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|. Disposiciones Generales

CONSEJERIA DE VIVIENDA, URBANISMO Y
TRANSPORTES

CORRECCION de errores al Decreto
162/1999, de 14 de septiembre, por el que
se regulan las ayudas y subvenciones para la
adquisicion, adjudicacion y promocion,
rehabilitacion y autopromocion de viviendas
y promocion publica de viviendas en el
marco del Plan de Viviendas 1999-2003.

Correccion de errores al Decreto 162/1999, de 14 de septiembre,
por el que se regulan las ayudas y subvenciones para la adquisi-
cion, adjudicacion y promocion, rehabilitacion, autopromocion de vi-
viendas y promocin publica de viviendas en el marco del Plan de
Vivienda 1999-2003.

Advertido error material en la insercion del Decreto 162/1999, de
14 de septiembre, por el que se regulan las ayudas y subvenciones
para la adquisicion, adjudicacion y promocion, rehabilitacion y au-
topromocion de viviendas y la promocion pdblica de viviendas, en
el marco del Plan Regional de Viviendas 1999-2003, publicado en
el D.O.E. nim. 112, de 23 de septiembre de 1999, se procede a la
oportuna rectificacion.

En la pégina 7326, segunda columna, parrafo tercero del articulo
16.2.° donde dice «articulo 16.1.%, debe decir «articulo 16.1.°
.

CONSEJERIA DE SANIDAD Y CONSUMO

ORDEN de 22 de octubre de 1999, por la
que se fijan las condiciones sanitarias
aplicables a la produccién y comercializacion
de carnes de reses de lidia.

La importancia, econémica y social, de actividades relacionadas con
las reses de lidia en nuestra comunidad autonoma, hace necesario
establecer un control sanitario de las carnes procedentes de dichos
animales con el fin de proteger al consumidor ante un posible
riesgo de salud publica.

El Real Decreto 147/1993, de 29 de enero, por el que Se estable-

cen las condiciones sanitarias de produccion y comercializacion de
carnes frescas, modificado por el Real Decreto 315/1996, de 23 de
febrero, en su articulo 1, apartado c), dice que no es de aplicacion
al aprovechamiento de las carnes frescas de reses de lidia proce-
dentes de espectéculos taurinos, ya que dichas carnes no entraban
en el dmbito de lo contemplado en la directiva 64/433/CEE.

El Real Decreto 145/1996, de 2 de febrero, por el que se modifica
y da nueva redaccion al Reglamento de Espectéculos Taurinos,
aprobado previamente por el Real Decreto 176/1992, de 28 de fe-
brero, como desarrollo de lo dispuesto en la Ley 10/1991, de 4 de
abril, sobre potestades administrativas en materia de espectaculos
taurinos prevé que, hasta tanto no se regulen las exigencias espe-
cificas para el consumo de las reses sacrificadas en espectaculos
taurinos, continuarian en vigor las disposiciones que actualmente
requlaban sus condiciones, requisitos y exigencias, basadas princi-
palmente en la Orden del Ministerio de la Gobernacion de 15 de
marzo de 1962, por la que se aprueba el texto refundido del Nue-
Vo Reglamento de Espectaculos Taurinos y en el capitulo X del Co-
digo Alimentario Espafiol, aprobado por Decreto de 21 de septiem-
bre de 1967, asi como en sus normas de desarrollo, que las defi-
nian y consideraban como carnes defectuosas. No haciendo men-
cion a las carnes procedentes de otras actividades relacionadas con
las reses de lidia como son prcticas de entrenamiento o toreo a
puerta cerrada y que hace necesario un control sanitario «post-
mortem» que garantice su aptitud para el consumo.

Asi mismo, el Real Decreto 54/1995, de 20 de enero, sobre protec-
cion de los animales en el momento de su sacrificio o matanza,
contempla en la letra b), del apartado 2 de su articulo 1, su no
aplicabilidad a los animales a los que se dé muerte en manifesta-
ciones culturales o deportivas.

