de contaminacion a través de los mismos.

El establecimiento dispondra de las instalaciones frigorificas necesarias para su actividad, con capacidad acorde a su volumen de trabajo. En con-
creto, dispondrd de instalaciones para el enfriamiento y almacenamiento en refrigeracion de la leche cruda y los productos elaborados que lo pre-
cisen para su conservacion y en el caso de fabricacién de helados se necesita de cdmara de congelacion para el mantenimiento de los mismos.

Toda instalacion frigorifica dispondra de sistema de lectura visible y accesible que permita comprobar que los alimentos son almacenados
a una temperatura apropiada.

Los locales y zonas de manipulacién estardn equipados con lavamanos. La pila utilizada para la limpieza de ttiles podra acondicionarse
como lavamanos y fregadera al mismo tiempo. Su niimero y ubicacién permitirdn que los trabajadores no deban desplazarse de su zona de
trabajo para la higiene de las manos. El accionamiento de los lavamanos/fregadera no permitird la recontaminacion de las manos una vez lim-
pias. Estardn dotados de agua caliente, productos de higiene y equipamiento completo.

En el caso de cubas, autoclaves, tanques... la evacuacién de los liquidos procedentes de su limpieza o de su funcionamiento se realizard
mediante su evacuacién higiénica del equipo al sumidero.

Con el fin de garantizar que el proceso de tratamiento térmico se realiza dentro de los pardmetros necesarios, los equipos estardn provistos
de dispositivos de registro automadtico de control de los pardmetros pertinentes (presion, temperatura, duracion del tratamiento...).

9.- Servicios higiénicos y vestuarios. Dispondra de servicios higiénicos y de vestuario acordes a sus necesidades. El local de inodoro no
comunicard en ningin caso con zonas de manipulacién o almacenamiento de alimentos.

En el caso de establecimientos situados dentro del caserio-vivienda, se considerard suficiente disponer a la entrada de las instalaciones y con
acceso directo desde el exterior, de un vestuario dotado con taquillas para la indumentaria del personal y un lavamanos completo. En este caso
se podran utilizar como local de inodoro los servicios higiénicos de la vivienda.

Esta excepcion no se podrd aplicar si el establecimiento se encuentra emplazado en un edificio independiente al caserio-vivienda.

10.- Higiene personal. El personal dispondrd y utilizard vestimenta y calzado adecuados, de uso exclusivo, limpio y completo, incluyendo
mangas y cubrecabezas que cubra la totalidad del pelo.

El personal mantendrd unas adecuadas practicas higiénicas personales.

Toda persona que padezca o sea portador de una enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos o estén aquejadas de heridas
infectadas, infecciones cutdneas, llagas, diarrea, etc... no podra manipular alimentos ni entrar en zonas de manipulacién. Si las heridas son
muy localizadas, éstas pueden estar cubiertas con vendaje estanco e impermeable.

Los manipuladores durante el ejercicio de su actividad no deberdn vestir efectos personales como anillos, pulseras, relojes, piercing u otros
objetos que puedan desprenderse y caer sobre los alimentos.

11.- Limpieza y desinfeccion. El establecimiento mantendra en todos sus locales y utensilios un estado de limpieza correcto y acorde a la
actividad y uso de la zona o local. Previamente a la aplicacion de productos de limpieza, se retirardn los elementos s6lidos y groseros de super-
ficies y utensilios. La limpieza se realizard cuidando no levantar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos. Cuando se alter-
nen procesos productivos distintos se desarrollard una limpieza adecuada con cada cambio de operaciones, de forma que se eviten contami-
naciones cruzadas. Los residuos de detergentes y desinfectantes se eliminardn con abundante agua potable.

Las labores de limpieza no se simultaneardn con actividades de manipulacién de alimentos.

Los productos quimicos utilizados en la limpieza y desinfeccion, serdn acordes al tipo de suciedad y superficie o local a tratar, aptos para
uso alimentario, perfectamente identificados y etiquetados mediante rétulos que indiquen su toxicidad y modo de empleo.

Los productos y los ttiles de limpieza se almacenardn en lugar separado y aislado de alimentos y destinado exclusivamente para ello.

12.- Control de plagas. Se aplicaran procedimientos eficaces de lucha contra plagas.

No se permitird la entrada de animales a las zonas de preparacién, manipulacién y almacenamiento de productos alimenticios.

Las aberturas al exterior como puertas y ventanas asi como la propia estructura del local deberdn disponer de sistemas de proteccién para
la entrada y refugio de insectos, roedores y aves.

13.- Almacenamiento, manejo y eliminacion de desperdicios, subproductos no comestibles y devoluciones. Para evitar contaminaciones, los
desperdicios de productos alimenticios, subproductos no comestibles y residuos de otro tipo no entraran en contacto con los productos desti-
nados a consumo humano.

Los desperdicios y subproductos se recogerdn en contenedores provistos de cierre, de facil limpieza y desinfeccidn, y se mantendrn en buen esta-
do de mantenimiento. Su uso serd exclusivo para almacenamiento de subproductos, permitirdn la recogida higiénica de los mismos de acuerdo con
el volumen generado por la empresa y estardn perfectamente diferenciados del resto de recipientes utilizados en el establecimiento.

La retirada de los subproductos de origen animal no destinados a consumo humano se debera realizar mediante procedimientos autorizados.

14.- Medios de transporte. Los vehiculos de transporte dispondrdn de receptdculos o contenedores que permitan la proteccioén de los ali-
mentos. Estardn disefiados y construidos de forma que permitan una limpieza o desinfeccion adecuadas. Permitirdn la separacidn fisica entre
los distintos tipos de alimentos y de estos con productos no alimenticios. Asimismo, permitirdn el mantenimiento de temperatura y humedad
que evite el deterioro o el crecimiento de microorganismos en los productos transportados.

15.- Higiene de las Operaciones (Productos y Procesos). Los alimentos (y en su caso materias primas e ingredientes) elaborados, utilizados
o comercializados se manipulardn higiénicamente y se almacenardn y conservardn en locales o instalaciones habilitadas para tal fin.

La sistemadtica de trabajo estard organizado de tal modo que se eviten contaminaciones cruzadas.

