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Febrero de 2002
A: Puntos de contactos del Codex
Organismos internacionales interesados
De: Secretario del Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias
FAO, 00100 Roma, Italia
ASUNTO: Distribucion del informe de la octava reunién del Comité del Codex sobre higiene de las

carnes (ALINORM 03/16)

Se adjunta el informe de la octava reunion del Comité del Codex sobre higiene de las carnes (CCMPH),
que se examinara en la 50 reunion del Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius (Roma, 26 — 28
de junio de 2002) y en el 25° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Roma, 30 de junio -5
de julio de 2003).

PARTE A:  CUESTIONES QUE SE SOMETEN A LA ADOPCION DEL COMITE EJECUTIVO DE
LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN SU 50° REUNION, EN EL
TRAMITE 5

Anteproyecto de principios generales de higiene de la carne, adelantado al Tramite 5 del Procedimiento
del Codex (ALINORM 03/16, Apéndice II). Véanse también los parrs. 9 a 27 del presente informe.

Se invita a los Gobiernos y organismos internacionales interesados a formular observaciones sobre el
mencionado documento; deberan hacerlo de conformidad con el procedimiento para la elaboracion de normas
del Codex y textos afines en el Tramite 5 (Manual de Procedimiento del Codex Alimentarius, 12 edicion, pagina
20), remitiendo las observaciones al Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, FAO, Viale delle Terme
di Caracalla, 00100, Roma, Italia (fax +39 0657054593; correo electronico codex@fao.org), para el 31 de mayo
de 2002 a mas tardar.

PARTE B: PETICION DE OBSERVACIONES/INFORMACION

Anteproyecto de Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca, adelantado al Tramite 3 del
Procedimiento del Codex (ALINORM 03/16, Apéndice IlI). Véanse también los parrs. 28 al 77 de este
informe.

Se invita a los Gobiernos y organismos internacionales interesados a proporcionar observaciones adicionales
sobre el presente documento (véase el Apéndice III de este informe). Las observaciones deberan enviarse a la
Sra. Cherie Flynn, Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes, MAF Policy, Ministry of Agricultura and
Forestry, P.O. Box 2526 Wellington, New Zealand, fax +64 4 474 4265, correo electronico flynnc@maf.govt.nz
con copia al Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100
Roma, Italia (fax +39 06 57054593; correo electronico codex@fao.org) para el 30 de junio de 2002 a mas
tardar.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes, en su octava reunion, llego a las siguientes conclusiones:

El Comité:

e acordd remitir el Anteproyecto de Principios Generales de Higiene de la Carne a la 50° reunion del
Comité Ejecutivo (junio de 2002) para su adopcion preliminar en el Tramite 5 (parrs. 9-27);

e acordo distribuir el Anteproyecto del Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca a fin de recabar
observaciones en el Tramite 3 con plazo hasta el 30 de junio de 2002 para la presentacion de las mismas,
y establecio que un grupo de redaccion prepararia una version revisada del Anteproyecto de Codigo sobre
la base de los debates y las observaciones escritas recibidas a fin de hacerlo circular, recabar
observaciones y someterlo a nuevo examen en su proxima reunion (parrs. 28-77);

e pidid a la Comision que enmendara el nombre del Comité convirtiéndolo en “Comité del Codex sobre
Higiene de la Carne” y que revisara en consecuencia su mandato (parrs. 81-83);

e pidi6 a Nueva Zelandia que en colaboracion con la Secretaria del Codex preparar un documento de
examen sobre las disposiciones en materia de higiene para la carne elaborada para su posible inclusion en
el Codigo, a reserva de la aprobacion del Comité Ejecutivo en su 50 reunion. El Comité observo que la
decision sobre la posible ampliacion del dmbito de aplicacion del Codigo estaria sujeta a la aprobacion
del Comité Ejecutivo en su 50% reunion (parrs. 84-86).

Ademas, el Comité:

e tomo nota de la propuesta de Nueva Zelandia de preparar dos documentos de examen sobre la posibilidad
de anadir al Anteproyecto de Codigo de Practicas dos Anexos sobre Principios y Directrices i) para el
establecimiento de sistemas de inspeccion basados en ante mortem y post mortem basados en el riesgo y
ii) sobre sistemas para el control microbiologico del proceso al que sometia la carne. E1 Comité observo
que las propuestas mencionadas estaban sujetas a la aprobacion como nuevos trabajos por parte del
Comité Ejecutivo en su 507 reunion (parrs. 78-79).

e tomo nota de la peticion formulada por el Comité Ejecutivo en su 49 reunion de que se proporcionaran
aportaciones técnicas al Anteproyecto de Codigo de Practicas Revisado para la Elaboracion y
Manipulacion de Alimentos Congelados Rapidamente (ALINORM 0/27 — Addendum 1) y convino en
que los gobiernos y organismos internacionales debian remitir directamente al Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos las aportaciones especificas relacionadas con el Anteproyecto de Codigo
Revisado.
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NPA

ATP
EEBE
CAC/RCP
CAC/GL
CCFH
CCMPH
CCFICS

CCEXEC
CL
CRD
CE
FAO
OIA
BPH
HACCP
MAM
OIE

GC
MSF
PONS
OMS
OMC

LISTA DE SIGLAS UTILIZADAS EN ESTE INFORME

Nivel de proteccion apropiado (de la salud)

Adenosintrifosfato (bioluminencia)

Encefalopatia espongiforme bovina

Comision del Codex Alimentarius/Codigo Recomendado de Practicas
Comision del Codex Alimentarius/Directrices

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos

Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes

Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos

Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius
Carta Circular

Documento de Sala

Comisién Europea

Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
Objetivos de Inocuidad de los Alimentos

Buenas Practicas Higiénicas

Sistema de Analisis de Riesgos y de Puntos Criticos de Control
Ministerio de Agricultura y Montes

Oficina Internacional de Epizootias

Garantia de la Calidad (sistemas)

Medidas Sanitarias y Fitosanitaria (acuerdo de la OMC)
Procedimientos operativos normalizados de saneamiento
Organizacion Mundial de la Salud

Organizacion Mundial del Comercio



ALINORM 03/16 pégina 1

INFORME DE LA OCTAVA REUNION DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE HIGIENE DE LAS CARNES

APERTURA DE LA REUNION

1. El Sr. Jim Sutton, Ministro de Agricultura, Asuntos Rurales y Negociaciones Comerciales, inaugurd la
octava reunion del Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes, que se llevo a cabo del 18 al 22 de febrero de
2002 en Wellington, Nueva Zelandia por amable invitacion del Gobierno de Nueva Zelandia. Presidio la reunion
el Dr. Andrew McKenzie, Director de Grupo de la Autoridad de Garantia de los Alimentos del Ministerio de
Agricultura y Silvicultura. Asistieron 138 participantes de 37 Paises Miembros y 9 organizaciones
internacionales. La lista completa de los participantes figura en el Apéndice 1.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)1

2. El Comité aprobo el Programa Provisional segiin se habia propuesto.

ASUNTOS REMITIDOS POR LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS Y OTROS COMITES
DEL CODEX (Tema 2 del Programa)2

3. El Comité tomo nota de los asuntos planteados en el 24° periodo de sesiones de la Comision del Codex, asi
como en reuniones de Comités del Codex, relativos al Marco Estratégico y al Anteproyecto de Plan a Plazo
Medio 2003-2007; el nombre y el mandato del Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes que se habia
reactivado; las Politicas de Analisis de Riesgos de la Comision del Codex Alimentarius; la Evaluacion de
Riesgos de Peligros Microbioldgicos en los Alimentos y temas conexos; el Anteproyecto de Codigo de Practicas
Revisado para la elaboracion y Manipulacion de los Alimentos Congelados Rapidamente; y las actividades del
Grupo de Accién Intergubernamental Especial sobre Buena Alimentacion Animal.

4. El Comité acord6 debatir el nombre y el mandato del Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes ahora
reactivado, en el tema “Otros asuntos y trabajos futuros” (Tema 5 del Programa). El Comité apoyo firmemente
la recomendacion de la Comision de que los Comités pertinentes del Codex continuaran elaborando y
documentando la aplicacion del analisis de riesgos en su labor, y observd que los textos del CCMPH que se
estaban examinando tomaban en cuenta dicha recomendacion.

5. El Comité tomo nota de la peticion del Comité Ejecutivo en su 49" reunion de que el Anteproyecto de
Codigo de Précticas Revisado para la Elaboracién y Manipulacién de Alimentos Congelados Rapidamente® se
remitiera a los Comités pertinentes del Codex, incluido el CCMPH, para que dieran su contribucion técnica. Sin
embargo, el CCMPH acordd que los gobiernos y las organizaciones internacionales debian remitir las
aportaciones especificas relativas al Anteproyecto de Codigo Revisado directamente al Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos.

6. Se proporciond al Comité un breve informe a cerca de las actividades conjuntas en curso de la FAO y la
OMS sobre la evaluacion de peligros microbiologicos en los alimentos. Se observo que los objetivos principales
de dicha labor consistian en prestar asesoramiento técnico para satisfacer las necesidades de las personas
encargadas de la gestion de riesgos tanto a nivel nacional como internacional; establecer una fuente unica de
toda la informacion disponible sobre combinaciones especificas de patdgenos y productos y elaborar
instrumentos que pudieran utilizarse a nivel nacional.

! CX/MPH 02/1
2 CX/MPH 02/2
3 ALINORM 01/27 Addendum 1
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7. La labor actual y futura sobre la evaluacion de riesgos pertinente a la actividad del CCMPH incluia lo
.. 4
siguiente:

e Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo — Esta evaluacion de riesgos, limitada a una
gama finita de alimentos listos para el consumo, habia estado dos afios en proceso de elaboracion y se hallaba
ahora casi finalizada.

e Salmonella spp. en pollos para asar y huevos — Esta evaluacion de riesgos se habia finalizado y se publicaria
previa evaluacion por homoélogos.

e Campylobacter spp en pollos para asar — La version preliminar de esta evaluacion de riesgos, que incluia la
identificacion de peligros, el modelo de evaluacion de la exposicion y la caracterizacion del peligro, se
hallaba en proceso de recibir observaciones del publico. La intencion de la FAO y la OMS era finalizar esta
evaluacion de riesgos en 2002.

e Escherichia coli enterohemorragica - Esta labor comenzaria en la segunda mitad de 2002 de haber recursos
disponibles.

8. Con respecto a los ultimos dos puntos, el Comité observd que seria util informar a la FAO y la OMS con
respecto a sus necesidades en cuanto a gestion de riesgos, de manera que el trabajo relativo a la evaluacion de
riesgos pudiera contribuir de manera mas efectiva a la labor del CCMPH.

ANTEPROYECTO DE PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE (Tema 3 del Programa)’
INTRODUCCION

9. EIl Dr. Steve Hathaway, consultor del Codex, informo6 al Comité de que se habia redactado el Anteproyecto
de Principios de Higiene de la Carne de acuerdo a la jerarquia de los principios y objetivos, el texto explicativo y
las medidas generales de higiene establecidos en los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev.3-1997), cuyo proposito era reflejar los adelantos recientes en relacion con la higiene de
las carnes. Se sugirié que los principios se incorporaran al Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca
una vez finalizado este ultimo documento.

10. El Dr. Hathaway observo que los Principios se habian redactado para racionalizar el enfoque adoptado en la
elaboracion del codigo de practicas del CCMPH, reflejar un método basado en el riesgo, promover los principios
de HACCP como el sistema preferido de control de los alimentos y fomentar un examen que considerara la
cadena alimentaria en su totalidad.

OBSERVACIONES GENERALES

11. La delegacion de Espana, en nombre de los Estados Miembros de la Comunidad Europea, informé al Comité
de que la Comunidad habia adoptado recientemente’ un nuevo marco para los temas relacionados con la
inocuidad de los alimentos, incluido el establecimiento de una Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.

Se encontrara informacion con respecto a las actividades conjuntas FAO/OMS sobre evaluacion de riesgos
microbioldgicos en sitios web de la FAO (http://www.fao.org/ES/ESN/pagerisk/riskpage.htm) y la OMS
(http://www.who.int/fsf/mbriskassess/index.htm).

CX/MPH 02/3 y observaciones remitidas en respuesta a CL 2001/35-MPH por Argentina, Canadd, Paraguay,
Polonia, Consumers International, la Comunidad FEuropea, International Association of Consumer Food
Organizations (IACFO) (CX/MPH 02/3 Add.1), EEUU (CRD 2), Tailandia (CRD 3) y las Filipinas (CRD 5).
Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo del 28 de enero de 2002 que estipula los
principios generales y requisitos de la legislacion alimentaria, estableciendo la Autoridad europea para la inocuidad
de los alimentos y los procedimientos relativos a temas de inocuidad de los alimentos.
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Asimismo, se aprobaron reglamentos para los controles periddicos de las condiciones generales de higiene
efectuados por los operadores de establecimientos a fin de establecer las condiciones sanitarias durante la
produccion y comercializacion de carne fresca, excluida la de aves de corral .

12. También se hizo notar al Comité la importancia del enlace con la OIE (Oficina Internacional de Epizootias)
con respecto a temas relacionados con la produccion primaria de la carne. Se informd al Comité de que el
mandato de la Comision incluia la promocion de la coordinacion de toda la labor relativa a normas alimentarias
llevada a cabo por organizaciones internacionales gubernamentales y no gubernamentales, y que el Objetivo 3
del Plan a Plazo Medio incluia la incorporacion al Codex Alimentarius de las normas de la OIE y otras
recomendaciones para la gestion de zoonosis transmitidas por los alimentos (y viceversa).