Considerando que las condiciones especiales de trato previo de los
animales confieren a las carnes, obtenidas de estas reses, caracte-
risticas que pueden hacerlas asimilables a las carnes de animales
de caza silvestre, y a la produccion y comercializacion de sus car-
nes.

Considerando, por ofra parte, que es conveniente la armonizacion a
nivel autonomico de las medidas sanitarias minimas en la produc-
cion y comercializacion de estas carnes, es por lo que se hace ne-
cesario regular las condiciones sanitarias de produccion y comer-
cializacion de estas carnes.

El Estatuto de Autonomia, aprobado por la Ley Orgénica 1/1983,
de 25 de febrero, en su articulo 8.6 atribuye a la Junta de Extre-
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madura competencias en materia de Sanidad e Higiene. A su vez,
el Real Decreto 2912/1979, en su articulo 58.12 transfiere a la
Junta de Extremadura funciones y competencias en dicha materia
y en virtud de lo establecido en los articulos 38 y 40.2 de la Ley
14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Dado que las carnes obtenidas del sacrificio de reses de lidia son
susceptibles de consumo humano, y por tanto, fuente de transmi-
sion de patologias al hombre, se hace necesario intensificar y re-
gular el control sanitario en este tipo de actividades, por todo ello,
y en uso de las atribuciones conferidas,

DISPONGO

ARTICULO 1.° - Ambito de aplicacion

La presente Orden tiene por objeto definir las condiciones sanita-
rias de produccion y comercializacion de carnes de reses para la
lidia procedentes de actividades taurinas celebradas en la comuni-
dad auténoma de Extremadura.

ARTICULO 2.° - Definiciones
1. A efectos de la presente Orden se entiende por:

a) Reses para la lidia—Los animales mamiferos terrestres pertene-
cientes a la Raza Bovina de Lidia, a otras razas bovinas y/o sus
Cruces, que por sus caracterfsticas son aptas para ser lidiadas en
actividades taurinas.

b) Carnes de reses de lidia—Todas las partes de las reses de los
animales indicados en el apartado anterior que sean aptas para el
consumo- humano.

¢) Desolladero o local de faenado.—La sala a la que comunica el
patio de arrastre de las plazas de toros permanentes o proximas a
las plazas de toros no permanentes y otros recintos, autorizada de
conformidad con el apartado 5 del articulo 6, en la que se proce-
de al faenado higiénico de las reses de lidia.

d) Veterinario oficial —E| Facultativo Sanitario Veterinario propuesto
por el Coordinador Veterinario de la localidad donde se encuentre
ubicado el desolladero o local de faenado o establecimiento autori-
zado, y nombrado por la autoridad competente de la Consejeria de
Sanidad y Consumo.

e) Veterinario de Servicio.—El Veterinario nombrado por el Consejo
General de Colegios Veterinarios o por delegacion de éste por los
Colegios Oficiales Veterinarios.

f) Actividades Taurinas.—Se entiende por tales aquéllas en las que
se efectlen la lidia y la muerte de la res:

— Espectdculos taurinos en los que se lidia la res y se sacrifica en
presencia del publico.

— Espectdculos o festejos taurinos en los que se lidian las reses,
siendo el sacrificio de las mismas sin la presencia del pdblico.

— Lidia de reses que se realizan sin presencia de plblico (entrena-
mientos a puerta cerrada, desecho de tienta, etc.) y se efectla
el sacrificio de las mismas.

ARTICULO 3.° - Condiciones para la produccion de carne de reses
de lidia.

1. La carne de reses de lidia reunird los siguientes requisitos:
a) Procederan de las actividades descritas en el articulo anterior,

b) Las reses de lidia, tras el arrastre o su aturdimiento, seran san-
gradas lo antes posible de forma higiénica.

¢) Las reses seran trasladadas lo antes posible al desolladero o lo-
cal de faenado u otro establecimiento autorizado.