Con el previo consentimiento por parte de la autoridad sanitaria, se podran compatibilizar diferentes actividades relacionadas con la pro-
duccién de alimentos en un mismo local, mediante su diferenciacion en el tiempo y la aplicacién de unas adecuadas pautas de limpieza.

Al elaborar, manipular, conservar, comercializar o exponer alimentos (y en su caso materias primas e ingredientes) que deben conservarse
a bajas temperaturas, se mantendrd la cadena de frfo.

La leche cruda deberd proceder de animales que no presenten sintomas de enfermedades contagiosas transmisibles por la leche y que estén
en un buen estado de salud general, no presentando signos de enfermedad que puedan contaminar la leche. Se obtendrd de animales a los que
no se hayan administrado sustancias o productos no autorizados. En el caso de administracion de productos o sustancias autorizadas, se debe-
rd haber respetado el plazo de espera prescrito para dichos productos o sustancias.
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La leche deberd proceder de animales que procedan de un rebafio que haya sido declarado oficialmente indemne de brucelosis; de vacas que
procedan de un rebafio que haya sido declarado oficialmente indemne de tuberculosis, o bien de hembras de otras especies pertenecientes a
rebafios inspeccionados periddicamente respecto a esta enfermedad segtin un plan de inspeccién aprobado por la autoridad competente.

Sin embargo, podrd utilizarse, con la autorizacién de la autoridad competente, la leche cruda procedente de animales que no cumplan los
requisitos del parrafo anterior:

a) En el caso de las vacas que no den positivo a las pruebas de la brucelosis o la tuberculosis ni presenten sintomas de estas enfermedades,
tras haber sido sometidos a un tratamiento térmico hasta dar negativo a la prueba de la fosfatasa alcalina.

b) En el caso de las ovejas o cabras que no muestren una reaccion positiva a las pruebas de la brucelosis, o que hayan sido vacunadas con-
tra la brucelosis en el marco de un programa autorizado de erradicacidon, y que no presenten sintomas de esta enfermedad:

- Ya sea para la elaboracion de queso con un periodo de maduracién de al menos dos meses, o bien.

- Tras haber sido sometida a un tratamiento térmico hasta dar negativo a la prueba de la fosfatasa alcalina.

La leche cruda, tras su recepcion, deberd enfriarse a una temperatura inferior a 6 °C y mantenerse a dicha temperatura hasta su transforma-
cion. Sin embargo, si la transformacién tiene lugar inmediatamente después del ordefio o dentro de las 4 horas siguientes a su aceptacioén en
el establecimiento de transformacion no serd preciso cumplir este requisito.

En caso de someter la leche cruda o los productos lacteos a tratamiento térmico, se debera garantizar que dicho tratamiento cumple con nor-
mas reconocidas internacionalmente para el tratamiento térmico en cuestion (pasteurizacion, esterilizacion...).

Sélo se utilizardn agentes edulcorantes aromadticos y/o aditivos autorizados para cada producto o tipo de productos que se elaboran.

Por otra parte, en la elaboracién y venta de helados, si se da el caso de que el establecimiento disponga de maquina elaboradora-expende-
dora, es necesario se cumplan los siguientes requisitos:

- La mdquina solo se utilizard para elaborar-expender helado.

- Todas las piezas en contacto con el helado serdn desmontables y de facil limpieza, incluidas las juntas de goma o de otro material apro-
piado.

- La preparacién de la mezcla se hard en un lugar que disponga de correctas condiciones sanitarias.

- El contenido de cada envase utilizado de la mezcla envasada para congelar, ya sea liquida, liquida concentrada o deshidratada, asi como
el de leche esterilizada, serd utilizado integramente una vez abierto el envase.

- La mezcla liquida deberd estar protegida cuando se prepara en un local distinto al que estd situada la mdquina.

- Una vez preparada la mezcla liquida ésta deberd colocarse inmediatamente en su totalidad en el depdsito que para este fin dispone la maquina.

- El depdsito de la mezcla en reserva, estara refrigerado a una T.* de 5 °C con una oscilacién de +/- 1 °C.

- La preparacion del helado se realizard en un recipiente o cilindro cerrado.

- El producto terminado debera obtenerse de la mdquina a una T.* = -4 °C.

- Al finalizar la venta del dia el producto sobrante de la mdquina deberd eliminarse.

16.- Formacion de manipuladores. Los manipuladores de alimentos deberdn haber recibido formacion en cuestiones de higiene alimentaria
especificas a la actividad laboral que desempefian en ella.

17.- Envasado y Embalado. Los envolventes y los envases/embalajes se recibirdn y almacenardn en condiciones higiénicas, protegidos del
polvo o cualquier otro tipo de contaminacion, en locales, dispositivos o zonas adecuadas para tal fin.

Los envases/embalajes reutilizables antes de su reutilizacién serdn debidamente higienizados. Por su naturaleza y estado de mantenimiento
deberdn ser aptos para su uso y no constituir fuente de contaminacion.

Los envases/embalajes reutilizables no higienizados se almacenardn en lugar adecuado y separado del resto.

El cierre de los envases destinados a los consumidores deberd efectuarse, inmediatamente después del llenado, en el establecimiento en el
que se lleve a cabo el dltimo tratamiento térmico mediante un dispositivo de cierre que impida su contaminacién. El sistema de cierre debe-
rad concebirse de tal forma que, una vez abierto, esté claro y sea facil comprobar que ha sido abierto.

La higiene operativa en las labores de envasado debera ser adecuada, teniendo en cuenta que cuando no exista local especifico y diferen-
ciado para las tareas de envasado y este se realice en zona de locales donde haya alimentos sin envasar, los envases, previamente a su intro-
duccién en el mismo, serdn desprovistos de su recubrimiento protector. Durante las labores de envasado los restos de materiales, asi como los
envases averiados rotos o desechados, se recogerdn en contenedores adecuados para tal fin y serdn retirados con la frecuencia debida evitan-
do acumularlos en dichas zonas.

18.- Etiquetado y Trazabilidad. Los productos deberan estar etiquetados cumpliendo la norma de etiquetado en vigor.