PRINCIPIO 1

13. El Comité suprimi los corchetes de la frase “incluidos el gobierno, la industria y el consumidor” con el fin
de reflejar mejor las responsabilidades compartidas de manera de garantizar que la carne fuera inocua y apta para
el consumo humano. El Comité también acordd usar el término “carne” en lugar de “carne fresca” en la
totalidad del texto, por considerar que los principios generales se aplicaban a todos los productos carnicos y que
serian de gran utilidad en la aplicacion de la higiene de la carne a otros productos que no fueran carne fresca.

PRINCIPIO 2

14. El Comité considerd la propuesta escrita presentada por la CE. Decidi6 reorganizar el texto propuesto por la
Comunidad Europea en base a un enfoque jerarquico, de manera de aclarar que, en primer lugar, que la autoridad
competente tenia la responsabilidad final de elaborar, hacer cumplir y verificar los requisitos reglamentarios
sobre higiene de la carne. En segundo lugar, el operador del establecimiento era responsable de la produccion de
carne inocua, apta y que cumpliera los requisitos reglamentarios. Y finalmente, todas las partes pertinentes,
incluido el operador del establecimiento, tenian la obligacion legal de proporcionar informacion y asistencia a la
autoridad competente.

PRINCIPIO 3

15. El Comité acord6 proporcionar un texto adicional al principio, de manera de indicar que los programas de
higiene de la carne debian tener como objetivo primordial la proteccion de la salud publica, ademas de estar
basados en una evaluacion cientifica de los riesgos. El Comité también acordd suprimir la nota a pie de pagina
correspondiente a este principio, ya que se referia a temas de comercio local mas que al comercio internacional.

PRINCIPIO 4

16. No se realizaron enmiendas a este Principio. El Comité acordd que se actualizaran las referencias de la nota
al pie de esta seccion, asi como las que figuraban en otras notas al pie en el resto del texto, sobre la base de la
labor horizontal que se estaba llevando a cabo en otras partes del sistema del Codex.

PRINCIPIO 5

17. El Comité acordé cambiar el orden de los Principios 5 y 6 y volver a numerarlos con el fin de reflejar un
orden mas jerarquico, o sea que el Principio 5 se volvié a numerar como Principio 6. La delegacion de las
Filipinas, respaldada por las de Indonesia, Malasia, Perti y Tailandia, recalcé las dificultades que comportaba el
control de los peligros a lo largo de toda la cadena alimentaria de acuerdo con un método basado en el HACCP
y, por lo tanto, sugirié que se modificara el texto de manera de indicar que se debia aplicar el HACCP solo
cuando tal aplicacion fuera posible y practica. En vista de la importancia de este principio y considerando las
observaciones de las Filipinas, el Comité acordd indicar que el control de los peligros a lo largo de toda la
cadena alimentaria seria aplicado en la medida de lo posible. Se aclaré el principio para indicar que la
informacion proveniente de la produccion primaria, incluida la finca, se deberia tener en cuenta cuando se

Decision de la Comision del 8 de junio de 2001 (2001/471/EC) sobre el establecimiento de controles periddicos de
las condiciones generales de higiene realizados por los operadores de establecimientos de conformidad con la
Directiva 64/433/EEC sobre condiciones sanitarias para la produccion y comercializacion de carne fresca;
Directiva 71/118/EEC sobre problemas sanitarios que afectan la producciéon y comercializacion de carne fresca de
aves de corral.



ALINORM 03/16 pégina 4

formularan los requisitos para la higiene de la carne. El Comité también suprimi6 el término “elaboracion” de la
frase referente a los requisitos de higiene de la carne con el fin de reflejar mejor el &mbito de aplicacion de los
principios.

PRINCIPIO 6

18. En vista de la decision anterior del Comité de cambiar el orden de los principios 5 y 6 y volver a numerarlos,
este principio fue numerado ahora como Principio 5. En vista de la labor en curso en el Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos relativa a los objetivos de inocuidad de los alimentos, el Comité no enmendo el texto y
acordo colocarlo entre corchetes.

PRINCIPIO 7

19. El Comité reviso el principio para recalcar que los operadores de los establecimientos deberian aplicar los
principios de HACCP. Sin embargo, se introdujo una aclaracion para reconocer que el HACCP también deberia
aplicarse, en la medida de lo posible, a lo largo de toda la cadena alimentaria. E1 Comité sefiald que esta revision
daria flexibilidad a todos los paises en su aplicacion de los principios HACCP en lugares distintos de los
establecimientos.

PRINCIPIO 8

20. El Comité aclard este principio para indicar que cuando se hubieran establecido sistemas voluntarios de
garantia de la calidad, las autoridades competentes deberian tomar en cuenta la contribucion de dichos sistemas
durante la verificacion de los requisitos reglamentarios. EI Comité observo que este principio no excluia el uso
de sistemas obligatorios de garantia de la calidad. Asimismo, recalcd que el principio era genérico por
naturaleza, ya que la responsabilidad de textos especificos referentes a sistemas de garantia de la calidad recaia
sobre el Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos. El Comité observd que, en el Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca,
se hallaba en proceso de elaboracién una definicion del término “autoridad competente”. El Comité también
suprimio el término “continua” ya que estaba implicito en el proceso de verificacion.

PRINCIPIO 9

21. En vista de la dificultad para definir y evaluar las “competencias”, el Comité acordo que el personal deberia
tener un nivel adecuado de formacion, conocimiento, experiencia ¢ idoneidad para realizar sus tareas de la
manera en que las definieran las autoridades competentes y donde ellas lo dispusieran.

22. El Comité también acordd elaborar un nuevo Principio 10 para definir por separado la funcion del personal
que participara en las actividades de higiene de la carne segin correspondiera, e incluir una referencia aparte a la
funcion especifica del inspector veterinario.

PRINCIPIO 10

23. Este principio se volvid a numerar como Principio 11 en vista de la decision anterior del Comité de crear un
nuevo Principio 10. El Comité lo aclar6 el principio para indicar que el establecer sistemas adecuados para
rastrear y retirar carne de la cadena alimentaria era la responsabilidad del operador del establecimiento, en el
entendimiento de que la verificacion de dichos sistemas estaba sujeta al control de la autoridad competente. El
principio también se fortalecio para indicar que se deberia considerar la comunicacion del riesgo al consumidor y
a otras partes interesadas.

PRINCIPIO 11

24. Se volvio a numerar el principio como Principio 12, en vista de la decision anterior del Comité de crear un
nuevo Principio 10. El Comité observé que la intencion del Principio no era la de sugerir una duplicacion de los
programas existentes de control y vigilancia. El Comité revis6 el Principio para recalcar la necesidad de
considerar los resultados del control y vigilancia de las poblaciones animales y humanas, cuando se dispusiera de
ellas, al conducir evaluaciones de riesgos, de manera que dichos resultados pudieran utilizarse para la revision
y/o modificacion de los requisitos de higiene de la carne.
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PRINCIPIO 12

25. El Comité opind que facilitar la adopcion de nuevas tecnologias de elaboracion no estaba dentro de la esfera
de competencia de los gobiernos y, por lo tanto, suprimio6 este Principio en su totalidad.

PRINCIPIO 13

26. No obstante la continua labor del Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos relativa a la preparacion de textos sobre la determinacidon y
dictamen de equivalencia, el Comité retuvo la nocion de la equivalencia de medidas alternativas de higiene a fin
de facilitar la adopcién de medidas alternativas dentro de un pais y la aplicacion de practicas leales en el
comercio internacional.

Estado de tramitacion del Anteproyecto de Principios Generales sobre Higiene de la Carne

27. El Comité remitio el Anteproyecto de Principios Generales sobre Higiene de la Carne (véase el Apéndice 1I)
a la 50% reunion del Comité Ejecutivo para su adopcion preliminar en el Tramite 5. El Comité acordo que el texto
en bastardilla que acompanaba a cada uno de los principios era 1til para fines de informacion y, por lo tanto, lo
retuvo por el momento. Se acordd que en una reunion futura se tomaria una decision final con respecto a la
retencion o eliminacion del texto.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE FRESCA (Tema 4
del Programa) ®

INTRODUCCION

28. El Dr. Steve Hathaway, consultor del Codex, inform6 al Comité de que el Anteproyecto de Codigo de
Practicas de Higiene para la Carne Fresca se habia redactado a pedido del Comité Ejecutivo en su 47 reunion’
para revisar los codigos existentes elaborados previamente por el Comité del Codex sobre Higiene de la Carne.
El CCEXEC solicitd que la revision tomara en cuenta los avances recientes, incluidas las revisiones de los textos
basicos sobre higiene de los alimentos'®, y que dichos codigos se ampliaran para incluir la higiene de la carne de
aves de corral.

29. El Comité observo que la intencion del Codigo era reemplazar el Codigo Internacional Recomendado de
Practicas de Higiene para la Carne Fresca'', el Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para
la Caza' y el Codigo Internacional Recomendado para la Inspeccién Ante y Post Mortem de Animales de
Matanza y para el Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Animales de Matanza y Carnes”. En la
presentacion del anteproyecto de Cddigo se adoptaba un criterio jerarquico que reflejaba la de los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, con subgrupos de principios, texto explicativo y directrices
correspondientes a cada seccion. Incluia las inspecciones ante y post mortem como actividades que formaban
parte integral de las operaciones de elaboracion, facilitando por lo tanto la aplicacion de un enfoque basado en el
riesgo y en el HACCP en lo referente a la higiene de la carne a lo largo de toda la cadena alimentaria.

30. El Anteproyecto de Codigo reconocia que una proporcion importante de los riesgos para la salud humana
surgia de la contaminacion microbioldgica de la carne durante las operaciones de elaboracion, y presentaba un
volumen considerable de material sobre los progresos recientes de los conocimientos y practicas en este campo.
Recalcaba la aplicacion del HACCP y los sistemas voluntarios de garantia de la calidad para garantizar la

CX/MPH 02/4 y observaciones presentadas en respuesta a la CL 2001/35-MPH por Argentina, Canada, Paraguay,
Consumers International, la Comunidad Europea, International Association of Consumer Food Organizations
(IACFO) (CX/MPH 02/4 Add.1), EEUU (CRD 2), Tailandia (CRD 3), Jap6on (CRD 4) y las Filipinas (CRD 5).

’ ALINORM 01/3, parr. 46

Codigo Internacional Recomendado de Practicas — Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 - 1997, enmendado 1999); Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control
(HACCP) y Directrices para su Aplicacion (Anexo al CAC/RCP1-1969, Rev.3-1997), y Principios y Directrices para
la Aplicacion de la Evaluacion del Riesgo Microbiologico (CAC/GL 30 - 1999).

" CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 - 1993

12 CAC/RCP 29-1983, Rev. 1 - 1993

" CAC/RCP 41-1993
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inocuidad y aptitud de la carne, y reconocia la modificacion del papel de la autoridad competente en materia de
higiene de la carne, que participaba cada vez mas en actividades de verificacion.

31. Al reconocer que no era siempre practico y posible establecer procedimientos basados en el riesgo para la
inspeccion post-mortem y que el conocimiento y la practica corriente variaban en gran medida entre los
diferentes paises, el anteproyecto de Codigo proporcionaba una guia general para los procedimientos de la
inspeccion post mortem y disminuia en forma considerable la cantidad de material prescriptivo contenido en el
Codigo actual.

OBSERVACIONES GENERALES

32. El Comité considerd y debatio las Secciones 1 a 4 y acordd efectuar revisiones especificas y detalladas de las
mismas. El Comité también debatié en forma limitada las secciones 5 a 14 ¢ hizo observaciones generales y
sugerencias al respecto a su revision. También se efectuaron enmiendas a las secciones 5 a 14 para incorporar
pequefios cambios en base a decisiones previas del Comité sobre los principios generales y definiciones. Mas
abajo aparece un resumen de las deliberaciones y de las revisiones efectuadas al texto.

33. El Comité acordo6 que seria necesario efectuar ciertas enmiendas al Codigo como consecuencia de la labor ya
finalizada con respecto al Anteproyecto de Principios Generales de Higiene de la Carne. El Comité también
acordd que se actualizarian todas las referencias al Codigo con la informacion mas reciente, incluidas las notas al
pie. El Comité observo que las revisiones y correcciones a la version espafiola del Codigo se llevarian a cabo
cuando el Codigo fuera traducido nuevamente y finalizado por la Secretaria del Codex.

SECCION 1 — INTRODUCCION

34. El Comité revisé la primera oracion del segundo parrafo para recalcar que los enfoques modernos sobre
higiene de la carne deberian estar basados en el riesgo. El Comité aclaro el significado del tercer parrafo de esta
Seccidn, indicando que cualesquiera fueran los sistemas usados para asegurar la higiene de la carne, la autoridad
competente tenia la responsabilidad de definir la funcidon del personal que participaba en las actividades
pertinentes, segun correspondiera, y de verificar que se cumplieran todos los requisitos en materia de higiene de
la carne.