Cuando en el lugar donde se celebre el espectéculo o el festejo
taurino no exista ninguno de los establecimientos anteriormente
mencionados, se trasladardn obligatoriamente las reses sangradas,
en un plazo maximo de cuarenta y cinco minutos, a un estableci-
miento debidamente autorizado, ubicado en la propia comunidad
autbnoma y previamente concertado, en un medio de transporte
Que garantice una temperatura, en el interior del mismo, de 0° C
a 4° C y acompafiadas del documento de traslado de reses de li-
dia sangradas, cuyo modelo figura en el Anexo II cumplimentado y
firmado por el veterinario de servicio.

d) Se procedera a su desuello y evisceracion lo antes posible y,
como méximo, en un plazo de 3 horas desde el sacrificio de la
res.

2. Antes de proceder a la introduccion de los animales sacrificados
y sangrados procedentes de las actividades taurinas, en el medio
de transporte, deberdn ser identificadas individualmente y clara-
mente, de manera indeleble con medios autorizados para el uso de
las industrias alimentarias en el que constara como minimo, ade-
més del nimero de identificacion y la mencion «RESES DE LIDIA»,
la localidad, fecha y hora del sacrificio. EI nimero de identificacion
individual constaré en el documento de traslado cuyo modelo figu-
ra en el Anexo I.

3. Una vez realizadas las operaciones antes mencionadas, las reses
serdn sometidas al reconocimiento «post-mortem, por el Veterina-
rio Oficial designado, a fin de dictaminar, la aptitud o no para el
consumo de las carnes. Este cumplimentar el documento de tras-
lado de canales de reses de lidia, cuyo modelo figura en el Anexo




8122 2 Noviembre 1999

D.0.E—Ndmero 128

IIl, que acompafiara a las canales en su transporte hasta su desti-
no. Dicho documento incluird cuantas observaciones haya realizado
y las anomalias detectadas, asi como la toma de muestras biologi-
cas que haya efectuado, en su caso, con indicacion de motivo de
las mismas.

4. Las carnes de reses de lidia se obtendran:

a) En mataderos, salas de despiece, salas de tratamiento de carne
de caza silvestre autorizados, respectivamente de conformidad con
los Reales Decretos 147/1993, de 29 de enero, y 2044/1994, de
14 de octubre, y rednan las condiciones necesarias para la recep-
cion y faenado de reses de lidia, y se tomen las medidas necesa-
rias para permitir, en todo momento, identificar claramente la car-
ne obtenida con arreglo a la presente Orden de la obtenida con
arreglo a los Reales Decretos 147/1993 y 2044/1994, respectiva-
mente.

b) En un local de faenado o desolladero autorizado, que redna las
condiciones indicadas en el Anexo | de la presente Orden.

5. La carne de reses de lidia procedera de canales que hayan sido
examinadas por los Facultativos Sanitarios Veterinarios para:

a) Detectar posibles anomalias.

b) Realizar la inspeccion sanitaria «post-mortemy, y dictaminar su
aptitud para el consumo humano.

¢) Proceder, cuando corresponda, a la toma de muestras aleatorias
para la deteccion de residuos.

ARTICULO 4.° - Marcado sanitario

La carne Y los despojos declarados aptos para el consumo huma-
no:

1.—Llevaran una marca de inspeccion veterinaria, colocada a tinta,
a fuego o mediante etiqueta, placa o marchamo de material apto
para entrar en contacto con los alimentos, inamovible y no reutili-
zable.

2—La marca de inspeccion veterinaria serd de forma circular, con
un didmetro de 65 milimetros, presentando en su interior una le-
tra «L» maylscula, cuyo trazo vertical medira 40 milimetros y el
horizontal 25 milimetros; el grosor de la letra serd de 5 milime-
tros.

Debajo del circulo ird un rectangulo con los trazos horizontales de
65 milimetros y los trazos verticales de 20 milimetros, donde figu-
rard el nombre de la localidad donde esté situado el estableci-
miento de faenado, siendo las letras de un tamafio de 10 milime-
tros.

3.—Cada media canal llevar, al menos, 4 marcas colocadas en la
espalda, costillar, lomo y parte exterior de la pierna.