La etiqueta deber llevar ademés una marca de identificacién. Esta debe ser legible e indeleble y los caracteres ficilmente descifrables, fija-
da de tal forma que sea claramente visible. Tendrd forma rectangular y en su interior se incluirdn las siguientes indicaciones:

- En la parte superior, la expresion en mayusculas "KONTSUMITZAILEARI ZUZENEAN SALTZEKO" o "VENTA DIRECTA AL CON-
SUMIDOR" en funcién del idioma elegido para la etiqueta.

- En la parte inferior, el nimero de inscripcion en el Registro Autonémico de Establecimientos de la Comunidad Auténoma Vasca (REA-
CAV).

En el caso de los productos elaborados con leche cruda, en cuyo proceso de elaboracién no intervenga ningtn tratamiento de higienizacién
térmico, fisico o quimico, deberdn aparecer claramente indicadas en la etiqueta las palabras "elaborado con leche cruda”.

Los helados podran denominarse con su nombre especifico (helado de crema, helado de leche, helado de leche desnatada, helado, helado de
agua, sorbete) seguido de la preposicion "con" y del nombre de las frutas que corresponda, siempre que se les adicione un porcentaje mini-
mo de fruta en masa o su equivalente en zumos naturales o concentrados...

De no alcanzarse estos porcentajes, llevaran la mencion "sabor" seguido de la indicacién de la clase de helado.

Los establecimientos tendran establecido un sistema o procedimiento que asegura la trazabilidad de los alimentos en cualquiera de las eta-
pas de elaboracién, envasado, almacenamiento y distribucion. En el caso de la venta directa al consumidor final, no es necesario guardar regis-
tros de los alimentos comercializados bajo esta modalidad en esta etapa de la venta, pero si en las anteriores (elaboracion, envasado, almace-
namiento) y en la venta en circuito corto.

19.- Sistema de autocontrol. Se deberan implantar procedimientos basados en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC).

En estos establecimientos podrdn ser de aplicacién las Guias de Précticas correctas de Higiene o bien un APPCC simplificado.

Cualquier incidencia en un producto comercializado que se considere que puede poner en riesgo la salud publica deberd ser notificada a la
autoridad competente en materia de Salud Publica.

Verificaciones analiticas minimas.

a) La frecuencia minima de los controles a efectuar por parte del titular del establecimiento, tanto sobre la materia prima como sobre los
productos elaborados, serd la siguiente:
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Leche cruda.

Células somaticas {vaca)

Gérmenes a 30°

. Residuos de antibiéticos

2 al mes

Leche cruda (1

(1) En explotaciones ganaderas en las que se recoja leche cruda por parte de una industria lactea,
los controles sobre la leche cruda podran sustituirse por las analiticas efectuadas por la industria lactea.

En el caso de utilizar leche de ofra explotacion debera tomar muestras independientes a las de

la leche propia.

Leche higienizada y productos lacteos.

Estafilococo coagulasa (+)1)

Saimonella spp

Listeria monocytogenes

E. coli

2 al afo

Estafilococo coagulasa (+)

Listeria monocytogenes

Enterobacterias

Salmonelia spp (2)

Listeria monocyto

Queso madurado elaborado a partir de |
¢ leche cruda {

Queso sin maduracién efaborado a
partir de leche tratada térmicamente

Helados con ingredientes lacteos

3

— Muestra recogida en el momento del proceso de fabricacién en el que se prevea que el nimero de estafilococos serd el maximo. Si se
detectan valores superiores a 105 ufc/g, el lote de queso deberd ser sometido a pruebas para deteccidn de toxina estafilocdcica.

— Excluidos los productos en los que el proceso de fabricacién o la composicién del producto eliminen el riesgo de Salmonella.

Hasta disponer de un histdrico, la frecuencia inicial del muestreo serd de dos muestras al afio durante los dos primeros afios; en el caso de que
todos los resultados obtenidos fuesen satisfactorios durante estos dos afios, a partir del tercer aflo se podra reducir el muestreo a una muestra al afio.

El ndmero de unidades que compone la muestra (n) serd igual a 5.

En funcién del origen del abastecimiento de agua, su potabilidad se vigilard mediante la realizacién de los siguientes controles.

Red municipal con depdsito propio

Cloro residual libre y combinado

Diario

Abastecimiento propio

Cloro residual libre y combinado

Diario

— Parametros Quimicos: Antimonio, Arsénico,
Cadmio, Cianuro, Cobre, Cromo, Fltior, Mercurio,
Niquel, Nitratos, Nitritos, Plomo, Selenio.

— Parametros Microbioldgicos: E. coli,
Enterococos y Cl. Perfringens.

- Parametros indicadores: Bacterias coliformes,
Recuento de colonias a 22.°C, Aluminio, Amonio,
Cloro combinado residual, Cloro libre residual,
Cloruro, Color, Conductividad, Hierro,
Manganeso, Olor, pH, Sabor, Scodio.

Al inicio de la actividad se
realizara un analisis
completo, previo al uso del
agua por primera vez.

Olor, Turbidez, Color, Conductividad, pH,
Amonio, E. coli, Bacterias coliformes, Cloro libre
residual.

Anual
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REQUISITOS HIGIENICO SANITARIOS DE HUEVOS DE CATEGORIA A, NO INDUSTRIAL
(B.O.P.V. de 26 de enero de 2018)

ORDEN de 12 de enero de 2018, de la Consejera de Desarrollo Economico e Infraestruturas y del Consejero de Salud, por la que se
aprueban las normas técnicas especificas de adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios para los huevos de categoria A, no indus-
trial.

Articulo tinico.- Aprobar la Norma Técnica Especifica de adaptacion de los requisitos higienico-sanitarios para los huevos de categoria A
no industriales, que se publica como anexo de la presente Orden.

La precitada Norma Técnica se aplicard a las pequefias explotaciones dedicadas a la produccién y envasado de huevos, que voluntariamen-
te quieran acogerse al precitado régimen de flexibilizacion, en la forma prevista en el articulo 7 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo.

DISPOSICION FINAL PRIMERA..- Recursos. Contra la presente Orden podrén los interesados interponer recurso de reposicién ante la
Consejera de Desarrollo Econdémico e Infraestruturas y el Consejero de Salud en el plazo de un mes a contar desde el dia siguiente al de su
publicacidn, o bien recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia del
Pais Vasco, en el plazo de dos meses desde el dia siguiente al de su publicacién.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA.- Efectos. La presente Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial
del Pais Vasco.