SECCION 2 — AMBITO DE APLICACION Y USO DE ESTE CODIGO

35. El Comité reviso el segundo parrafo de esta Seccidon para que se refiriera solamente a las categorias
generales de animales, eliminando las referencias especificas a grupos de animales e indicando que el Codigo
también podria aplicarse a otros tipos de animales que proporcionaran carne fresca, con sujecion a cualquier
medida especial de higiene exigida por la autoridad competente. El Comité agregé ademas una referencia a las
Directrices Generales para el uso del término “Halal” en el pentltimo parrafo de esta Seccion.

SECCION 3 — DEFINICIONES
Observaciones Generales

36. El Comité observé que por lo general no estaban repetidos o duplicados en esta Seccion términos definidos
en otros textos del Codex. El Comité observd que se ampliaria esta Seccion con el fin de incluir nuevas
definiciones segun correspondiera.

Mataderos

37. El Comité suprimi6 los corchetes de la expresion “registrado/incluido en las listas” de manera que la
definicion se refiriera a todo establecimiento aprobado, registrado y/o incluido en las listas por la autoridad
competente. Este cambio también se aplico a las definiciones subsiguientes de Establecimiento y Depdsito de
Animales de Caza. El Comité suprimi6 la nota referente a la matanza de animales que no se hubiera realizado
para producir carne fresca (por ejemplo, por motivos sanitarios), ya que se hallaba fuera del &mbito de aplicacion
del Cédigo (es decir que no era para consumo humano).

Animal

38. En vista de los cambios anteriores a la Seccion 2 — Ambito de aplicacion y uso de este Codigo, el Comité
suprimio las referencias especificas a grupos de animales en la categoria general de “animales de caza de cria”.
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Se agregaron, para hacerla méds completa, las categorias generales de “Lagomorfos, es decir conejos” y “
animales especificados de otra manera por la autoridad competente”.

Inspeccion ante-mortem

39. El Comité observo que los términos “inspeccion” e “inspeccion oficial” no habian sido definidos y, por lo
tanto, se hicieron varias sugerencias para cambiar la definicion. Los Estados Unidos sugirieron que el término
“inspeccion” se aplicara so6lo a la inspeccion realizada por empleados gubernamentales. Nueva Zelandia sugirio
usar el término “examen”, como un término mas general en el contexto de las actividades ante-mortem de
higiene de la carne. Se suprimi6 la tltima frase “excluidos los analisis que se apliquen para control sanitario”, ya
que implicaba que tales analisis estaban fuera del &mbito el Codigo. En vista del debate arriba mencionado, el
Comité coloco el término y la definicion de “inspeccion ante-mortem” entre corchetes.

Canal

40. El Comité suprimio el término “sangrado” y agreg6 el término “matanza” a la definicién ya que se reconocia
que la matanza era un proceso de sacrificio por medio del sangrado.

Autoridad competente

41. El Comité aclaré6 que la autoridad competente era la autoridad oficial encargada por el gobierno de
establecer y hacer cumplir “los requisitos reglamentarios de higiene de la carne”, en contraposicion a las normas.

Organo competente

42. El Comité aclard6 que el 6rgano competente era a la vez reconocido y “supervisado” por la autoridad
competente para llevar a cabo actividades especificadas de higiene de la carne, de manera de asegurar la
independencia de ambos 6rganos. El Comité también suprimi6 la frase que indicaba que dichas actividades se
llevaban a cabo en nombre de la autoridad competente, ya que no siempre era asi.

Persona competente

43. En vista de las decisiones anteriores con respecto al uso del término “competente” dentro de los Principios,
el Comité se refirid a una persona que tuviera la formacion, conocimiento, idoneidad y capacidad para llevar a
cabo una tarea asignada. El Comité aclaré que la persona competente estaba sujeta a “cualesquiera” requisitos de
la autoridad competente. El Comité suprimié asimismo por ser redundante, la oracidon que indicaba que la
persona competente incluia a una persona empleada por el operador del establecimiento.

Decomisado

44, El término “inaceptable” se transformo en “nocivo o no apto” para mayor coherencia con otros cambios
introducidos en el texto. El Comité coloco las palabras “y/o animal” entre corchetes de manera de considerar
adecuadamente las consecuencias de la introduccion de productos para consumo animal en el dmbito de la
definicion. El Comité también colocd el término “destruccion” entre corchetes para que volviera a examinarse.
Este cambio también se aplico a la definicion subsiguiente de no comestible.

Enfermedad o defecto

45. En vista de la sugerencia de elaborar dos definiciones separadas de enfermedad y defecto, el Comité coloco
la totalidad de la seccion entre corchetes.

Faenado

46. En vista de posibles interpretaciones erroneas con respecto a donde podria llevarse a cabo el faenado, el
Comité suprimi6 de la definicion la frase “en el lugar del faenado”.

Establecimiento

47. En vista de la amplia gama de actividades relacionadas con la higiene de la carne que se llevaban a cabo en
establecimientos, el Comité suprimié la referencia a la manipulacion de la carne asi como la referencia
especifica a los mataderos.
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Operador de establecimiento

48. El Comité aclard que el operador podria ser una persona o “propietario” a cargo de un establecimiento que
garantizaba que se cumplieran todos los requisitos de higiene de la carne (no solo los requisitos de la autoridad
competente). Asimismo acord6 colocar entre corchetes el término y toda la definicion.

Objetivo de inocuidad de los alimentos (OIA)

49. En base a su decision previa con respecto a la consideracion de este término dentro de los Principios, el
Comité actualiz6 la definicion y coloco toda la seccion entre corchetes.

Carne fresca

50. El Comité acordd que la inclusion de procesos tales como la irradiacion y otros tratamientos (por ejemplo,
con acidos organicos), deberia ser considerada en una redaccion posterior del Codigo. También se acordd que la
definicion se revisaria para incluir especificamente una referencia al enfriado y al congelado, en lugar de utilizar
el término general “refrigeracion”.

Inspector

51. El término y la definicion permanecieron sin cambios en su totalidad y se colocaron entre corchetes, debido
a que el Comité no pudo decidir si este término deberia incluir a los inspectores que realizaban actividades
oficiales con autorizacion de la autoridad competente.

Higiene de la carne

52. El Comité se refirio a “todas las etapas de la cadena alimentaria” en lugar del “uso” final previsto en vista de
las decisiones tomadas previamente sobre el Codigo y los Principios. El Comité también suprimid el término
“fresca” juntamente con el término “carne”.

Despojos

53. En vista del uso de términos alternativos en otros idiomas y paises (p.ej., productos derivados de la carne), el
Comité coloco el término y la definicion entre corchetes, con el fin de introducir una terminologia alternativa.

Inspector oficial

54. El Comité aclaré que el término se aplicaba a los inspectores que “realizaban actividades oficiales en
relacion con la higiene de la carne”. Se coloco el término y la definicion entre corchetes.

Inspeccion post-mortem

55. El Comité suprimio la oracion “excluidos los andlisis que se aplican para control sanitario y control
estadistico del procedimiento”, en vista de su acuerdo previo relacionado con la definicion de inspeccion ante-
mortem.

Sistema de garantia de la calidad

56. El Comité colocd el término y la definicion entre corchetes, en vista de la labor en curso sobre sistemas de
garantia de la calidad en el Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion para Importaciones y
Exportaciones de Alimentos.

Inocuo para el consumo humano

57. El Comité aclaro, en el primer apartado, que la carne apta para el consumo humano era producida aplicando
de todos los requisitos de inocuidad de los alimentos adecuados al uso. Este cambio también se aplico a las
definiciones subsiguientes de Apto para consumo humano. El Comité colocé el tltimo punto de esta definicion
entre corchetes, en vista de la necesidad de reflejar un enfoque basado en el riesgo en relacion con la presencia
de residuos de substancias quimicas o contaminantes y sus efectos sobre la salud humana.
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Apto para el consumo humano

58. El Comité colocé el término y la definicion entre corchetes, en vista de las deliberaciones en curso con
respecto a este término y la definicion de inocuo para el consumo humano. Se agreg6 una nota al pie para hacer
referencia a las Directrices Generales para el Uso del Término “Halal”.

Verificacion

59. El término y la definicion se colocaron entre corchetes, en vista de la labor que estaban llevando a cabo otros
comités del Codex.

Inspector veterinario

60. El término y la definicion se colocaron entre corchetes, en vista de que continuaban las deliberaciones sobre
la definicion de “inspector”.

SECCION 4 — PRINCIPIOS GENERALES HIGIENE DE LA CARNE

61. El Comité suprimi6 el texto completo de esta Seccion, en vista de la labor en curso de elaboracion de los
Principios Generales de Higiene de la Carne (ver parrafos 9-27 y Apéndice II). Se observd que los Principios
serian colocados nuevamente en el Codigo de Practicas una vez que se finalizara el documento.

SECCION 5 — PRODUCCION PRIMARIA

62. El Comité recalcd la necesidad de tomar en cuenta las recomendaciones pertinentes de la OIE sobre la
produccion primaria y la salud animal en relacion con la inocuidad de la carne y la salud publica, y aceptd con
beneplécito la oferta del representante de la OIE de contribuir a la continua elaboracion de esta Seccion del
Cadigo.

63. Se propuso armonizar el concepto y los principios de rastreabilidad (5.1.5) con las deliberaciones en curso
en otros comités pertinentes del Codex, y asegurar que los sistemas de rastreo se mantuvieran permanentemente
en vigencia; suprimir las referencias a la autoridad competente con relacion a la coordinacion de sistemas de
garantia de la calidad (5.1.6); modificar el lenguaje utilizado con relacion a la caza para reflejar la matanza de
animales de caza en comparacion con otras actividades de campo (5.3); revisar la frase referente al uso de los
antibidticos como promotores del crecimiento; volver a redactar el texto referente al descanso de los animales
antes de la matanza (5.6); y ampliar el texto relativo a la limpieza, dedicando particular atencidon a los animales
silvestres de caza.

SECCION 6 - PRESENTACION DE ANIMALES PARA LA MATANZA

64. Se informo6 al Comité de que los conceptos relativos al bienestar animal y al medio ambiente no formaban
parte del mandato de la Comision del Codex Alimentarius a menos que estuvieran directamente relacionados con
la inocuidad y aptitud de los alimentos. Se sugirieron modificaciones referentes al mantenimiento de los
animales en pie para la matanza (6.2), en especial por el hecho de que no todos los animales se mantenian
estabulados antes de la matanza.

65. Con respecto a la inspeccion ante-mortem (6.3), se sugirid reemplazar el término ‘“cuarentena de salud
publica” por “cuarentena de salud animal ", como un término mas adecuado al &mbito de aplicacion del Codigo;
considerar los problemas especificos relativos al sacrificio de urgencia; especificar quién deberia llevar a cabo la
inspeccion ante-mortem, y sus requisitos, y quién tenia la responsabilidad final de verificar el cumplimiento de
todos los requisitos de higiene de la carne. Con respecto a esto también se senald la necesidad de definir la
funcién especifica del inspector veterinario. Sin embargo, se expresaron inquietudes con respecto a la
participacion de organismos no oficiales en la inspeccion ante-mortem y post-mortem. También se propuso
especificar a quién se deberian dirigir los informes sobre el decomiso y el momento en que ello deberia llevarse
a cabo (6.3.2), y considerar la necesidad de una segunda inspeccion ante-mortem en el caso de un periodo
prolongado de retencion.

SECCION 7 - PRESENTACION DE LOS ANIMALES DE CAZA PARA EL FAENADO

66. Se sugirid aclarar el término “suficientemente limpios” y la posibilidad de ampliar las disposiciones de
higiene del campo para animales de caza sacrificados (7.1).
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SECCION 8 — ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

67. Se sugirid reemplazar el término “industria” con un término mas apropiado como “establecimiento”;
considerar la posible utilizacion de agua reciclada/reutilizada (8.6) en los establecimientos carnicos; y considerar
métodos alternativos para reducir/limitar el desarrollo de patdgenos en el caso de la matanza de aves de corral
(8.7). Se requirieron aclaraciones sobre la clasificacion de “laboratorios carnicos” como “establecimientos”;
sobre la compatibilidad de la definicion de carne congelada con el ambito de aplicacion de este Codigo, y sobre
el uso del término “temperaturas requeridas” en salas de refrigeracion.

SECCION 9 - CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACION

68. Se sugirio ampliar la aplicacion del principio 9.1.3 para incluir el concepto de un enfoque basado en el
riesgo al referirse a los diversos tipos de contaminacion; vincular el Principio 9.1.7 con el Principio 10 del
Proyecto de Principios Generales de Higiene de la Carne; dar mayor consideracion a la labor llevada a cabo en
otros Comités del Codex en relacion con objetivos de inocuidad de los alimentos (OIA), en vista de una posible
ampliacion del concepto de OIA a todo tipo de peligros (9.1.10); volver a redactar por completo el Principio
9.1.11 de manera de definir mejor la funcion y vinculos de los 6rganos competentes que participaban en las
actividades de control del proceso; y redactar nuevamente el Principio 9.1.12 para esclarecer la aplicacion
voluntaria de sistemas de garantia de la calidad a la luz de los debates en curso en el CCFICS.