4.~Los despojos y las carnes despiezadas se marcaran con una So-
la marca, que incluya lo indicado en el punto 2 anterior y pudien-
do tener la mitad de las medidas previstas en él.

5—En caso de utilizarse tintas distintas, éstas serdn de las autori-
zadas segun el Real Decreto 2001/1995, de 7 de diciembre, por el
Que se aprueba la lista positiva de aditivos colorantes autorizados
para su uso en la elaboracion de productos alimenticios, asi como
sus condiciones de utilizacion.

6.—Sera de aplicacion, asimismo, lo dispuesto en la Orden de 16
de septiembre de 1994 por la que se dictan normas para la iden-
tificacion individual de los higados de bovinos.

ARTICULO 5.° - Condiciones de comercializacion y prohibiciones

1—Las carnes de reses de lidia s6lo podran comercializarse en
fresco, sometidas a refrigeracion o congelacion, si cumplen con lo
dispuesto en los articulos anteriores.

2% permite la venta de carnes de reses de lidia en estableci-
mientos de venta al por menor de carnes, siempre que éstas se
cologuen en el mostrador perfectamente identificadas, con la men-
cion «carne de lidia», y separadas netamente de las otras carnes
y del resto de los productos que se expendan en los mismos.

3.—Se prohibe la transformacion de las carnes de reses de lidia en
productos preparados carnicos 0 en otros productos de origen ani-
mal.

4.—S¢ prohibe el picado de carne de reses de lidia.

ARTICULO 6.° - Solicitudes, permisos y autorizaciones

1—El organizador, 0 persona en quien delegue, de la actividad
taurina, deberd ponerse en contacto con el Coordinador Veterinario,
de la localidad donde esté situado el local de faenado o estableci-
miento autorizado y solicitar, segin modelo Anexo IV, los servicios
veterinarios oficiales, adjuntando la siguiente documentacion:

a) Modelo 50 debidamente cumplimentado y abonada la tasa co-
rrespondiente.

b) Permiso de autorizacion para celebracion del festejo concedido
por la Direccion General de Administracion Local e Interior.

¢) Cartel anunciador del festejo taurino.

Los requisitos del apartado b) y c) anteriores se exceptuaran en la
lidia de reses que se realizan sin presencia de plblico (Enterra-
mientos a puerta cerrada, desecho de tienta, etc.
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2—En la lidia de reses que se realicen sin presencia de pdblico, el
faenado se efectuard en aquellos locales o establecimientos autori-
zados que estén mas proximos al lugar donde se celebre la activi-
dad taurina, debiendo ser cumplimentado el Anexo Il por el veteri-
nario oficial.

3—El Coordinador Veterinario propondré a la Inspeccién Provincial
de Veterinaria de su provincia, el Veterinario Oficial para el recono-
cimiento de las carnes o despojos de las reses lidiadas.

4.—Cuando el Veterinario Oficial observe un incumplimiento carac-
terizado de las normas de higiene previstas en la presente Orden
0 Un obstaculo para una adecuada inspeccion sanitaria, propondra
a la autoridad competente el cese provisional de la actividad hasta
tanto se subsanen las deficiencias encontradas. Si el empresario o
gestor del establecimiento de faenado de carne de reses de lidia
no pusiera remedio a las infracciones comprobadas en el plazo fi-
jado por la autoridad competente, ésta retiraré la autorizacion.

5.—Las Inspecciones Provinciales de Veterinaria propondrén a la Di-
reccion General de Salud Publica la autorizacion de los estableci-
mientos destinados a las produccion de carnes de reses de lidia.

ARTICULO 7. - Higiene del personal, de los locales y del material

1—En los establecimientos se pondrd en practica un sistema de
autocontrol segtin lo regulado en el R.D. 2207/1995, de 28 de di-
ciembre, por el que se establecen las normas de higiene relativas
a los productos alimenticios.