ANEXO

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS FLEXIBILIZADAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE
PRODUCCION Y ENVASADO DE HUEVOS DE CATEGORIA A NO INDUSTRIAL

Objetivo Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos especificos que deben cumplir los centros de produccién y de embala-
je de huevos de categoria A de cardcter no industrial.

Descripcion Se trata de establecimientos generalmente anexos o proximos a los centros de produccién que embalan y comercializan los hue-
vos por ellos producidos.

Para acogerse a las medidas de flexibilidad recogidas en esta Orden su censo estard constituido por entre 50 y 1000 gallinas.

Definicion Se entenderd por huevos de categoria A aquellos que retinen las siguientes condiciones:

a) Céscara y cuticula: de forma normal, limpias e intactas.

b) Camara de aire: de altura fija no superior a 6 milimetros: los huevos con la indicacién "extra" no podran superar los 4 milimetros.

¢) Yema: visible al trasluz, como una sombra, sin contorno discernible, que se mueva levemente al girar el huevo y al volver a colocarlo en
una posicion central.

d) Clara: transparente y traslicida.

e) Germen: desarrollo imperceptible.

f) Sin materias y olores extrafios.

Condiciones de autorizacion, registro y control sanitario

Las correspondientes a su actividad, tal y como se sefiala en el articulo 7, del Decreto 76/2016, del 17 de mayo, que establece las condicio-
nes para la adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios de diversos dmbitos de la produccion agroalimentaria de Euskadi.

Condiciones higiénico-sanitarias de los centros de produccion y de embalaje

A.- Condiciones de los centros de produccion.

* Condiciones de cria de las gallinas.

Las pollitas procederdn de centros de recria autorizados, sometidos al control obligatorio para le deteccién de Salmonella enteriti-
dis y typhimurium el dia 1 de vida y 2 semanas antes del traslado a la unidad de puesta y se acompafardn de la documentacion legal
pertinente.

El pienso que consuman las aves deberd proceder de proveedores autorizados y registrados que garanticen la aplicacién de la normativa
vigente que les afecta.

Explotaciones hasta 350 gallinas:

Cuando una granja albergue mds de una especie de aves de corral, dichas especies estardn claramente separadas entre si.

En la medida de lo posible, la técnica de cria estard basada en los principios del "todo dentro, todo fuera" dentro de cada nave. Si esto no
es posible y se crian varios lotes dentro de una misma nave, estos se albergardn en superficies delimitadas y diferenciadas, de forma que se
pueda realizar una profunda limpieza y desinfeccién de la superficie de un lote antes de la entrada de uno nuevo.

Los animales serdn inspeccionados al menos una vez al dfa. Se dispondra de iluminacién apropiada (fija o mévil) para poder llevar a cabo
una inspeccién completa de los animales en cualquier momento. En caso de que la luz natural resulte insuficiente, deberd facilitarse ilumi-
nacion artificial. Los animales no se mantendrdn en oscuridad permanente ni estardn expuestos a la luz artificial sin una interrupcién ade-
cuada.

Las gallinas deberan disponer siempre de agua y ésta deberd ser de calidad, de forma que se evite la contaminacion.

La circulacién del aire, el nivel de polvo, la temperatura, la humedad relativa del aire y la concentracion de gases deben mantenerse dentro
de los limites que no sean perjudiciales para los animales.

Todo animal que parezca enfermo o herido recibird inmediatamente la atencién apropiada.

El terreno al aire libre del que dispongan las gallinas contard de elementos de proteccidn contra las inclemencias del tiempo y los depreda-
dores.

Explotaciones de 350 hasta 1.000 gallinas:

Deberan cumplir toda la normativa sanitaria y de bienestar animal que les es de aplicaciéon (RD 328/2003 sobre el Plan Sanitario Avicola y
RD 3/2002 sobre Bienestar Animal).

* Instalaciones y equipamientos.

La explotacion deberd estar suficientemente delimitada del exterior, a través de un vallado perimetral que evite tanto la salida de las galli-
nas como la entrada de predadores (zorros, perros, etc).
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Los gallineros contardn con el equipamiento suficiente: comederos, bebederos, aseladeros y nidales.

La superficie del suelo debera estar cubierta de yacija en buen estado, que podra ser de paja, viruta, serrin, hojas secas o cualquier otro mate-
rial orgdnico, seco y que tenga cierta capacidad de absorber la humedad.

El disefio y el material de las instalaciones permitirdn una adecuada limpieza y desinfeccidn, quedando prohibido el suelo de tierra en la
zona de produccion.

Las superficies y equipos que estén en contacto con las gallinas deberan ser limpiados y desinfectados con regularidad y en cualquier caso
cada vez que se practique un vacio sanitario por causas sanitarias o antes de la llegada de un nuevo lote de gallinas.

B.- Condiciones de los centros de embalaje.

1.- Emplazamiento y vias de acceso. El establecimiento se encontrard ubicado en un area protegida de posibles fuentes de contaminacién
(principalmente microbioldgica y quimica) procedente del entorno inmediato, y que supongan una amenaza para la inocuidad de los alimen-
tos que en el mismo se elaboran, transforman, almacenan y/o comercializan.

Las inmediaciones que lo rodean, la entrada y, en su caso, las zonas de trdnsito dentro del recinto, estardn cubiertas por una superficie pavi-
mentada que evite la formacidn de polvo, suciedad, cimulo de agua...

2.- Disposicion, disefio y dimensiones de los edificios y locales. Para las operaciones de marcado, envasado, clasificacion en su caso
y embalado de huevos, se deberd disponer de los siguientes locales/zonas/emplazamientos/dispositivos segtin el caso y uso al que se
destinen:

1) Un local donde se realizardn las operaciones de marcado, envasado y, en su caso, clasificacién y/o embalado de los huevos. En este mismo
local se podrd acondicionar una zona o emplazamiento para almacenar el producto ya clasificado/marcado/envasado hasta su venta.

2) Un local o zona para almacenamiento de los envases, embalajes, etiquetas, etc., en funcion del volumen de los mismos, donde permane-
cerdn almacenados y retractilados hasta su utilizacién.