69. Se sugirié reemplazar el término “verificacion” con “auditoria” u otra frase de esta seccion referente a los
sistemas de HACCP y a los pardmetros de rendimiento (9.2.3 and 9.2.4), y agregar la comunicacion del riesgo
como responsabilidad de la autoridad competente en la seccion de sistemas reglamentarios (9.2.5). Se propuso,
con respecto a la seccion sobre equivalencia (9.2.7), postergar la deliberacion en vista de las novedades surgidas
en otros Comités del Codex.

70. También se menciond que las operaciones de faenado deberian ampliarse de manera de tomar en cuenta
algunos requisitos especificos de ciertas categorias de animales como los porcinos y el uso de métodos de
faenado alternativos tales como el de aire comprimido (9.4).

71. Con respecto a la inspeccion post-mortem (9.5), se propuso suprimir los procedimientos tradicionales en los
que la investigacion cientifica habia demostrado no ser eficaz. También se sugirid que se debia tratar el papel y
la funcién de la autoridad competente. Una delegacion indicod que era importante recalcar el papel del inspector
veterinario en el dictamen post-mortem y que la informacion proveniente de la inspeccion ante-mortem debia
tenerse en consideracion.

72. Se realizaron observaciones sobre los diversos requisitos de temperatura para asegurar un control adecuado
del desarrollo microbiano en relacioén con los requisitos de higiene para las operaciones de elaboracion después
de la inspeccion post-mortem (9.7). Una delegacion indicd que solo la autoridad competente debia establecer
temperaturas prescriptivas de acuerdo a un enfoque basado en el riesgo y que, por lo tanto, ello no debia
incluirse en este Codigo. Se considerd que el texto sobre sistemas de retiro del mercado (9.9) deberia ubicarse en
una seccion mas apropiada.

SECCION 11 — HIGIENE PERSONAL

73. Con respecto al aseo personal, se propuso suprimir las referencias a “portadores” ya que no eran apropiadas
para el texto.

SECCION 12 — TRANSPORTE

74. Se propuso suprimir el requisito relacionado con el transporte de patas de porcino ya que incluia detalles
innecesarios.

SECCION 14 - FORMACION

75. Se expres6 inquietud con respecto a la factibilidad de asignar “a la autoridad competente la responsabilidad
de establecer y verificar los niveles de competencia de todo el personal que realizaba actividades de higiene de la
carne”.
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Situacion del Anteproyecto de Cédigo de Practicas para la Carne Fresca

76. El Comité decidié adjuntar el Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Carne Fresca al presente informe
(véase el Apéndice III) para recabar observaciones en el Tramite 3, con un plazo para presentar las
observaciones hasta el 30 de junio de 2002 (véase la Circular adjunta a este informe). El Comité acordé que un
14 ’ s 7 . rq: e
grupo de redaccion * prepararia una version revisada del Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Carne
Fresca, para distribuirlo, recabar observaciones y volver a examinarlo durante su proxima reunion. Se destacod
que la version revisada del Codigo se distribuiria a fin de recabar observaciones adicionales a mas tardar para el
30 de septiembre de 2002.

77. E1 Comité acordd que el grupo de redaccion debia revisar el Anteproyecto de Codigo en base al texto
adjunto (véase el Apéndice III), las deliberaciones, las observaciones por escrito presentadas a la actual
reunién”, las observaciones por escrito presentadas antes del plazo del 30 de junio de 2002, y el Anteproyecto
de Principios Generales de la Higiene de la Carne (véase el Apéndice II).

EXAMEN DE LA ELABORACION DE APENDICES ADICIONALES AL CODIGO DE PRACTICAS PARA LA CARNE
FRESCA

78. El Comité tomod nota de la oferta de Nueva Zelandia de preparar, con la asistencia de la Secretaria del
Codex, dos documentos de trabajo para su examen en la proxima reunion, sobre el posible agregado de anexos al
Anteproyecto de Codigo de Practicas para la Carne Fresca sobre:

a) Principios y directrices para el establecimiento de sistemas de inspeccion ante-mortem y post- mortem
basados en el riesgo para poblaciones de matanza especificas, con inclusion de ejemplos, y

b) Principios y directrices sobre sistemas de control del proceso microbioldgico para la carne, incluido el
establecimiento de parametros de rendimiento para los resultados del control del proceso y para la aplicacion
de bases de datos microbioldgicos nacionales.

Algunas delegaciones expresaron sus reservas acerca de la elaboracion de principios y directrices sobre
sistemas de control microbiolédgico del proceso.

79. El Comité observo que las propuestas anteriores estarian sujetas a aprobacion como nueva labor en la 50*
reunion del Comité Ejecutivo.

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 5 del Programa)
NOMBRE Y MANDATO DEL COMITE DEL CODEX SOBRE HIGIENE DE LAS CARNES16

80. En su 24° periodo de sesiones, la Comision del Codex Alimentarius decidié'’ reactivar el Comité del Codex
sobre Higiene de la Carne y acordd que el mandato del Comité deberia extenderse a las aves de corral. Acordd
enmendar el mandato del Comité de forma correspondiente, y se asignoé el nuevo nombre de Comité del Codex
sobre Higiene de las Carnes.

81. Durante la 49* reunion del Comité Ejecutivo, el Representante del Pacifico Sudoccidental observd que la
labor propuesta del Comité del Codex sobre Higiene de las Carnes preveia una definicion amplia de “carne” que
incluiria a las aves de corral y a otras carnes. En base a ello, la decision de la Comision de hacer referencia
separada a la carne de aves de corral en el nombre inglés de Comité podia perjudicar este enfoque. El Comité
Ejecutivo invit6 al CCMPH a debatir su nombre y mandato y a presentar propuestas adecuadas a la Comision."®

82. Se inform6 al Comité de que el mandato actual del CCMPH indicaba que el Comité era responsable de
“Elaborar las normas mundiales y/o los codigos de practicas que considere apropiados para la higiene de la
carne y de la carne de aves de corral”. La delegacion de Nueva Zelandia observd que el Anteproyecto de

Dirigido por Nueva Zelandia con la asistencia de Alemania, Australia, Brasil, Canada, Corea, Dinamarca, EE.UU.,
Egipto, Filipinas, Malasia, Noruega, Paises Bajos, Sudafrica, Tailandia, Consumers International, la Comisioén
Europea y la Oficina Internacional de Epizootias.

9 CX/MPH 02/4 Add.1 y documentos de sala 2, 3, 4y 5.

Examen del Nombre y el Mandato del Comité (Redactado por Nueva Zelandia) (CRD 1).

17 ALINORM 01/41, parrs. 9y 215

18 ALINORM 03/3, parr. 44
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Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca habia sido redactado de manera de incluir la carne de aves
de corral, como asi también otros tipos de carne. Nueva Zelandia opinaba, por lo tanto, que si el nombre y el
mandato del Comité incluia una referencia especifica a las aves de corral, ello requeriria el uso adicional del
término “carne de aves de corral” siempre que el término “carne” apareciera en el Codigo y otros textos
elaborados por el Comité.

83. El Comité solicitdo a la Comision que enmendara el nombre del Comité transformandolo en Comité del
Codex sobre Higiene de la Carne en vista de los problemas técnicos y de redaccion relacionados con el uso de
los términos “aves de corral” y “carne de aves de corral”, y en reconocimiento de que el Comité se ocupaba de
diversos tipos de carne ademas de la carne de aves de corral. El Comité también solicitdo a la Comision que
revisara su Mandato para que fuera coherente con el Nombre del Comité, o sea “para elaborar las normas
mundiales y/o los codigos de practicas que considere apropiados para la higiene de las carnes”.

INCLUSION DE DISPOSICIONES RELACIONADAS CON LOS PRODUCTOS CARNICOS ELABORADOS EN EL
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE FRESCA

84. Se informo al Comité de que el Comité del Codex sobre Productos Carnicos Elaborados de Aves y Reses,
que fuera abolido en el 24° periodo de sesiones de la Comision en 1999, habia estado a cargo de preparar normas
mundiales para los productos carnicos elaborados de aves y reses.

85. El CCMPH sefial6 su acuerdo previo de que el Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la
Carne Fresca debia tomar en cuenta la higiene de la carne a lo largo de toda la cadena alimentaria, incluyendo
las disposiciones de higiene referentes a los productos carnicos elaborados. En vista de esta decision, el Comité
solicitd que Nueva Zelandia preparara un documento de trabajo juntamente con la Secretaria del Codex con
respecto a las disposiciones de higiene para los productos carnicos elaborados, a efectos de su posible inclusion
en el Codigo. Dicho documento de trabajo se distribuiria para recabar observaciones y para su examen durante
la proxima reunion. Se acordé ademas que el documento de trabajo tomaria en cuenta y examinaria otros textos
del Codex relacionados con la higiene de los productos carnicos elaborados de aves y reses en el contexto de la
labor del Comité.

86. El Comité observo que la decision referente a la posibilidad de ampliar el ambito de aplicacion del Codigo
estaria sujeta a la aprobacion del Comité Ejecutivo en su 50* Reunion. Recalcd ademas que el documento de
examen, asi como toda disposicion propuesta referente a la higiene de los productos carnicos elaborados, se
consideraria en forma separada pero paralelamente a una elaboracion posterior del Codigo de Practicas de
Higiene para la Carne Fresca, de manera de no demorar la finalizacion del Coédigo. El Comité adelantd que,
durante dicha elaboracion posterior del Coédigo, se exploraria la oportunidad de incorporar disposiciones
referentes a la higiene de las carnes elaboradas.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 6 del Programa)

87. Se informo al Comité de que la novena reunion del Comité del Codex sobre la Higiene de las Carnes estaba
programada en un principio para llevarse a cabo en Wellington, Nueva Zelandia, del 17 al 21 de febrero de 2003,
areserva de futuras consultas entre las Secretarias del Codex y de Nueva Zelandia.
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RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Asuntos Tramite | Encomendado a: | Referencia en el
documento
(ALINORM 03/16)

Anteproyecto de Principios Generales de Higiene 5 50* CCEXEC Apéndice 11
de la Carne Gobiernos

9° CCMPH
Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene 3 Gobiernos Apéndice 111
para la Carne Fresca 50* CCEXEC

Nueva Zelandia

Gobiernos

9* CCMPH
Anteproyecto de Nombre y Mandato Revisados - 25* CAC Parrs. 80-83
del Comité del Codex sobre Higiene de las
Carnes
Documento de examen sobre disposiciones en - 25* CCEXEC Parrs. 84-86
materia de higiene para la carne elaborada Nueva Zelandia

9 CCMPH
Documento de examen sobre los principios y - 25* CCEXEC Péarr. 78
directrices para establecer sistemas de inspeccion Nueva Zelandia
ante-mortem 'y post-mortem basados en el riesgo
para poblaciones de matanza particulares, con
inclusion de ejemplos
Documento de examen sobre principios y - 25* CCEXEC Parr. 78

directrices para sistemas de control
microbiologico del proceso aplicado a la carne,
incluido el establecimiento de parametros de
rendimiento para los resultados del control del
proceso y la realizacion de bases de datos
microbioldgicos nacionales

Nueva Zelandia
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Andar — Cep 70.043-900 — Brasilia/Df

BRASIL

Tel: +61 218 2684

Fax: +61 218 2672

Email: rvargas@agricultura.gov.br
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PAISES BAJOS
Mrs Boldbaatar BYAMBA
Senior Inspector Arie OTTEVANGER
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APENDICE II

ANTEPROYECTO DE PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE
(Adelantado al Tramite 5)

1. La carne debera ser inocua y apta para el consumo humano y todas las partes interesadas, incluidos el
gobierno, la industria y el consumidor, desempefiaran un papel en el logro de este objetivo'.

Este proyecto de Principio encara las metas primarias de la higiene de la carne, es decir que la
carne debe ser inocua y apta para el consumo humano. En un sistema de higiene de la carne basado
en el riesgo y de la finca al plato, todas las partes interesadas, es decir, la industria, el gobierno y el
consumidor, tienen un papel que desemperiar en cuanto a asegurar la inocuidad y la aptitud de los
alimentos.

2. La autoridad competente debera tener la facultad juridica de establecer e imponer los requisitos
reglamentarios de la higiene de la camne, y serd responsable en ultima instancia de verificar el
cumplimiento de los requisitos reglamentarios relativos a la higiene de la carne. Serd responsabilidad del
operador del establecimiento proveer carne que sea inocua, apta y que cumpla con los requisitos
reglamentarios relativos a la higiene de la carne. Debera existir una obligacion legal de que las partes
correspondientes proporcionen la informacion y asistencia que la autoridad competente requiera.

Aunque todas las partes interesadas tengan un papel en la higiene de la carne, la autoridad
competente se encarga de establecer las normas y tiene la responsabilidad final de garantizar el
cumplimiento de los requisitos relativos a la inocuidad y a la aptitud, segun se especifique en los
reglamentos.

3. Los programas relativos a la higiene de la carne deberdn tener como meta principal la proteccion de la
salud publica, han de basarse en una evaluacion cientifica de los riesgos para la salud humana
transmitidos por la carne y deben tener en consideracion todos los peligros pertinentes para la inocuidad
de los alimentos identificados, la investigacion, la vigilancia y otras actividades conexas.