2S¢ exigira el més perfecto estado de limpieza posible por parte
del personal, asi como de los locales y del material. En particular:

a) El personal que manipule cames o que trabaje en locales o zo-
nas en los que se manipulen, embalen o transporten dichas carnes
deberé llevar, en particular, un tocado y un calzado limpios y faci-
les de limpiar, una vestimenta de trabajo de color claro y, en su
caso, cubrenucas y otras prendas de proteccion. I personal asigna-
do al local de faenado 0 a la manipulacion de carnes estard obli-
gado a llevar una vestimenta de trabajo limpia al comienzo de ca-
da jornada laboral y, si fuese necesario, deberé cambiar dicha ves-
timenta durante la jornada y lavarse y desinfectarse las manos va-
rias veces en el transcurso de la misma, asi como en cada reini-
ciacion del trabajo. Las personas que hayan estado en contacto
con piezas de carne de reses de lidia enfermas o con carnes infec-
tadas deberan lavarse cuidadosamente las manos y los brazos de
inmediato con agua caliente y luego desinfectarlos.

b) Ning(n animal debera entrar en los establecimientos. La elimi-
nacion de roedores, insectos y de cualquier otro animal dafiino de-
berd llevarse a cabo sisteméticamente.

¢) EI material y los instrumentos utilizados para el faenado de las
carnes deberdn mantenerse en buen estado de conservacion y de
limpieza. Deberdn limpiarse y desinfectarse cuidadosamente varias
veces en el transcurso de una jornada de trabajo, asi como al fi-
nal de las operaciones de la jornada y antes de volver a ser utili-
zados cuando se hayan manchado.

d) Los locales, las herramientas y el material de trabajo no de-
beran utilizarse para otros fines que el faenado de las carnes
frescas. El despiece deberd efectuarse en momentos distintos del
de otras carnes; la sala de despiece deberd lavarse y desinfec-
tarse por completo antes de poder destinarse nuevamente al
despiece de carne de otra categoria. Los utensilios que sirvan
para el despiece de las carnes deberdn ser utilizados exclusiva-
mente para este fin.

e) Estard prohibido clavar cuchillos en las carnes, limpiar dichas
carnes con un pafio y otro material y proceder a insuflarlas.

f) La carne y los recipientes que la contienen no deberén entrar
en contacto directo con el suelo.

g) Seré obligatorio la utilizacion de agua potable para todos los
usos. No obstante, con caracter excepcional, se autorizard la utiliza-
cion de agua no potable para la produccion de vapor, a condicion
de que las tuberias instaladas a tal efecto no permitan la utiliza-
cion de dichas aguas para otros fings y no presenten ningln ries-
go de contaminacion de las carnes. Por otro lado, se podra utilizar,
con cardcter excepcional, la utilizacion de agua no potable para la
refrigeracion de los equipos frigorificos. Las tuberias de agua no
potable deberan estar hien diferenciadas de aquellas utilizadas pa-
ra el agua potable.

h) Estara prohibido esparcir serrin o cualquier otra materia analo-
ga en el suelo de los locales de faenado y de almacenamiento de
carnes.

i) Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares deberan
utilizarse de forma que no afecten al equipo de instrumentos de
trabajo y carnes. Los equipos y (tiles de trabajo se aclararan con
agua potable tras su limpieza.

j) Estarén prohibidos el faenado y la manipulacion de las carnes a
las personas que puedan contaminarlas.

Al iniciar la relacion laboral, toda persona destinada al faenado y
a la manipulacion de carne, debera acreditar, mediante un certifi-
cado médico que no existe ningln impedimento sanitario que se
oponga a que le asignen dichas tareas. Su control médico se hard
de acuerdo con lo estipulado en el R.D. 2505/1983, de 4 de agos-
to, por el que se aprueba el Reglamento de manipuladores de ali-
mentos.
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ARTICULO 8.° - Infracciones y sanciones

1—-Las infracciones de lo dispuesto en la presente Orden serén
objeto de las correspondientes sanciones administrativas, previa la
instruccion del oportuno expediente, conforme a lo establecido, en
la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, en la Ley
30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Adminis-
traciones Publicas y del Procedimiento Administrativo Comdn, en la
presente Orden y en las demés disposiciones que resulten de apli-
cacion.

