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Asunto:
Etiquetado de carne picada envasada y de los preparados carnicos de origen
industrial

TEXTO DE LA CONSULTA

“El Reglamento (CE) n°® 2076/2005 de la Comision de 5 de diciembre por el que se establecen
las disposiciones transitorias para la aplicacion del Reglamento (CE) n® 853/2004, establece en
el articulo 10.2 relativo a criterios de composicion y requisitos establecidos en el anexo Il
seccion V, capitulo IV del Reglamento n°® 853/2004 en el etiquetado de la carne picada deberd
figurar:

*Porcentaje de grasa inferior a.......
*Relacién tejido conjuntivo/proteina de carne inferior a.....

A la vista de lo indicado se consulta si estas indicaciones son también aplicables a:

*Las hamburguesas en cuya composicion tnicamente forma parte la carne y que por tanto se
ajustarian a la definicion que para carne picada se establece en el RD 1376/2003 y en el
Reglamento (CE) n°® 853/2004.

*Preparados cdrnicos de origen industrial. En el RD 1916/97 actualmente derogado si se
indicaba que en el etiquetado de estos deberia figurar el porcentaje de grasa y la relacion
coldgeno proteina. En algunas publicaciones actuales como “Etiquetado de los Alimentos”
procedente de Area de Salud y Consumo de Ayuntamiento de Bilbao remitido por ese Servicio,
se indica que debe figurar el porcentaje de grasa y la relacion coldgeno/proteina.

Por lo tanto, ruego se indique si siguen siendo obligatorias dichas menciones a la vista de la
nueva legislacion (Reglamento 2006)".

INFORME

Vista la consulta formulada se informa lo siguiente:

1.- Carne picada envasada:

El Reglamento (CE) n°® 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de
2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen

animal, en su Anexo |, Definiciones, punto 1.13 define: “Carne picada: la carne deshuesada
que ha sido sometida a una operacién de picado en trozos y que contiene menos de 1% de sal’.
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El Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen las condiciones
sanitarias de produccién, almacenamiento y comercializacién de las carnes frescas y sus
derivados en los establecimientos de comercio al por menor indica en su articulo 2
Definiciones punto 2, lo siguiente:

“Carnes picadas: las carnes que han sido sometidas a una operacion de picado en fragmentos
o al paso por una mdquina picadora continua”.

La carne picada que se comercializa con distintas formas y/o dimensiones (ej.: circular o
forma de hamburguesa, redonda o forma de albéndiga, etc.) y a la que no se le afaden
aditivos, se considera que se ajusta a las definiciones de carne picada establecidas tanto
en el Reglamento (CE) n° 853/2004 como en el Real Decreto 1376/2003.

Por ello durante su comercializacién, en el etiquetado, la denominacién de venta de estas
carnes debera ser siempre “carne picada”.

El etiquetado de carnes picadas que se comercializan con distintas formas y/o dimensiones
deberan ajustarse a los dispuesto en el Anexo VI, Parte B.2 del Reglamento (UE)
1169/2011, de 25 de octubre, sobre informacién alimentaria facilitada al consumidor,
figurando en su etiquetado las expresiones siguientes:

- “porcentaje de grasa inferior a....”.

- “relacion tejido conjuntivo/proteinas de carne inferior a.......

2.- Preparados carnicos de origen industrial:
El Reglamento (CE) 853/2004 define a los preparados de carne en los siguientes términos:

“La carne fresca, incluida la carne que ha sido troceada, a la que se le han anadido productos
alimenticios, condimentos, o aditivos, o que ha sido sometida a transformaciones que no bastan
para alterar la estructura de la fibra muscular, ni por tanto, para eliminar las caracteristicas de
la carne fresca.”

El Reglamento (UE) 1169/2011, de 25 de octubre, sobre informacién alimentaria facilitada
al consumidor, indica en su Anexo VII. Parte B, que en el etiquetado se designara a “Los
musculos del esqueleto de las especies de mamiferos y de aves reconocidas como aptas para el
consumo humano con los tejidos naturalmente incluidos o adheridos a ellos, en los que los
contenidos de grasa y tejido conjuntivo no superen los valores que figuran a continuacién y
cuando la carne constituya un ingrediente de otro producto alimenticio” como “carne(s) de...”
y hombres de las especies animales de las que provengan”
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Especies Materia grasa Tejido conjuntivo

Mamiferos (excepto
conejos y cerdos) y mezclas

. 25% 25%
de especies con
predominio de mamiferos
Cerdos 30% 25%
Aves y conejos 15% 10%

El citado Reglamento (UE) 1169/2011 también indica “que cuando se superen los limites
maximos de materia grasa o tejido conjuntivo y se cumplan los demas criterios de
definicion de la “carne(s) de”..... la lista de ingredientes deberd mencionar, ademas de los
términos “carne(s) de”, la presencia de materia grasa y/o tejido conjuntivo”.

En los preparados de carne, la carne es un ingrediente que va a formar parte de la
composicion de otro producto alimenticio, por ejemplo, hamburguesa, albéndigas, etc., y
por lo tanto se considera que, cuando estos productos superen los limites maximos de
materia grasa y/o tejido conjuntivo establecidos en el Reglamento (UE) 1169/2011
deberan mencionar la presencia de los mismos en el etiquetado

Por todo lo expuesto, se alcanzan las siguiente:

CONCLUSIONES

1.- CARNE PICADA ENVASADA:

La carne picada envasada que se comercializa con distintas formas y/o dimensiones
(circular: tipo “hamburguesa”, redondeada: tipo “albondiga”, etc.) a la que se no le han
anadido aditivos, se ha de ajustar a las definiciones de carne picada establecidas en el
Reglamento (CE) nimero 853/2004 y en el Real Decreto 1376/2003, y por lo tanto, en
su etiquetado la denominacién de venta sera exclusivamente la de “carne picada”.

Su etiquetado debera ajustarse a lo dispuesto en el del Reglamento (UE) 1169/2011, de
25 de octubre, sobre informacién alimentaria facilitada al consumidor, y en particular a
lo que se establece en el Anexo VI, Parte B.2, figurando las expresiones siguientes:

- “porcentaje de grasa inferior a......
- “relacion tejido conjuntivo/proteinas de carne inferior a......

2.- PREPARADOS CARNICOS DE ORIGEN INDUSTRIAL:
Cuando en los preparados de carne se superen los limites maximos de materia grasa y/o

tejido conjuntivo senalados en el Reglamento 1169/2011, de 25 de octubre, sobre
informacion alimentaria facilitada al consumidor, en la lista de ingredientes debera figurar

la presencia de la mencionada materia grasa y/o tejido conjuntivo.
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