3.- Estructuras internas de los locales. Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias estardn construidas con materiales faci-
les de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

Las superficies de paredes y suelos se construirdn con materiales impermeables, no absorbentes, lavables y no toxicos. En el caso de las pri-
meras, su superficie deberd ser lisa hasta una altura adecuada para las operaciones que deban realizarse.

Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas estardn construidos y proyectados de manera que se impida la acumulacién de
suciedad y de condensacidn, asi como el desprendimiento de particulas. Asimismo, serdn faciles de limpiar.

Las ventanas seran féciles de limpiar, estardn construidas de modo que se reduzca al minimo la acumulacién de suciedad.

Todas las puertas deberdn tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y desinfectar.

4.- Abastecimiento de agua. Deberd contarse con un suministro adecuado de agua potable que serd sometido a los controles necesarios para
garantizar su potabilidad.

Cuando el suministro del agua no se realice a partir de la red de abastecimiento piblico deberd disponer de un sistema de potabilizacion.

En caso de existir depdsitos para el agua las condiciones de construccién, mantenimiento y limpieza serdn tales que eviten su contamina-
cion.

5.- Efluentes y aguas residuales. No procede.

6.- lluminacion. La intensidad de luz serd suficiente y acorde a las exigencias visuales de las tareas realizadas en los distintos locales.

En las zonas de manipulacion el sistema de iluminacion estard protegido ante roturas.

7.- Ventilacion. La ventilacion serd suficiente y adecuada a la actividad realizada, procediéndose a la renovacion del aire siempre a partir de
zonas limpias.

8.- Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios/ recipientes/ superficies destinados a entrar en contacto directo con los productos
alimenticios, estardn fabricados, disefiados, y se mantendran de forma que se evita cualquier riesgo de contaminacién a través de los
mismos.

Los locales y zonas de manipulacién estardn equipados con lavamanos. La pila utilizada para limpieza de ttiles podra acondicionarse como
lavamanos y fregadera al mismo tiempo. Su niimero y ubicacién permitirdn que los trabajadores no deban desplazarse de su zona de trabajo
para la higiene de las manos. El accionamiento de los lavamanos/fregadera no permitird la recontaminacién de las manos una vez limpias.
Estardan dotados de agua caliente, productos de higiene y equipamiento completo.

Dispondra de un equipo que permita el marcado de los huevos.

En el caso de realizar clasificacién de huevos precisard de equipos para clasificarlos en funcién de su peso.

9.- Servicios higiénicos y vestuarios. Dispondrd de servicios higiénicos y de vestuario acordes a sus necesidades.

En el caso de establecimientos situados dentro del caserio-vivienda, se considerara suficiente disponer a la entrada de las instalaciones y con
acceso directo desde el exterior, de un vestuario dotado con taquillas para la indumentaria del personal y un lavamanos completo. En este caso
se podran utilizar como local de inodoro los servicios higiénicos de la vivienda.

Esta excepcidn no se podrd aplicar si el establecimiento se encuentra emplazado en un edificio independiente al caserio-vivienda.

10.- Higiene personal. El personal dispondrd y utilizard vestimenta y calzado adecuados, de uso exclusivo, limpio y completo, incluyendo
mangas y cubrecabezas que cubra la totalidad del pelo.

El personal mantendra unas adecuadas practicas higiénicas personales.

Toda persona que padezca o sea portador de una enfermedad que pueda transmitirse a través de los alimentos o estén aquejadas de heridas
infectadas, infecciones cutdneas, llagas, diarrea, etc... no podrd manipular alimentos ni entrar en zonas de manipulacion. Si las heridas son
muy localizadas, éstas pueden estar cubiertas con vendaje estanco e impermeable.

Los manipuladores durante el ejercicio de su actividad no deberdn vestir efectos personales como anillos, pulseras, relojes, piercing u otros
objetos que puedan desprenderse y caer sobre los alimentos.

11.- Limpieza y desinfeccion. El establecimiento mantendrd en todos sus locales y utensilios un estado de limpieza correcto y acorde a la
actividad y uso de la zona o local. Previamente a la aplicacién de productos de limpieza, se retirardn los elementos s6lidos y groseros de super-
ficies y utensilios. La limpieza se realizard cuidando no levantar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos. Cuando se alter-
nen procesos productivos distintos se desarrollard una limpieza adecuada con cada cambio de operaciones, de forma que se eviten contami-
naciones cruzadas. Los residuos de detergentes y desinfectantes se eliminardn con abundante agua potable.

Las labores de limpieza no se simultaneardn con actividades de manipulacién de alimentos.

Los productos quimicos utilizados en la limpieza, serdn acordes al tipo de suciedad y superficie o local a tratar, aptos para uso alimentario,
perfectamente identificados y etiquetados mediante rétulos que indiquen su toxicidad y modo de empleo.

Los productos y los utiles de limpieza se almacenaran en lugar separado y aislado de alimentos y destinado exclusivamente para ello.

12.- Control de plagas. Se aplicardn procedimientos eficaces de lucha contra plagas.

127



No se permitira la entrada de animales a las zonas de preparacion, manipulacion y almacenamiento de productos alimenticios.

13.- Almacenamiento, manejo y eliminacion de desperdicios, subproductos no comestibles y devoluciones. Para evitar contaminaciones, los
desperdicios de productos alimenticios, subproductos no comestibles y residuos de otro tipo no entrardn en contacto con los productos desti-
nados a consumo humano.

Los desperdicios y subproductos se recogerdn en contenedores provistos de cierre, de facil limpieza y desinfeccidn, y se mantendran en buen
estado de mantenimiento. Su uso serd exclusivo para almacenamiento de subproductos, permitirdn la recogida higiénica de los mismos de
acuerdo con el volumen generado por la empresa y estardn perfectamente diferenciados del resto de recipientes utilizados en el estableci-
miento.

La retirada de los subproductos de origen animal no destinados a consumo humano se debera realizar mediante procedimientos autorizados.

14.- Medios de transporte. Los vehiculos de transporte dispondrdn de recepticulos o contenedores que permitan la proteccion de los ali-
mentos. Estardn disefiados y construidos de forma que permitan una limpieza o desinfeccién adecuadas. Permitirdn la separacion fisica entre
los distintos tipos de alimentos y de estos con productos no alimenticios.