Con respecto a los alimentos que son objeto de comercio internacional, el Acuerdo MSF de la OMC
requiere que las medidas sanitarias se basen en principios cientificos y en una evaluacion de los
riesgos para la salud humana, utilizando técnicas de evaluacion de riesgos elaboradas por las
organizaciones internacionales correspondientes. En la actualidad se acepta generalmente, tanto a
nivel internacional, o sea en el Codex, como a nivel nacional, es decir, de las autoridades
competentes de los gobiernos miembros, que las normas de higiene de los alimentos deben estar
basadas, en la medida de lo posible, en la ciencia y la evaluacion de riesgos.

4. Los principios de gestion de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos deberan incorporarse, en la
medida en que ello sea posible y adecuado, en la formulacion y aplicacion de los programas de higiene
de la carne’.

El sistema del Codex desarrolla actividades en varios frentes para elaborar directrices practicas a
efectos de incorporar la evaluacion de riesgos en la formulacion y aplicacion de normas de higiene
de los alimentos. La elaboracion de un marco para la gestion de los riesgos para la salud humana
derivados de los alimentos se basa en cuatro etapas: evaluacion de riesgos (incluida la
determinacion de riesgos), evaluacion de opciones para la gestion de los riesgos, aplicacion de
medidas de higiene, y control y revision de las mismas.

Los requisitos especificos para la higiene de la carne deberan considerar los peligros biologicos, quimicos y
fisicos; y patofisiologicos y otras caracteristicas relacionadas con la aptitud para el consumo humano.

Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos, Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion
de la Gestion de Riesgos Microbioldgicos (CX/FH 01/7; y ALINORM 03/13, parrafos 99-128); Comité del
Codex sobre Principios Generales, Anteproyecto de Principios de Aplicacion Practica para el Analisis de
Riesgos, CL 2001/24-GP
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5.

[En la medida en que ello sea posible y practico, las autoridades competentes deberan formular objetivos
de inocuidad de los alimentos (OIA)’ de acuerdo con un enfoque basado en el riesgo, de manera de
expresar objetivamente el nivel de control de peligro que se requiera para cumplir con los objetivos de
salud publica.]

Los OIA son un concepto relativamente nuevo en el Codex. Dada la primacia de los sistemas de
HACCEP en el control de los alimentos, es evidente que el logro de metas basadas en el riego en lo
relativo a la inocuidad de los alimentos requiere un “puente” entre el nivel de proteccion deseado
para la poblacion consumidora (“de proteccion de nivel apropiado™) y el nivel de control de peligros
que el sistema de HACCP debe necesariamente proporcionar. El concepto de un OIA se fundamenta
en la necesidad de una determinacion objetiva del nivel de control de peligros en los alimentos que
se requiere para lograr un nivel deseado de proteccion del consumidor.

Los requisitos de higiene de la carne deberan, en la mayor medida de lo posible, controlar los peligros a
lo largo de toda la cadena alimentaria. Se debera tomar en cuenta la informacion disponible desde la
produccion primaria, de manera de adecuar los requisitos de higiene a la variedad y prevalencia de
peligros en la poblacion animal de la que se obtiene la carne.

Las medidas relativas a la inocuidad de los alimentos se pueden aplicar en muchos puntos de la
cadena alimentaria, y un sistema optimo de higiene de la carne aplicard las medidas disponibles en
los puntos en que las mismas sean mas eficientes y efectivas en términos de la reduccion de riesgos
para la salud humana derivados de los alimentos. Debido a la naturaleza especifica de los sistemas
de produccion de carne fresca, la optimizacion de las actividades relativas a la higiene de la carne
en el plano de la elaboracion requiere que se suministre la informacion apropiada sobre la
produccion primaria.

El operador del establecimiento debera aplicar los principios de HACCP. Tales principios también
deberan aplicarse en la mayor medida posible en la formulacion y aplicacion de las medidas de higiene a
lo largo de toda la cadena alimentaria.

El HACCP esta reconocido en la actualidad como el sistema preferido de higiene de los alimentos, y
el operador del establecimiento tiene la responsabilidad primaria de aplicarlo. Sin embargo, existen
ciertas inquietudes con respecto a la utilidad del HACCP en el nivel de las fincas y, por lo tanto,
este proyecto de Principios debera ser flexible con respecto a su aplicacion a todos los sectores de
la cadena alimentaria.

Cuando se han establecido sistemas voluntarios de garantia de la calidad, las autoridades competentes
deberan tener en cuenta la contribucion de dichos sistemas durante la verificacion de los requisitos
reglamentarios,.

Los sistemas de garantia de la calidad estan muy difundidos en la industria alimentaria. Es
probable que la inclusion voluntaria de actividades relativas a la higiene de la carne en un sistema
global de garantia de la calidad administrado por el operador del establecimiento se traduzca en
un suministro superior, y las autoridades competentes pueden tener en cuenta sistemas de garantia
de la calidad que funcionen adecuadamente en el desempeiio de sus responsabilidades
reglamentarias, por ejemplo reduciendo la frecuencia de las verificaciones de HACCP. El Comité
del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos tiene actualmente en examen un documento de “Anteproyecto de Directrices para la
Utilizacion de Sistemas de Garantia de la Calidad para Cumplir con los Requisitos Relativos a los
Alimentos”, que explora el posible papel de la autoridad competente en el reconocimiento oficial de
dichos sistemas de garantia de la calidad.

9. Solo personal con la capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad adecuados debera llevar a cabo

la gama de actividades relativa a la higiene de la carne, tal y como la defina la autoridad competente.

Como una solucion provisional de transaccion, el Comité decidio que el grupo de redaccion debia utilizar la
siguiente definicion, propuesta por la ICMSF, como base para sus debates: Objetivo de inocuidad de los
alimentos: “Frecuencia y/o concentracion maxima de un peligro [microbioldgico] en un alimento en el
momento del consumo que proporcionael nivel apropiado de proteccion de la salud [(NPA)].” (ALINORM
03/13 parr. 123).
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La higiene de la carne comprende una compleja gama de actividades y el personal que desemperia
dichas actividades no siempre esta empleado en forma directa por la autoridad competente. Por
ejemplo, una cantidad de paises esta experimentando sistemas de inspeccion ante-mortem y post-
mortem en que parte del personal que se emplea pertenece a la industria. La capacitacion y la
competencia de todo el personal que trabaja en la higiene de la carne es un elemento primordial
para garantizar la inocuidad y aptitud de los alimentos. Incumbe a la autoridad competente la tarea
de definir la capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad que ha de tener un personal con la
formacion adecuada.

10. La autoridad competente debera definir el papel del personal que participe en actividades de higiene de

11.

12.

13.

la carne seglin corresponda, incluyendo el papel especifico del inspector veterinario.

La autoridad competente debera verificar que el operador del establecimiento posea sistemas adecuados
para rastrear y retirar la carne de la cadena alimentaria. Se deberd considerar, cuando corresponda, la
comunicacién con el consumidor y otras partes interesadas.

Unos sistemas adecuados para el retiro de un producto del mercado representan cada vez mas un
requisito reconocido de la industria.

Segtn sea apropiado a las circunstancias se considerardn los resultados del control y la vigilancia de las
poblaciones animales y humanas, con la subsiguiente revision y/o modificacion de los requisitos de
higiene de la carne, si procede.

Un marco de gestion eficaz de los riesgos para la salud humana derivados de los alimentos requiere
el control y la vigilancia de la poblacion de consumidores para determinar si las medidas de higiene
alcanzan el nivel exigido de proteccion del consumidor. Asimismo, es posible que se requiera la
vigilancia de la poblacion animal con respecto a peligros especificos, con el fin de determinar la
incidencia de animales infectados o contaminados que ingresen a la cadena alimentaria.

Las autoridades competentes deberan reconocer la equivalencia de medidas alternativas de higiene,
cuando corresponda, y deberan promulgar medidas de higiene de la carne que alcancen los resultados
requeridos en términos de inocuidad y aptitud y que faciliten la adopcion de practicas leales en el
comercio de la carne.

La equivalencia de medidas de higiene de los alimentos es un tema cada vez mas importante en el
comercio internacional de alimentos. “Equivalencia es el estado por el cual las medidas sanitarias
aplicadas por un pais exportador, aunque fueran diferentes de las aplicadas en un pais importador,
alcanzan el nivel apropiado de proteccion sanitaria del pais importador, como fue demostrado por
el pais exportador.” [Comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos, Alinorm 01/304, Apéndice I11].
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APENDICE III
ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE FRESCA
(Adelantado al Tramite 3)
1. INTRODUCCION

1.Tradicionalmente se ha considerado a la carne fresca como vehiculo de una proporcion importante de
enfermedades humanas transmitidas por los alimentos. Aunque el espectro de las enfermedades transmitidas
por la carne que tienen importancia para la salud piblica se ha modificado con los cambios sufridos por los
sistemas de produccion y elaboracion, la persistencia del problema ha sido bien ilustrada en afios recientes por
estudios de vigilancia en seres humanos, relativos a patégenos especificos transmitidos por la carne tales como
Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp., Campylobacter spp. y Yersinia enterocolitica. Aparte de los
peligros biologicos y quimicos existentes, estin apareciendo nuevos peligros, p.ej. el agente de la
encefalopatia espongiforme bovina (EEB).

2. Un enfoque contemporaneo basado en el riesgo' con respecto a la higiene de la carne requiere que
las medidas higiénicas se apliquen en aquellos puntos de la cadena alimentaria en que sean de mayor utilidad
para reducir los riesgos al consumidor transmitidos por los alimentos. Ello debera reflejarse en la aplicacion
de medidas especificas que estén basadas en la ciencia y en la evaluacion de riesgos, y en un mayor hincapié
en la prevencion y el control de la contaminacién microbioldgica no visible durante la elaboracion. La
aplicacion de los principios de HACCP es un elemento esencial. La medida del éxito de los programas
contemporaneos es una demostracion objetiva de los niveles de control de los peligros en alimentos que
estan relacionados con los niveles requeridos de proteccion del consumidor, en lugar de concentrarse en
medidas detalladas y prescriptivas cuyos resultados se desconocen.

3. Hay una cantidad de gobiernos nacionales que estan aplicando sistemas que redefinen los respectivos
papeles de la industria y el gobierno en las actividades de higiene de la carne. Independientemente de los
sistemas adoptados para realizarlas, la autoridad competente debe hacerse a cargo de definir, segun
corresponda, el papel del personal que participa en las actividades de higiene de la carne y de verificar que se
cumplan todos los requisitos reglamentarios.

4. Los principios de gestion de riesgos relacionados con la inocuidad de los alimentos® deberan
incorporarse cuando sea apropiado en la formulacion y aplicacion de los programas de higiene de la carne. Lo
que es mas, es posible que los nuevos riesgos para la salud humana transmitidos por la carne reconocidos
recientemente requieran otras medidas fuera de las que normalmente se aplican a la higiene de la carne; p.¢j., la
posibilidad de transmision zoondtica de trastornos del sistema nervioso central del ganado sacrificado significa
que se deberan aplicar programas adicionales de vigilancia de la salud animal.

2. AMBITO DE APLICACION Y USO DE ESTE CODIGO

5. Este Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca desarrollo ulteriormente el
Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos’ y lo
aplica al tratamiento de la carne fresca hasta su transporte inclusive. Cuando es apropiado, el Anexo de dicho
codigo (Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control y Directrices para su Aplicacion),
y los Principios para el Establecimiento y Aplicaciéon de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos® se
elaboran ulteriormente y se aplican al contexto especifico de la higiene de la carne.

6. A los efectos de este Codigo, la carne fresca es la derivada de los ungulados domésticos, solipedos
domésticos, aves de corral, animales de caza de cria, aves de caza de cria (incluidas las aves corredoras), y
animales de caza. Este Codigo de Practicas también podra aplicarse a otros tipos de animales de los que se
obtiene carne fresca con sujecion a cualquier medida especial de higiene exigida por la autoridad

En el contexto de este Codigo, el término “basado en el riesgo” se usa para describir, en un sentido general, la
aplicacion de los principios y procedimientos de analisis de riesgos a la elaboracion de los requisitos de higiene
de la carne.

Anteproyecto de Principios de Aplicacion Practica para el Analisis de Riesgos CX/GP 02/3; Principios de
Trabajo para la Gestlon de Rlesgos Mlcroblologlcos (CX/FH 01/7 y ALINORM 03/ 13 parrafos 99- 128)

(CAC/RCP 1- 1969 Rev 3 19979
4 CAC/GL 21-1997
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competente. Aparte de las medidas generales de higiene que se aplican a todas las especies de animales que
se describen mas arriba, este Codigo también presenta medidas especificas que se aplican a las diversas
especies y clases de animales, p.ej. es una consecuencia inevitable que se apliquen algunas limitaciones a la
higiene de la carne en la obtencion de animales de caza que se hayan cazado en el campo.

7. Aunque el ambito de aplicacion de este Codigo esté por necesidad limitado a la produccion de carne
fresca, las medidas de higiene adoptadas deberan tener en cuenta otras medidas de higiene que
probablemente han de aplicarse las etapas posteriores de la cadena alimentaria.

8. Por su naturaleza, la higiene de la carne constituye una actividad compleja, por lo que este Codigo
hace referencia a normas, textos y otras recomendaciones elaboradas en otras partes del sistema del Codex
cuando tal vinculacion es apropiada, p.ej. los Principios para la Inspeccion y Certificacion de Importaciones
y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 20 — 1995), el Anteproyecto de Principios y Directrices para la
Aplicacion de la Gestion de Riesgos Microbiologicos (CX/FH 01/7y ALINORM 03/13, parrafos 99-128), las
Directrices Generales para el uso del término “Halal” (CAC/GL24/1997) y las recomendaciones del Grupo
de Accion Intergubernamental Especial Sobre Buena Alimentacion Animal (ALINORM 01/38 y ALINORM
01/38A).