2—Para la calificacion de todas las infracciones, se tendra en con-
sideracion el grado de dolo o culpa existente, asi como su inciden-
cia en la salud publica y su trascendencia econdmica.

3—EI procedimiento para imponer las sanciones se ajustara al De-
creto 9/1994, de 8 de febrero, por el que se aprueba el Regla-
mento sobre procedimientos sancionadores seguidos por la Comuni-
dad Autdnoma de Extremadura.

DISPOSICION TRANSITORIA.—Los locales de faenado de reses de lidia
que estuvieran en funcionamiento antes de la entrada en vigor de
la presente Orden, tendran un plazo de doce meses, para adaptar-
se a las disposiciones contempladas en el Anexo |.

DISPOSICION DEROGATORIA—A partir de la entrada en vigor de la
presente Orden quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o
inferior rango se opongan a lo en €l establecido.

DISPOSICION FINAL—La presente Orden entrard en vigor el dia si-
guiente al de su publicacion en el «Diario Oficial de Extremadu-
ra».

Mérida, a 22 de octubre de 1999.

El Consejero de Sanidad y Consumo,
GUILLERMO FERNANDEZ VARA

ANEXO
Desolladeros y locales de faenado de las reses

Los desolladeros y salas de faenado de las reses cumplirdn las si-
guientes condiciones minimas:

1.—Serdn de dimensiones suficientes para llevar a cabo el faenado
de manera higiénica.

2—Contara con agua corriente potable, fria y caliente.

3—El suelo, paredes y techo seran lisos, impermeables, de facil
limpieza y desinfeccion, y el suelo, ademds, serd antideslizante y
con inclinacion hacia un sumidero con sifon y rejilla para la co-
rrecta evacuacion del agua.

4.—La ventilacion y la iluminacion serén las adecuadas.

5—Las puertas, huecos y ventanas dispondrén de dispositivos de
proteccion contra insectos.

6.—Contaran con dispositivos adecuados para el lavado de las vis-
ceras y con los recipientes necesarios para la evacuacion de las
mismas.

7.~Dispondra de un sistema que permita el faenado de la canal
suspendida y el mantenimiento posterior de la misma o de sus
cortes hasta cuartos de canal.

8.—Debera estar provista, al menos, de un lavabo de accionamiento
no manual, dotado de (tiles de aseo, para la limpieza del personal
y de un esterilizador de cuchillos, hachas y sierras.

9~Tendrd, al menos, un recipiente estanco de cierre hermético y
perfectamente identificado para el depdsito de los decomisos.

10.—En caso de almacenar las canales una vez faenadas necesita-
ran de camaras frigorificas para el mantenimiento y conservacion
de las mismas hasta su destino final.
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ANEXOII

DOCUMENTO DE TRASLADO DE RESES DE LIDIA SANGRADAS

El Veterinario de Servicio/Oficial, D...c.oveerernerierineiieiiiresincsesossossecss s
que ha asistido a @ . ,
en . ,
sita en la localidad de ......

no ha realizado el reconocimiento “post-mortem” de las partes internas de las
reses de lidia.

No obstante, durante la actividad taurina se han observado las
siguientes circunstancias:

Se ha procedido al sacrificio y al sangrado de las reses de lidia a las®

Las reses de lidia sangradas han sido marcadas con @
con los mimeros

se transportan al establecimiento
previamente concertado, segiin Ia aceptacion que se acompaiia, sito en
, de esta Comunidad Auténoma, mediante

y habiéndose controlado su carga.