15.- Higiene de las Operaciones (Productos y Procesos). Los huevos se manipulardn higiénicamente y se almacenardn y conservardn en
locales o instalaciones habilitadas para tal fin.

La sistematica de trabajo estara organizado de tal modo que se evitan contaminaciones cruzadas.

En un mismo estuche se podran envasar huevos de diferente peso.

Cuando los huevos se clasifiquen en funcién de su peso, esta clasificacion se efectuard siguiendo estos criterios:

a) XL, muy grandes: peso = 73 gramos.

b) L, grandes: peso = 63 gramos y <73 gramos.

¢) M, medianos: peso = 53 gramos y <63 gramos.

d) S, pequeiios: peso <53 gramos.

Los huevos no podrén lavarse y no podrdn someterse a ningun tratamiento de conservacion ni refrigerarlos artificialmente a menos de 5.°C.

Se deberdn cumplir los plazos de clasificacién, marcado y embalado tras la puesta. Asi, los huevos se clasificardn, marcardn y embalardn en
los 10 dias siguientes a su puesta. Los huevos que se comercializan con la indicacion extra o extrafrescos, se clasificaran, marcaran y emba-
lardn en los 4 dfas siguientes a su puesta. Estos podrdn conservar esta indicacion, hasta el noveno dia después de la puesta.

La fecha de duracién minima asignada a un lote de producto no deberd rebasar un plazo superior a 28 dias después de la puesta, siempre
teniendo en cuenta que se suministran al consumidor en un plazo maximo de 21 dias a partir de la puesta.

Cuando se indique el periodo de puesta, la fecha de duracién minima se determinard a partir del primer dia de ese periodo. Esta se marca-
rd en el momento del embalaje.

16.- Formacion de manipuladores. LLos manipuladores de alimentos deberdn haber recibido formacién en cuestiones de higiene alimentaria
especificas a la actividad laboral que desempefian en ella.

17.- Envasado y Embalado. Los envolventes y los envases/embalajes se recibirdn y almacenardn en condiciones higiénicas, protegidos del
polvo o cualquier otro tipo de contaminacion, en locales, dispositivos o zonas adecuadas para tal fin.

La higiene operativa en las labores de envasado deberd ser adecuada, teniendo en cuenta que cuando no exista local especifico y diferen-
ciado para las tareas de envasado, los envases, previamente a su introduccién en el mismo, serdn desprovistos de su recubrimiento protector.
Durante las labores de envasado los restos de materiales, asi como los envases averiados rotos o desechados, se recogerdn en contenedores
adecuados para tal fin y serdn retirados con la frecuencia debida evitando acumularlos en dichas zonas.

Los estuches utilizados para el envasado de huevos no podran ser reutilizados, estardn secos, limpios y en buen estado de mantenimiento.
Asi mismo, estardn fabricados con materiales que protejan los huevos de olores extrafios y posibles alteraciones de la calidad. Solamente
podrén ser reutilizados cuando el material del que estén fabricados permita una desinfeccién completa mediante el uso de equipos que garan-
ticen su higiene a 82.°C. En este caso, los envases reutilizables no higienizados se almacenaran en un lugar adecuado y separado del resto que
ya estan higienizados.

Cada estuche contendrd dnicamente huevos de un mismo lote.

18.- Etiquetado y Trazabilidad. Los productos deberdn estar etiquetados cumpliendo la norma de etiquetado en vigor.

Todos los estuches deberan incluir en su etiqueta de manera visible y facilmente legible la siguiente informacién:

1) Nombre o razén social y el domicilio del responsable que envase o comercialice los huevos.

2) La indicacién de la Categoria "A".

3) La fecha de duracién minima.

4) Modo de conservacién: p.e. "mantener en refrigeracion una vez después de la compra”.

5) N.° de huevos.

6) Clasificacion segtin su peso: "XL" o "L" o "M" o "S". Cuando en un mismo estuche se envasen huevos de diferente tamaiio, se indicara
el peso neto minimo de los huevos en gramos, y se hard figurar en el estuche la mencién "huevos de diferente tamafio" u otro término equi-
valente.

7) Sistema de cria de las gallinas: "Huevos de gallina criadas en jaula" o "Huevos de gallina criadas en suelo" o "Huevos de gallina cam-
peras" o "Huevos de gallina criadas de forma ecoldgica".

8) Significado del c6digo del huevo dentro o fuera del envase.

La etiqueta deber llevar ademés una marca de identificacién. Esta debe ser legible e indeleble y los caracteres ficilmente descifrables, fija-
da de tal forma que sea claramente visible. Tendrd forma rectangular y en su interior se incluirdn las siguientes indicaciones:

* En la parte superior, la expresién en mayusculas "VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR" o "KONTSUMITZAILEARI ZUZENEAN
SALTZEKO" en funcién del idioma elegido para la etiqueta.

* En la parte inferior, el nimero de inscripcion en el Registro Autonémico de Establecimientos de la Comunidad Auténoma Vasca (REA-
CAV).

En la cdscara del huevo, impreso con tinta autorizada para uso alimentario, debe indicarse un cédigo que identifique la forma de crfa, el digi-
to de la provincia, del municipio y de la granja de produccién. En caso de identificar cada manada en la misma granja se debe afiadir una letra
al final.

Quedan exceptuados de la impresion del cédigo los huevos vendidos directamente por el productor al consumidor final en el propio lugar
de produccién o a domicilio.

Cuando los huevos se vendan a granel, ademds de la marca de identificacién mencionada anteriormente, debera facilitarse la informacién
siguiente de forma claramente visible y perfectamente legible para el consumidor:

a) Las categorias de calidad.

b) Las categorias de peso.
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¢) Una indicacion del sistema de cria de las gallinas.

d) Una explicacion del significado del cédigo del productor.

e) La fecha de duracion minima.

Los establecimientos tendran establecido un sistema o procedimiento que asegura la trazabilidad de los alimentos en cualquiera de las eta-
pas de envasado, almacenamiento y distribucién. En el caso de la venta directa al consumidor final, no es necesario guardar registros de los
alimentos comercializados bajo esta modalidad en esta etapa de la venta, pero si en las anteriores (elaboracién, envasado, almacenamiento) y
en la venta en circuito corto.

19.- Sistema de autocontrol. A) A nivel de los centros de produccién.