9. Las practicas tradicionales pueden determinar desviaciones respecto algunas de las recomendaciones
sobre higiene de la carne que se presentan en este Codigo cuando la carne fresca se produce para el comercio
local.

3. DEFINICIONES

10. Para los fines del presente Cddigo se adoptaran las siguientes definiciones. (Notese que las
definiciones mas generales referentes a la higiene de los alimentos se publican en el Coédigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos®).

Matadero Todo establecimiento en donde determinados animales se sacrifican faenan
para el consumo humano y que esté aprobado, registrado y/o incluido en las
listas de la autoridad competente para dicho proposito.

Animal Animales de las siguientes categorias:

e ungulados domésticos, es decir, bovinos, porcinos, ovinos y
caprinos;

e solipedos domésticos;

e aves de corral, es decir, aves de cria;

¢ lagomorfos, es decir, conejos;

e animales de caza de cria;

e aves de caza de cria, incluidas las aves corredoras;

e animales de caza, es decir, mamiferos y pajaros terrestres silvestres
que se pueden cazar (incluidos los que viven en territorios cercados
en condiciones de libertad similares a las de los animales
silvestres);

¢ Otros animales que especifique la autoridad competente.

[Inspeccion ante-mortem Cualquier procedimiento o analisis ante-mortem que se aplique con fines de
dictamen y determinacion del destino del producto].

Canal El cuerpo completo de un animal después de la matanza y/o el faenado.

Residuos quimicos Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segun se describen en

las Definiciones para los fines del Codex Alimentarius.’

Internacional Recomendado de Practicas : Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 3 1997).
Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius
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Autoridad competente

Organo competente

Persona competente

Decomisado

Contaminante

[Enfermedad o defecto
Faenado

Establecimiento

[Operador de
establecimiento

Equivalencia

[Objetivo de inocuidad de los
alimentos (OIA)

Carne fresca

Depésito para animales de
caza

Peligro

Cazador

La autoridad oficial designada por el gobierno para efectuar el control de la
higiene de la carne, incluido el establecimiento y cumplimiento de los
requisitos reglamentarios sobre higiene de la carne.

Un 6rgano reconocido y supervisado por la autoridad competente para llevar
a cabo determinadas actividades relativas a la higiene de la carne.

Una persona que tiene la formacion, el conocimiento, las aptitudes y la
capacidad para desempefiar una labor asignada, con sujecion a todo requisito
exigido por la autoridad competente.

Animal, o parte de un animal, al que se le ha realizado una inspeccion y del
que se ha dictaminado o determinado de alguna otra manera, que es nocivo o
no apto para el consumo humano [y/o animal] y que debe ser [destruido].

Todo agente biologico o quimico, o materia extraia, u otra substancia, que
no se haya agregado intencionalmente al alimento y que pueda poner en
peligro la inocuidad del mismo o su aptitud para el consumo.

Un cambio patoldgico o fisiopatologico, u otra anormalidad (incluidos los
defectos tecnologicos relacionados con el faenado).]

El descuartizamiento progresivo del animal en canal (o partes de la canal),
otras partes comestibles, y partes no comestibles.

Un edificio o area utilizado para actividades de higiene de la carne, que esta
aprobado, registrado y/o incluido en las listas de la autoridad competente
para dicho proposito.

El duefio de un establecimiento o persona que tiene el control del mismo y
de esta encargada de garantizar que se cumplan los requisitos de higiene de
la carne.]

La capacidad de diferentes sistemas de higiene de la carne de cumplir los
mismos objetivos de inocuidad y/o aptitud.

La frecuencia y/o concentraciéon maximas de un peligro [microbiolégico] en
un alimento en el momento de consumirlo que proporciona el nivel de
proteccién apropiado (NPA) de la salud.®

Carne que, fuera de la refrigeracion, no ha sido tratada de manera alguna con
el proposito de preservarla, salvo por medio de envasado en atmosfera
modificada o envasado al vacio.

Un edificio donde se retienen temporariamente los animales de caza
silvestres que ya han sido sacrificados antes de transferirlos a un
establecimiento, y que esta aprobado [registrado y/o incluido en las listas
para dicho propdsito por la autoridad competente. (Notese que a los efectos
de este Codigo, un deposito para animales de caza es un tipo especial de
establecimiento.)

Un agente biologico, quimico o fisico que se halla en los alimentos, o una
condicion de los mismos, que tiene posibilidad de causar efectos adversos
para la salud.’

Toda persona que participe en la matanza y/o sangrado, evisceracion parcial
y faenado limitado sobre el terreno de animales de caza silvestres.

El Cédigo Internacional Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1-1969, Rev 3 1997).

Anteproyecto de Principios y Directrices para la Gestion de Riesgos Microbioldgicos (CX/FM 01/7 y

ALINORM 03/13 pérrs. 99-128).

Definiciones para los fines del Codex Alimentarius. Manual de Procedimiento, 12° edicion, pagina 47
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No comestible

[Inspector

Carne

Higiene de la carne

[Despojos

[Inspector oficial

Inspeccion organoléptica

Produccion primaria

Inspeccion post-mortem

[Sistema de garantia de la
calidad

Inocuo para el consumo
humano

Procedimientos operativos
normalizados de
saneamiento (PONS)

Apto para el consumo
humano

10

Partes de un animal que hayan sido inspeccionadas y de las que se haya
dictaminado—o que la autoridad competente haya determinado de alguna otra
manera — que son nocivas o no aptas para el consumo humano, pero que no
es necesario [destruir].

Una persona designada, acreditada o reconocida de otra manera por la
autoridad competente].

Todas las partes de un animal que son inocuas y aptas para el consumo
humano.

Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
aptitud de la carne en todas las etapas de la cadena alimentaria.

Carne que no es parte de la canal].

Un inspector empleado por el gobierno para realizar actividades oficiales
relativas a la higiene de la carne.]

Identificacion de enfermedades y defectos de los animales por medio de la
vista, tacto y olfato.

Todas las etapas de la cadena alimentaria que constituyen la produccion
animal y el transporte de los animales al matadero, o la caza y el transporte
de los animales de caza silvestre a un deposito para animales de caza
silvestre.

Todo procedimiento o analisis aplicado post-mortem a la cabeza, canal,
visceras u otras partes del animal con fines de dictamen y determinacion del
destino del producto.

La estructura, procedimientos, procesos y recursos organizativos que se
requieren para aplicar la garantia de la calidad.]

La inocuidad de un producto para el consumo humano se establece de
acuerdo con los siguientes criterios:

e se ha producido aplicando todos los requisitos de inocuidad de los
alimentos que son apropiados para su uso final previsto

e satisface los objetivos de inocuidad de los alimentos, u otros parametros
de rendimiento basados en resultados, para peligros determinados; y

e [no contiene residuos o contaminantes quimicos en niveles nocivos para
la salud humana.]

Un sistema documentado para garantizar la limpieza y saneamiento de los
establecimientos, equipos y utensilios con anterioridad a las operaciones y
durante las mismas.

[Que ha sido aprobado como apto para el consumo humano de acuerdo con
los siguientes criterios:

e se ha producido aplicando todos los requisitos de aceptabilidad para el
consumidor que son apropiados para el uso final previsto'’;

e satisface los parametros de rendimiento basados en resultados con
respecto a enfermedades y/o defectos determinados; y

e no ha sido tratado con substancias ilegales segiin lo especificado en la
legislacion nacional pertinente. ]

Véanse por ejemplo las Directrices Generales para el uso del término “Halal” (CAC/GL 24-1997)
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[Verificaciéon La revision continua de los sistemas de control del proceso destinados a
asegurar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios, incluidas las
medidas correctivas y preventivas que sean apropiadas.]

[Inspector veterinario Un inspector, o inspector oficial, que posee titulo profesional de veterinario. ]

4. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE
Elaborados por separado (Véase ALINORM 03/16, parr. 61 y Apéndice II)
5. PRODUCCION PRIMARIA

11. La produccion primaria es una fuente importante de peligros relacionados con la carne fresca. Existe
una cantidad de peligros microbioldgicos comunes en las poblaciones de animales destinados a la matanza, y
su control en las fincas a menudo presenta dificultades considerables; p.ej. E. coli O157:H7, Salmonella spp.
y Campylobacter spp. Un enfoque de gestion de riesgos para la higiene de la carne requiere que el examen
de las opciones de gestion de riesgos incluya la consideracion de medidas que puedan tener efectos
importantes en la reduccién del riesgo si se aplican en la produccion primaria.'

12. Un mayor suministro de informacion sobre los animales de matanza facilita la aplicacion de
programas de higiene de la carne basados en el riesgo, y permite que los procedimientos de inspeccion se
ajusten al espectro y la prevalencia de enfermedades y defectos de una poblacion animal determinada.

13. Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan a los objetivos y directrices
de la Seccion IIT del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

5.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LA PRODUCCION PRIMARIA

1. La produccion primaria debera administrarse de manera tal que reduzca la probabilidad de que se
introduzcan peligros y que contribuya de manera apropiada a la inocuidad y aptitud de la carne
fresca para el consumo humano.

il. Tanto la industria agropecuaria como la autoridad competente, en la medida de lo posible, deberan
recabar y facilitar informacion sobre los peligros y condiciones que afecten la inocuidad y aptitud de
la carne fresca y que puedan hallarse presentes en las poblaciones animales, incluidos sistemas para
el apoyo continuo de las operaciones de elaboracion basadas en el HACCP que se conduzcan en el
establecimiento.

iii. La produccion primaria debera incluir programas oficiales u oficialmente reconocidos para el control
y vigilancia de los agentes zoonoticos en las poblaciones animales y en el medio ambiente segun
corresponda a las circunstancias, y se debera dar parte de las enfermedades zoonoticas de
notificacion obligatoria, segin se requiera.

iv. Las buenas practicas de higiene en la produccion primaria deberdn incluir la higiene de los animales,
los piensos y el medio ambiente, y comprender la aplicacion de sistemas de HACCP o de principios
que respalden tales sistemas.

V. Las practicas de identificacion de los animales deberan permitir la rastreabilidad del lugar de origen,
en los casos en que se requiera la investigacion reglamentaria como resultado la deteccion de niveles
inaceptables de peligros (o caracteristicas de aptitud) en etapas posteriores de la cadena alimentaria.

Vi. Los sistemas de garantia de la calidad aplicados por la industria agropecuaria durante la produccion
primaria podran ser adecuadamente reconocidos por la autoridad competente como una contribucion
a los requisitos reglamentarios.

5.2 HIGIENE DE ANIMALES DE MATANZA

14. Tanto los ganaderos como la autoridad competente deberan colaborar en la aplicacion de los
programas de higiene de la carne en el ambito de la produccion primaria, con el fin de documentar el estado
sanitario general de los animales de matanza y aplicar practicas que mantengan o mejoren dicho estado, p.ej

H Anteproyecto de Principios de Aplicacion Practica para el Analisis de Riesgos (CL 2001/24 — GP)
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programas de control zoondtico. Se deberan fomentar programas de control de la calidad en la produccion
primaria, lo que puede incluir la aplicacion de los principios de HACCP de acuerdo a las circunstancias. Las
autoridades competentes deberan tomar en cuenta dichos programas en la formulacion y aplicacion generales
de programas de higiene de la carne basados en el riesgo.

15.

Con el proposito de facilitar la aplicacion de programas de higiene de la carne basados en el riesgo:

e Los ganaderos deberan registrar la informacion pertinente con respecto al estado sanitario de
grupos de animales de matanza en su relacion con la produccion de carne fresca que sea inocua y
apta para el consumo humano, p.ej., origen de los piensos, tratamiento con medicamentos
veterinarios y datos sobre los programas de control de la mastitis. Esta informacion debera ponerse
a disposicion del matadero de acuerdo a las circunstancias.

e Se deberan establecer sistemas para la devolucion de informacion, del matadero a la finca, con
respecto a la inocuidad y aptitud de los animales de matanza y de la carne, de manera que dicha
informacion sea incorporada a los programas de garantia de la calidad de la industria a los efectos
de amanentar su eficacia.

e La devolucion de informacion sobre los resultados de la inspeccion post- mortem puede ser de
especial importancia para el mejoramiento del estado de salud de las poblaciones de matanza.

e Las autoridades competentes deberan analizar en forma sistematica la informacion de control y
vigilancia de la produccion primaria para que la higiene de la carne pueda evaluarse “desde la finca
hasta el plato”, de manera que cumpla con los objetivos generales de la salud publica.

La autoridad competente debera administrar un programa oficial para agentes zoonoéticos, peligros y

contaminantes quimicos especificados.

16.