El Veterinario de Servicio/Oficial
FIrmMado: o.ccccevnrrieieiiincnsacocecececessossearsecrsssssosesanes
(Nombm y apellidos en mayisculas)
(1) Indicar 1a actividad taurina ® Indicar la hora del sacrificio para cada res, en su caso. ® Indicar si

es precinto, etiqueta, marca a fuego y otro medio inamovible.  Indicar el medio de transporte y
matricula.
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ANEXO IIT

CERTIFICADO DE APTITUD DE CANALES DE LIDIA

El Facultativo Sanitario D.. ...habiendo realizado las
actuaciones sanitarias para determmar la aptltud para el consumo de las carnes y despojos de (1)
..lidiados en la localidad de .. ., el
dia ............... orgamzado por... yfaenado en lc establecmuento
delalocahdadde

CERT]FICA Que las canales de ..se consnderan aptas para el consumo
humano. Asi mismo se declaraquesehanmhzadolossngmentmdeoomlsos

TIPOS DE TOTALES PARCIALES

| RESES (2)
KGRS. CAUSA HIGADO PULMON OTROS

KGRS. | CAUSA | KGRS. | CAUSA | KGRS. | CAUSA

Observaciones.....................

Direccién donde son destinadas las canales y despo;os segin el orgamzador

Establecimiento con Razén Social: .. . DN-I.6 CLF.:.
Domxc:ho locahdad
Provmma e veians tcléfono
Vehiculo de transporte : (3)................................., matricula:...............

En................ B S de... e
EL VETERINARIO OFICIAL

Fdo. :
(1) N° de reses y tipos: toros, novﬂlos beoerros vaqmllas
(2) Toros, novillos, becerros o vaquillas.
(3) Isotermo o frigorifico.
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ANEXO 1V

AL JEFE DEL SERVICIO TERRITORIAL DE SANIDAD Y CONSUMO DE ........................

SOLICITUD
1D, D PO LN NLF.OCLF. . .coiviiiiiiiiiiiiiiiiic e ,
condomiciio en ..............ooiiiiiiii saalle. ..o IS | L Steléfono.......................
En nomhepmploorqresan.a&lde(Tacheseloquepmoeda) ....................................................................................
para la celebracion de la actividad taurina. ............ocevviviiiiieniiiiie ey v a fin de dar cumplimiento a la Ley 14/1986,

General de Sanidad, y al amparo de lo contemplado en el Art. 13 del Decreto 67/1996, de 21 de mayo, de la Consejeria de Presidencia
y Trabajo, por e que se aprucba Reglamento General de Organizacion y Funcionamiento de los Equipos de Atencion Primaria de la
Commidad Anténoma de Extremadura.
SOLICITA LA AUTORIZACION DE FACULTATIVO SANITARIO VETERINARIO, pata el reconocimiento de las cames y
despojos de las reses que serdn lidiadas en la plaza de toros de (FLJA O PORTATIL) de la localidad de................ eldia...............
yhora.............. que serén faenadas en local de faenado concertado/matadero de 1a localidad de................coovvivniiiinniinnnn..
[ Se adjunta copia del contrato con el establecimiento autorizado (sefialar con una X cuando proceda)

Haciendo constar que se ha procedido a la autoliquidacion y pago de la tasa por intervencion sanitaria dispuesta por la Ley
3/1993; Codigo 14007.0 por cuantia autorizada al afio de 1a fecha. Adjumta 1a copia color rosa acreditativa ante la Administracion del
{pago efectuado, con n® de TALON DE CARGO.........oociueeeiicieiiieititteeseeeeseeseeseseesteeeeeneeesaaseaeseee e s e e e e e e e e eeneeeeees

Firma del soli::'tme

[EL INSPECTOR PROVINCIAL VETERINARIO EL/LA COORDINADOR/A VETERINARIO/A

Vista la solicitud que antecede y cumpliendo los requisitos exigidos, esta Coordinacion Veterinaria designa a D/DF......
.................................................................................... facultativo integrado en la zona de salud de..................
......................................................... para que actiie como Inspector Sanitario.

Debiendo realizar la inspeccion de las cames y despojos de reses lidiadas, colocacién de sellos en las canales, extender la
documentacion sanitaria necesaria para la circulacion de las mismas y realizar el certificado de reconocimiento post-morten.

|EL INSPECTOR PROVINCIAL VETERINARIO EL/LA COORDINADOR/A VETERINARIO’A