Las explotaciones contardn con un Programa Sanitario autorizado. En su elaboraciéon podrd tomarse como referencia un Modelo de
Programa Sanitario.

Explotaciones hasta 350 gallinas: se realizard como minimo un control al afio de Salmonella enteritidis y Salmonella typhimurium en las
manadas de aves de la explotacion.

Explotaciones de 350 hasta 1.000 gallinas: se realizardn controles de Salmonella enteritidis y Salmonella typhimurium cada quince sema-
nas en las manadas de aves de la explotacion.

Cualquier medida cautelar o definitiva que se vaya a tomar como consecuencia del control positivo se extenderd a todas las instalaciones
avicolas y lotes de edad.

La toma de muestras para los autocontroles se efectuard bajo responsabilidad del/a titular de la explotacién y supervision del/a veterinario/a
de la explotacion.

Las explotaciones deberdn contar con los siguientes registros cumplimentados y actualizados:

1) Registro de mortalidad de aves.

2) Registro de visitas.

3) Registro de animales sacrificados.

4) Registro de Limpieza y Desinfeccion.

5) Registro de entrada de animales.

6) Registro de entrada de piensos.

7) Registro de tratamientos medicamentosos.

8) Registro de controles analiticos realizados.

B) A nivel de los centros de embalaje:

Se deberdn implantar procedimientos basados en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

En estos establecimientos podrdn ser de aplicacién las Guias de Précticas correctas de Higiene o bien un APPCC simplificado.

Cualquier incidencia en un producto comercializado que se considere que puede poner en riesgo la salud publica debera ser notificada al
Departamento de Salud a través de los Centros Comarcales de Salud Publica.

En funcidn del origen del abastecimiento de agua, su potabilidad se vigilard mediante la realizacién de los siguientes controles:

e - - Cloro residual libre y combinado e
Red municipal con depésito propio Diario

Pozo propio Cloro residual libre y combinado Diario
e Parametros Quimicos; Antimonio, Arsénico,
Cadmio, Cianuro, Cobre, Cromo, Fltor, Mercurio,
Niquel, Nitratos, Niritos, Plomo, Selenio.

e Parametros Microbiolégicos: E. coli, Al inicio de la actividad se
Enterococos y Cl. Perfringens. realizaré un anélisis

e Parametros indicadores: Bacterias coliformes, complete, previo al uso del
Recuento de colonias a 22 °C, Aluminio, Amonio, | agua por primera vez
Cloro combinado residual, Cloro libre residual,
Cloruro, Color, Conductividad, Hierro,
Manganeso, Olor, pH, Sabor, Sodio.

Olor, Turbidez, Color, Conductividad, pH,
Amonio, E. coli, Bacterias coliformes, Cloro libre | Anual
residual.
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III. UNION EUROPEA

ENFERMEDAD VESICULAR PORCINA: LABORATORIO DE REFERENCIA
(D.O.U.E. de 27 de enero de 2018)

DECISION DE EJECUCION (UE) 2018/136 DE LA COMISION de 25 de enero de 2018 por la que se designa el laboratorio de refe-
rencia de la Unién Europea para la fiebre aftosa y por la que se modifica el anexo II de la Directiva 92/119/CEE del Consejo por lo
que se refiere al laboratorio de referencia de la Unién Europea para la enfermedad vesicular porcina.

Articulo 1 Se designa como laboratorio de referencia de la Unién Europea para la fiebre aftosa durante un periodo indeterminado al con-
sorcio ANSES y CODA-CERVA, compuesto por el laboratorio para la salud animal de la Agencia para la Alimentacion, el Medio Ambiente
y la Salud y la Seguridad en el Trabajo (ANSES), en Maisons-Alfort (Francia), y el Centro de Investigacion Veterinaria y Agroquimica
(CODA-CERVA), en Uccle (Bélgica).

Articulo 2 En el anexo II de la Directiva 92/119/CEE, se suprimira el punto 6.

Articulo 3 Queda derogada la Decision de Ejecucion 2012/767/UE con efecto a partir del 1 de enero de 2019.
Las referencias a la Decisién de Ejecucion derogada se entenderdn como referencias a la presente Decision.

Articulo 4 La presente Decision serd de aplicacion a partir del 1 de enero de 2019.

Articulo 5 Los destinatarios de la presente Decisién son los Estados miembros.
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SUSTANCIAS ACTIVAS Y ADITIVOS

ADITIVOS EN PIENSOS: AUTORIZACIONES
(D.O.U.E. de 26 de enero de 2018)

REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2018/129 DE LA COMISION de 25 de enero de 2018 relativo a la autorizacién de la L-
arginina producida por Corynebacterium glutamicum KCCM 80099 como aditivo en piensos para todas las especies animales.

Articulo 1 Se autoriza el uso como aditivo en la alimentacién animal de la sustancia especificada en el anexo, perteneciente a la categoria
de "aditivos nutricionales" y al grupo funcional "aminodcidos, sus sales y andlogos", en las condiciones establecidas en dicho anexo.

Articulo 2 El presente Reglamento entrard en vigor a los veinte dias de su publicacién en el Diario Oficial de 1a Unién Europea.
REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) 2018/130 DE LA COMISION de 25 de enero de 2018 relativo a la autorizacién de un pre-
parado de endo-1,4-beta-xilanasa (EC 3.2.1.8) producida por Trichoderma reesei (BCCM/MUCL 49755) como aditivo en los piensos

para cerdos de engorde (titular de la autorizacion: Berg + Schmidt GmbH & Co. KG).

Articulo 1 Se autoriza el uso como aditivo en la alimentacién animal del preparado especificado en el anexo, perteneciente a la categoria

de "aditivos zootécnicos" y al grupo funcional de "digestivos", en las condiciones establecidas en dicho anexo.

Articulo 2 El presente Reglamento entrard en vigor a los veinte dias de su publicacién en el Diario Oficial de 1a Unién Europea.