Los programas oficiales u oficialmente reconocidos para agentes zoonoticos especificados deberan
incluir medidas destinadas a:

e Controlar y erradicar su presencia en la poblacion de animales y subgrupos de poblaciones, p.ej.
grupos de aves de corral.

e Prevenir la introduccion de nuevos agentes zoondticos.

e Proporcionar sistemas de vigilancia especificos que establezcan datos de referencia y proporcionen
orientacion sobre un enfoque basado en el riesgo para controlar dichos peligros en la carne fresca.

e Controlar el movimiento de animales entre las granjas, y hacia los mataderos, donde las
poblaciones estén bajo restricciones de cuarentena.

e Coordinar lo mas posible las actividades con las autoridades encargadas de las medidas sanitarias y
zoosanitarias.

Los programas oficiales u oficialmente reconocidos para peligros y contaminantes quimicos podran
incluir medidas destinadas a:

e Controlar el registro y uso de medicamentos veterinarios para evitar la presencia de residuos en la
. . 12
carne fresca en niveles que puedan hacer que el producto sea nocivo para el consumo humano *; y

e Proporcionar sistemas de control y vigilancia especificos que establezcan datos de referencia y
proporcionen orientacion con respecto a un enfoque basado en el riesgo para controlar dichos
peligros en la carne fresca.

Deberan establecerse sistemas de identificacion de los animales en las fincas para que se pueda

rastrear en forma eficaz, de ser necesario, la procedencia de la carne fresca desde el matadero al lugar de
produccion de los animales.

12

Directrices para el Establecimiento de un Programa Reglamentario para el Control de Residuos de
Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (Cedex-Alimentarius Volamen3 CAC/GL 16-1993)




ALINORM 03/16 Apéndice 111 pagina 40

17. Los animales no deberan cargarse, para su transporte al matadero, en las siguientes circunstancias:

e cuando haya probabilidad de que el nivel de contaminacion de las superficies externas ponga en
peligro la higiene durante la matanza y el faenado;

e cuando haya algun motivo para creer que los animales pueden poner en peligro la produccion de carne
fresca inocua y apta para el consumo humano, por ejemplo debido a enfermedades especificas o a la
administracion reciente de medicamentos veterinarios. (En dichos casos, so6lo se efectuara el transporte
si un veterinario ha revisado a los animales y ha certificado que se trata de “casos sospechosos” que
deberan sacrificarse bajo supervision reglamentaria)

e Cuando una lesion o accidente impide el transporte por motivos de bienestar del animal.
53 HIGIENE DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRE

18. Sélo se puede obtener un conocimiento limitado sobre el estado sanitario de las poblaciones de
animales de caza silvestre que proporcionan carne. No obstante, la autoridad competente debera considerar
todas las fuentes posibles al recoger dicha informacion. Los cazadores son importantes en este sentido y se
les debe alentar a que proporcionen la informacion pertinente, p.ej. la procedencia geografica de los animales
de caza silvestre y todo sintoma clinico de enfermedad en poblaciones de animales silvestres.

19. La caza de animales silvestres se debe realizar de manera de asegurar que:
e ]a matanza se lleve a cabo de manera humana;

¢ Jos métodos de matanza sean coherentes con la produccion de carne fresca que sea inocua y apta para
el consumo humano; y

e Jla procedencia geografica no esté sujeta a prohibiciones oficiales pertinentes con respecto a la caza,
por ejemplo, en el caso de programas de control de plagas concurrentes con la misma o cuarentenas
zoosanitarias.

20. Los cazadores son particularmente importantes para proporcionar informacion sobre los animales
que matan y deberan estar al tanto de sus responsabilidades en cuanto al suministro de la informacion
pertinente al establecimiento que pueda afectar la inocuidad y aptitud de la carne de animales silvestres de
caza, por ejemplo, sintomas clinicos de enfermedad que se adviertan inmediatamente antes de la matanza y
enfermedades y defectos muy obvios que se detecten durante el faenado y/o evisceracion parcial en el
campo. En algunas situaciones, la autoridad competente podra requerir que se provea formacion basica a los
cazadores u otras personas que participen en la caza de animales silvestres sobre aspectos de la higiene de la
carne apropiados para su obtencidon sobre el terreno, por ejemplo, reconocimiento de enfermedades y
defectos y buenas practicas de higiene en el faenado parcial en el campo y transporte al depodsito de animales
silvestres de caza.

21. Como los animales silvestres de caza se matan en el campo, las practicas de higiene apropiadas
inmediatamente luego de la matanza son esenciales para reducir a un minimo la contaminacion de las partes
comestibles. Se deberan aplicar buenas practicas de higiene en la medida de lo posible durante el sangrado,
faenado parcial, p.ej. cortar la cabeza (cuando las autoridades competentes lo permitan), y la evisceracion
parcial, p.¢j. la remocién del aparato gastrointestinal en los mamiferos de mayor tamaiio."

EL SANGRADO Y FAENADO PARCIAL DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRE EN EL. CAMPO DEBERA
INCLUIR:

e sangrado y evisceracion parcial tan pronto como sea posible después de la matanza (a menos que
las autoridades competentes hayan eximido a una especie determinada de animal de caza silvestre);

e faenado y/o desuello parcial de forma de disminuir el nivel de contaminacion de las partes
comestibles al nivel mas bajo posible;

e remocion de partes del animal: unicamente que las que no sean necesarias para la inspeccion y
dictamen post-mortem; y

La evisceracion parcial normalmente incluye la remocion del aparato gastrointestinal, y ello ayuda a reducir la
temperatura.
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e retencion de los pulmones, el higado, el corazon y los rifiones, como minimo, si se lleva a cabo una
evisceracion parcial, ya sea por union natural a la canal o identificados y empaquetados como un

. 14

agregado a la canal de la que provienen .

22. Los depdsitos de animales de caza silvestre no deberan utilizarse simultdneamente para otros
propositos que no sean los de recepcion y retencion de tales animales, a menos que la autoridad competente
especifique otros usos y condiciones.

23. La entrega de canales de animales de caza silvestre a un depoésito o establecimiento destinado a las
mismas, debera realizarse en periodos limitados establecidos por la autoridad competente y de acuerdo con
las condiciones ambientales y de caza. Las canales y otras partes del animal no deberan congelarse antes de
haberse faenado e inspeccionado en un establecimiento, a menos de ser inevitable la congelacion debido a la
temperatura ambiental.

54 HIGIENE DE LOS PIENSOS

24. La alimentacion de animales durante la produccion primaria debera estar sujeta a buenas practicas de
alimentacion animal a lo largo de las etapas de obtencion, manipulacion, almacenamiento, elaboracion y
distribucién de los piensos, asi como para la produccién de cultivos forrajeros y alimentacion con pastos.'
Los piensos deberan protegerse contra la contaminacion por peligros quimicos, fisicos y microbiolédgicos, y
contra plagas que transmitan agentes zoonoéticos, en la medida en que sea posible y practico.

25. Existe la necesidad de colaboracion entre todas las partes que intervienen en la produccion,
manufactura y uso de piensos, de manera de establecer la vinculacion entre cualquier peligro identificado y
el nivel de riesgo para el consumidor que pueda resultar de su transmision a través de la cadena alimentaria.
Debido a la posibilidad de desarrollo de cepas de patdgenos con resistencia a los antimicrobianos, la
autoridad competente deberd tener una estrategia activa para el uso apropiado de antibidticos como
intensificadores del crecimiento en los piensos.

26. La fabricacion de piensos en las fincas debera estar sujeta a los mismos controles que los piensos de
produccion industrial. Se deberan llevar registros tanto en la fabrica como en la finca con respecto a la
procedencia de los piensos y/o de sus ingredientes, y a las modalidades de alimentacion de los animales, y la
autoridad competente debera verificar que se cumplan los objetivos arriba mencionados.

No se debera alimentar a los animales con piensos que:
¢ hayan sido reconocidos como transmisores de agentes zoonoticos a la poblacion de matanza; o

e contengan substancias quimicas (p.ej. medicamentos veterinarios, plaguicidas) o contaminantes
que puedan dejar residuos o contaminantes en la carne fresca en niveles tales que el producto
resulte nocivo para el consumo humano.

27. La autoridad competente deberd aplicar la legislacion y los controles adecuados que rijan la
alimentacion de ganado con proteinas animales cuando exista una posibilidad de transmision de agentes
zoondticos, y ello puede incluir una prohibicién de tales alimentos cuando la misma esté justificada por
motivos de gestion de riesgos. Todo pienso elaborado debera estar sujeto a criterios microbioldgicos y otros,
segun corresponda; por ejemplo, resultado negativo para Salmonella spp. de acuerdo con un plan de
muestreo especifico, y limites maximos para las micotoxinas.

5.5 HIGIENE DEL MEDIO AMBIENTE

28. La produccion primaria de alimentos no debera tener lugar en zonas en las que la presencia de
peligros en el medio ambiente pueda determinar un nivel inaceptable de dichos peligros en la carne fresca.

29. La autoridad competente debera formular y administrar programas de vigilancia y control apropiados
a las circunstancias, por ejemplo, después de una contaminacion industrial seria o un historial de uso de
plaguicidas prohibidos.

En el caso de pequefios animales silvestres de caza, la autoridad competente puede permitir una evisceracion
completa.

Grupo de Accion Intergubernamental Especial sobre Buena Alimentacion Animal: Anteproyecto revisado de
Codigo de Practicas sobre Buena Alimentacion Animal (CX/AF 01/5)
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Deberan existir programas de control con sistemas de registro apropiados para:

o las plagas animales y vegetales que puedan poner en peligro la produccion de carne fresca que sea
inocua y apta para el consumo humano;

e los contaminantes ambientales que puedan determinar en la carne fresca niveles que la hagan
nociva para el consumo humano; y

e garantizar que el agua y otros medios de transmision, por ejemplo los fertilizantes, no sean
vehiculos de importancia para la transmision de peligros.

Deberan existir instalaciones y procedimientos que garanticen que:

o los lugares de estabulacion, plataformas de alimentacion y otras areas donde pueden acumularse los
agentes zoonoticos y otros peligros se puedan limpiar eficazmente y se mantengan en buenas
condiciones sanitarias (Véase la Seccion 10);

e Jlos sistemas para la elaboracion y/o la remocion activa de animales muertos y desperdicios no
constituyan una posible fuente de peligros para la salud humana transmitidos por los alimentos; y

e las sustancias quimicas peligrosas que se requieran por motivos tecnologicos se almacenen de
manera de no contaminar el ambiente o los piensos.

5.6 TRANSPORTE

5.6.1 Transporte de animales de matanza

30. El transporte de animales de matanza puede tener un efecto importante sobre la inocuidad y aptitud
de la carne fresca destinada al consumo humano.

Los animales de matanza requieren servicios de transporte al matadero que garanticen lo siguiente:
e que se reduzca al minimo la contaminacion cruzada con materia fecal;

e que no se introduzcan nuevos peligros durante el transporte a través de otras zonas o territorios
agropecuarios;

e que se mantenga la identificacion del animal con respecto al lugar de procedencia; y

e que se dé la consideracion debida al bienestar del animal y a evitar una fatiga excesiva.

Los vehiculos de transporte deberan disefiarse y mantenerse de manera que:
e Jos animales puedan cargarse y descargarse facilmente y con un nivel minimo de riesgo de lesiones;

e se separen, durante el transporte, los animales de especies diferentes y los animales de la misma
especie cuando haya posibilidad de que se lastimen entre si;

el uso de rejillas en los pisos, jaulas y dispositivos similares limite la suciedad y contaminacion
cruzada con materia fecal;

cuando el transporte tenga mas de un nivel, el piso del nivel superior sea impermeable para proteger
a los animales del nivel inferior;

la ventilacion sea adecuada; y

la limpieza y la desinfeccion se lleven a cabo sin dificultad (véase la Seccion 10).

31. Se deberan limpiar los vehiculos de transporte y las jaulas en el caso de las aves de corral, y de ser
necesario se deberan desinfectar los mismos lo antes posible después de haberse descargado los animales en
el matadero.
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5.6.2 Transporte de animales de caza silvestre

32. Después del faenado efectuado en el campo se deberan transportar sin demora a un depoésito o
establecimiento las canales y otras partes, de manera de reducir al minimo la contaminacion de las partes
comestibles. Los vehiculos que se usen en una actividad comercial con animales de caza silvestre deberan
estar sujetos a los requisitos pertinentes de construccion, funcionamiento y saneamiento que se apliquen al
transporte de carne fresca (véase la Seccion 8).

33. Salvo que la temperatura ambiente aconseje otra cosa, la temperatura del producto debera reducirse
activamente mediante refrigeracion lo antes posible después del faenado en el campo y el transporte.

6. PRESENTACION DE ANIMALES PARA LA MATANZA
34, Se deben hacer todos los esfuerzos posibles para que los animales de matanza estén sanos y limpios.

35. La inspeccion ante-mortem es una actividad esencial en la actividad previa a la matanza y toda la
informacién correspondiente a los animales de matanza debera ser utilizada en forma continua en los sistemas
de higiene de la carne.

6.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LOS ANIMALES QUE LLEGAN AL
MATADERO

1. Los animales que se presenten para la matanza deberan estar suficientemente limpios, de manera de no
poner en peligro la higiene durante la matanza y el faenado.

ii. Las condiciones de retencion de los animales que se presentan para la matanza deberan reducir al
minimo la contaminacion cruzada con patogenos procedentes de los alimentos, y facilitar una matanza
y un faenado eficaces.

iii. Los animales de matanza deberan estar sujetos a inspeccion ante-mortem, y la autoridad competente
debera determinar los procedimientos y analisis que han de utilizarse, la manera en se instrumentara la
inspeccion, y la competencia y capacitacion del personal que participe en la misma (incluido el
personal empleado por el operador del establecimiento).

v. La inspeccion ante-mortem debera estar basada en la ciencia y en el riesgo segin corresponda a las
circunstancias, y debera tener en cuenta toda la informacion pertinente a partir de la produccion
primaria.