ANEXO
» N Contenido | Contenido
fimero ini axi
Nimet Nombre del o L ‘s peci . minimo méximo
ldgntlﬁcaA “&[{;rr;e; Aditivo Composicién, formula quimica, lsmzl:iao d(;ate Edad Otras disposici Fin del perfodo
cién del autorizacién descripcién y método analftico goria méxima | mgfkg de pienso completo as disposiciones de autorizacion
g animales . ;
aditivo con un contenido de
fhumedad del 12 %
Categoria de aditivos nutricionales. Grupo funcional: aminoacidos, sus sales y andlogos
3¢362 — L-arginina Composicién del aditivo Todas las 1. La L-arginina podrd comer- | 15 de febrero
Pol o mi especies cializarse y utilizarse como de 2028
olvo con un contenido minimo | apimales aditivo consistente en un pre-

de L-arginina del 98 % (en materia
seca) y un contenido mdximo de

parado.

agua del 0,5 %. 2. El aditivo también puede ad-
ministrarse a través del agua
Caracterizacidn de la sustancia activa para beber.
L-arg.inina [dcido  (§)-2-amino-5- 3. En las instrucciones de uso
guanidinopentanoico]  producida del aditivo y la premezcla,
por fermentacidn con Corynebacte- deberdn indicarse las condi-
rium glutamictm KCCM 80099, ciones de almacenamiento, la
Formula quimica: C.H..N.O estabilidad al someterse a tra-
quinucar Lo No, tamiento térmico y la estabi-
Niimero CAS: 74-79-3 lidad en el agua de beber.
Meétodo analitico () 4. Declaraciones que deben fi-

Para la caracterizacion de la L-ar-
ginina en los aditivos para pien-
S0

— Cédice de Sustancias Quimicas
para Alimentos (Food Chemicals
Codex), <Monograffa de I L-ar-
gininan.

Para la cuantificacién de la argi-
nina en el aditivo para piensos y
en ¢l agua:

— cromatograffa de intercambio
ibnico con  derivatizacion
postcolumna y deteccion foto-
métrica (IEC-VIS).

gurar en el etiquetado del
aditivo y las premezclas: «Fl
suplemento de L-arginina, es-
pecialmente a través del agua
para beber, debe tener en
cuenta todos los aminodcidos
esenciales y  condicional-
mente esenciales con el fin
de evitar desequilibrios».
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%ﬁﬁgiﬁ Nombre del
ciéndel | titulardela
aditivd autorizacion

Aditivo

Especie o cate-
gorfa de
animales

Composicién, férmula quimica,
descripcion y método analitico

Edad
méxima

Contenido
minimo

Contenido
méximo

mgfkg de pienso completo
con un contenido de
humedad del 12 %

Otras disposiciones

Fin del perfodo
de autorizacion

Para la cuantificacién de la argi-
nina en las premezclas, las mate-
rias primas para piensos y los
piensos compuestos:

~ cromatografia de intercambio
ibnico  con  derivatizacién
postcolumna y deteccién foto-
métrica (IEC-VIS); Reglamento
(CE) n.° 152/2009 de la Comi-
sion.

5. Los explotadores de empresas
de piensos establecerdn pro-
cedimientos operativos y me-
didas organizativas para los
usuarios del aditivo y las pre-
mezclas, con el fin de abor-
dar los posibles riesgos aso-
ciados a su uso, en particular,
tomando en  consideracién
que resulta corrosivo para la
piel y los ojos. Si estos ries-
gos no puedan eliminarse
o reducirse al minimo me-
diante dichos procedimientos
y medidas, el aditivo y las
premezclas se utilizardn con
un equipo de proteccién indi-
vidual, que incluird gafas de
seguridad y guantes.

(*) Puede consultarse informacién detallada sobre los métodos analfticos en la siguiente direccién del laboratorio de referencia: hutps:ffec.europa.eufjrcfenfeutjfeed-additives/evaluation-reports.

ANEXO
Contenido | Contenido
Niimero de ) minimo méximo
N Nombre del e . . Especie . .
identifica- | . N Composicién, formula quimica, descrip- : Edad o - o Fin del perfodo
: titular de la auto- Adit ) o atey . Unidades de actividad por Otras disposiciones A
cvlg_n del i a;rlzt aiigrf e ditivo cibn y método analitico (i‘ec:m%(;?:s méxima k;; d: pie; o z ompleto }é on I de autorizacién
aditivo un contenido de humedad
del 12 %
Categoria de aditivos zootécnicos. Grupo funcional: digestivos
4a26 | Berg + Schmidt | Endo-1,4- | Composicidn del aditivo Cerdos de — 1 500 EPU 1. En las instrucciones de uso | 15 de febrero
GmbH & Co. | beta-xilanasa Preparado de endo-1,4-beta-xilanasa engorde del aditivo y la premezcla |  de 2028
KG ; : ada ey deberdn indicarse las condi-
(EC 3.2.1.8) | (EC 3.2.1.8) producida por Tricho-

derma reesei (BCCM/MUCL 49755)
con una actividlad minima de
15 000 EPU (/g

{forma sélida)
Caracterizacién de la sustancia activa
endo-1,4-beta-xilanasa (EC 3.2.1.8)

producida por Trichoderma reesei
(BCCM/MUCL 49755)

Meétodo analitico (%)

Para la cuantificacion de la actividad
de endo-1,4-beta-xilanasa:

método colorimétrico que mide el
tinte hidrosoluble liberado por la
accion  de  endo-1,4-beta-xilanasa
a partir de sustratos de arabinoxi-
lano de trigo entrecruzados con
azulina.

ciones de almacenamiento
y la estabilidad al trata-
miento térmico.

2. Los explotadores de empre-
sas de piensos establecerdn
procedimientos ~ operativos
y medidas organizativas
para los usuarios del aditivo
y las premezclas, a fin de
abordar los posibles riesgos
derivados de su utilizacion.
Si estos riesgos no pueden
eliminarse o reducirse al
minimo mediante  dichos
procedimientos y medidas,
el aditivo y las premezclas
se utilizardn con un equipo
de proteccién personal que
incluya proteccién cutdnea,
ocular y respiratoria.

() 1EPU es la cantidad de enzima que liberan 0,0083 ymol de azdicares reductores {en equivalentes de xilosa) por minuto a partir de xilano de cascarilla de avena, a un pH de 4,7 y una temperatura de 50 °C.
@) Puede hallarse informacion detallada sobre los métodos analiticos en la siguiente direccién del laboratorio de referencia: https:/jec.europa.eufjrcfenfeurl/feed-additives/evaluation-reports.
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