V. La informacion pertinente de la produccion primaria y los resultados de la inspeccion ante-mortem se

utilizaran en el control de las operaciones de elaboracion, preferiblemente en el ambito del sistema
HACCEP (véase la Seccion 9).

Vi. El operador del establecimiento y la autoridad competente deberan analizar y comunicar la informacion
proveniente de la inspeccion ante-mortem al productor primario cuando corresponda.

6.2 CONDICIONES DEL COBERTIZO

36. La retencion de animales que se presentan para la matanza tiene un efecto importante en muchos
aspectos de la matanza y el faenado y en la produccion de carne fresca que sea inocua y apta para el consumo
humano. La limpieza de los animales tiene un efecto particularmente importante en el nivel de
contaminacion microbioldgica cruzada de la canal y otras partes comestibles durante la matanza y el
faenado. Los animales que estan excesivamente sucios con materia fecal y tierra presentan la posibilidad de
una alta tasa de contaminacion cruzada de las partes comestibles con patogenos entéricos procedentes de los
alimentos p.ej. Salmonella spp., Camplyobacter spp. y E. coli O157:H7.

37. Se puede aplicar una serie de medidas para asegurar que se sacrifiquen so6lo animales
suficientemente limpios, p.ej. lavado manual con manguera, lavado automatizado por vaporizacion, o lavado
por inmersion. En el caso de las ovejas, el secado adecuado del vellon luego del lavado puede ser un factor
importante para el nivel de contaminacion cruzada microbioldgica no visible del vellon a la canal durante el
faenado.

38. Los sistemas de garantia de la calidad que aplique el operador del establecimiento aumentaran la
posibilidad de lograr condiciones constantemente apropiadas en los lugares de estabulacion.
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El operador del establecimiento debera asegurar que las condiciones de estabulacion incluyan:

instalaciones que funcionen de manera de reducir lo mas posible la suciedad y la contaminacion
cruzada de los animales por patdogenos procedentes de los alimentos;

e condiciones de retencion que no pongan en peligro el estado fisiologico de los animales sacrificados
y que permitan una inspeccion ante-mortem eficaz, p.ej. los animales deberan descansar
adecuadamente y no estar hacinados, y estar protegidos de las inclemencias del tiempo y provistos de
agua y pienso cuando sea necesario;

e los animales de matanza deberan separarse por clases y tipos segun corresponda, p.¢j. clasificacion
de los animales por edad para facilitar la eficiencia del faenado de rutina; separacion de animales con
especiales necesidades de faenado y separacion de “casos sospechosos” que se haya determinado que
tienen posibilidades de transmitir patdogenos especificos procedentes de los alimentos a otros
animales (véase el apartado 6.3);

e sistemas para asegurar que solo se sacrifiquen los animales que estén suficientemente limpios (y
secos, p.¢j. en el caso de las ovejas);

e sistemas para asegurar que el pienso se haya retirado adecuadamente antes de la matanza, p.ej.
antes del transporte al matadero, en el caso de las aves de corral;

e mantenimiento de la identificacion de los animales (ya sea individualmente, o en lotes, p.¢j. en el
caso de las aves de corral) hasta el momento de la matanza y faenado; y

e transmision de la informacion pertinente sobre determinados animales o lotes de animales al
inspector que realice la inspeccion post-mortem, p.€j. informacion sobre los “casos sospechosos”.

39. La autoridad competente debera verificar que todas las condiciones de estabulacion en cobertizo que
puedan tener consecuencias sobre la inocuidad y aptitud de la carne fresca se ajusten a los requisitos
reglamentarios. Al determinar la frecuencia e intensidad de las actividades de verificacion, la autoridad
competente debera tener en cuenta los sistemas de garantia de la calidad que el operador del establecimiento
haya aplicado en forma adecuada.

6.3 INSPECCION ANTE-MORTEM

40. Todos los animales que se presenten para la matanza deberan haber sido objeto de una inspeccion ante-
mortem, ya sea en forma individual o en lotes.'® La inspeccion debera incluir la verificacion de que los
animales estén identificados adecuadamente, que no provengan de una zona geografica sometida a cuarentena
por motivos de salud publica, y que estén suficientemente limpios, de manera de no comprometer las
condiciones de higiene de la matanza o el faenado.

41. La inspeccion ante-mortem apoya la inspeccion y el dictamen post-mortem, aplicando una serie
especifica de procedimientos y/o anélisis que utilizan el comportamiento, porte aspecto del animal en pie."’

42, La inspeccion ante-mortem debe ir precedida por un examen de los animales, a la llegada de los
mismos al matadero, que debera llevar a cabo el operador del establecimiento. Cuando existan
anormalidades en el comportamiento o aspecto que sugieran que no se debe admitir un animal o una remesa
de animales en el lugar de estabulacion, el inspector ante-mortem debera ser notificado de ello de inmediato.

Se debera denegar la entrada de los animales al matadero cuando:
e hayan muerto animales durante el transito;
e exista una enfermedad zoonotica contagiosa, o se sospeche la presencia de la misma;

e exista una enfermedad zoosanitaria sujeta a restricciones de cuarentena, o se sospeche la presencia
de la misma;

e 1o se hayan cumplido los requisitos de identificacion de los animales; o

Se podran hacer excepciones en situaciones de emergencia, cuando una demora prolongada de la matanza
determine condiciones inaceptables en cuanto al bienestar de los animales.

En el caso de los animales de caza sacrificados en el campo, se reemplaza la inspeccion ante-mortem por una
evaluacion general de la canal y de las visceras disponibles antes de comenzar el faenado.
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e falten, o sean inadecuadas, las declaraciones del vendedor, requeridas por la autoridad competente
(incluido el cumplimiento de las buenas practicas veterinarias en el uso de medicamentos
veterinarios).

De no ser asi, se podra admitir la entrada de los animales a la estabulacion bajo controles especiales de
higiene impuestos por el inspector, p.ej., cuando la devolucion de una remesa de animales a su lugar de
origen pueda aumentar la posibilidad de difusiéon de una enfermedad, o exacerbar un problema
existente relacionado con el bienestar de los animales.

6.3.1 Formulacion de sistemas de inspeccion ante-mortem

43. La inspeccion ante mortem debera incluirse como componente integral de un sistema general de
produccion de carne fresca basado en el riesgo, con sistemas para el control de las operaciones de
elaboracion (véase la Seccion 9) que incluyan los componentes apropiados. Tanto en la formulacion como en
la aplicacion de los sistemas de inspeccion ante-mortem, debera utilizarse informacion pertinente sobre la
poblacion de matanza, p.ej. clase de animal, estado de salud, region geografica de procedencia.

44, La autoridad competente debera establecer procedimientos y analisis para la inspeccion ante-mortem
de acuerdo a un enfoque basado en la ciencia y en el riesgo. De no existir un sistema basado en el riesgo, los
procedimientos deberan basarse en conocimientos cientificos y practicas vigentes, y es probable que se
deban aplicar procedimientos de mayor alcance e intensidad para lograr los niveles exigidos de proteccion
del consumidor.

45. Cuando la inquietud por la salud publica lo justifique, es posible que haya que examinar
individualmente a los animales mediante métodos distintos de la inspeccion organoléptica, p.ej., para
residuos de substancias quimicas o encefalopatia espongiforme bovina.

Las caracteristicas de un programa de inspeccion ante-mortem basado en el riesgo son:

e procedimientos para confirmar la identificacion adecuada de los animales de acuerdo con la
legislacion nacional,

e formulacién y aplicacion de procedimientos y analisis organolépticos que sean pertinentes y
proporcionales a los riesgos transmitidos por la carne asociados con signos clinicos de enfermedad
y anormalidades facilmente detectables;

e adaptacion de los procedimientos al espectro y la frecuencia de enfermedades y defectos cuya
presencia en la poblacion de matanza sea razonablemente probable, tomando en cuenta el tipo de
animal, la procedencia geografica y el sistema de produccion primaria;

e integracion con operaciones de elaboracion basadas en el HACCP en la medida de lo posible, p.ej.
la aplicacion de criterios objetivos para asegurar la limpieza adecuada de los animales que se
presenten para la matanza;

e continua adaptacion de los procedimientos a la informacion recibida lote por lote desde la granja,
en la medida de lo posible;

e uso de analisis de laboratorio para peligros que el examen organoléptico no abarque p.ej. residuos
y contaminantes quimicos, cuando se sospeche su presencia en ciertos animales;

e devolucion de informacion a la finca, de manera de procurar la continua mejora del estado de
inocuidad y aptitud de los animales que se presenten para la matanza (véase 6.4).

6.3.2. Realizacion de la inspeccion ante-mortem

46. La autoridad competente debera determinar de qué manera se realizara la inspeccion ante-mortem,
incluida la identificacion de los componentes que se puedan aplicar en la finca mas que en el matadero, p.ej.
en el caso de aves de corral criadas con métodos intensivos.'® La autoridad competente debera establecer los
requisitos de formacion, conocimiento, idoneidad y capacidad del personal que participe, incluido el que no

En algunos casos la autoridad competente podra permitir la matanza en la finca para ciertas clases especiales
de animales, p.ej. aves de corral de evisceracién demorada, o animales de caza de cria, y en dichos casos los
animales de matanza deberan ser objeto de inspeccién ante mortem y a otros controles higiénicos, segun lo
determine la autoridad competente.
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esté empleado por la autoridad competente (véase 9.2); ello incluird la verificacion de las actividades de
inspeccion y dictamenes por parte de la autoridad competente, segiin corresponda. La responsabilidad final
de asegurar el cumplimiento de todos los requisitos reglamentarios recaera en la autoridad competente.

Las responsabilidades del operador del establecimiento con respecto a la inspeccion ante-mortem
incluyen:

e la presentacion de un certificado al inspector ante-mortem declarando que los animales han pasado
una inspeccion ante-mortem, cuando ella se haya llevado a cabo en la finca;

e la retencion de los animales que estén en un estado avanzado de prefiez, hayan parido
recientemente o hayan abortado recientemente, evitando someterlos a la inspeccion ante-mortem y
la matanza;

e la aplicacion de sistemas de identificacion para los animales o lotes de animales, que documenten
el resultado de la inspeccion ante-mortem hasta el momento de la matanza y después de la
matanza, en el caso de animales “sospechosos”;

e ¢l lavado y nueva presentacion de animales que se haya considerado que no estaban
suficientemente limpios; y

e la pronta remocion de los animales que hayan muerto durante la estabulacion, p.ej. a causa de
enfermedades metabolicas, estrés, o sofocacion, con la autorizacion del inspector ante-mortem .

47. La inspeccion ante mortem en el matadero debera tener lugar tan pronto como sea posible luego de
la entrega de los animales de matanza. Solo los animales que se determine que estan lo suficientemente
descansados podran enviarse a la matanza. Cuando haya una demora injustificada antes de la matanza, p.e;j.
mas de 24 horas, se debera repetir la inspeccion ante-mortem.

Los sistemas de inspeccion ante-mortem que aplique la autoridad competente, deberan incluir lo
siguiente:

e debera tomarse en cuenta en forma continua toda la informacion pertinente proveniente del nivel
de produccion primaria; p.ej. declaraciones del vendedor con respecto al uso de medicamentos
veterinarios, e informacion relativa a programas oficiales de control de peligros;

e los animales de los que se sospeche que son nocivos o no aptos para el consumo humano deberan
identificarse como tales, y se deberan manipular separadamente de los animales normales (véase
6.2y8.2);

e si un inspector considera que un animal sospechoso puede enviarse a la matanza en condiciones
especiales de higiene, el resultado de la inspeccion ante-mortem debera ponerse a disposicion del
inspector post-mortem, de manera de respaldar el dictamen final;

e en el caso de situaciones mas dudosas, el inspector ante-mortem puede retener el animal (o el lote)
en instalaciones especiales para un examen mas detallado, analisis diagnosticos, y/o tratamiento;

e los animales decomisados como nocivos o no aptos para el consumo humano deberan identificarse
inmediatamente como tales, y se deberan manipular de tal manera que no se produzca
contaminacion cruzada de otros animales en relacion con peligros transmitidos por los alimentos
(véase 8.2); y

e se debera registrar el motivo del decomiso y, si se considera necesario, se llevaran a cabo analisis
de laboratorio para confirmarlo.

48. La matanza de animales en el marco de un programa oficial u oficialmente reconocido para la
erradicacion o control de una enfermedad zoondtica especifica, p.ej. la salmonelosis, debera llevarse a cabo
unicamente en las condiciones de higiene especificadas por la autoridad competente.

6.3.3 Categorias de dictamen

49. Las enfermedades, defectos y otros estados a causa de los cuales se puede dictaminar que un animal,
o partes comestibles de un animal, son nocivas o no aptas para el consumo humano se enumeran en el
Apéndice II.
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Las categorias de dictamen incluyen:
e autorizacion para la matanza;

e autorizacion para la matanza luego de un periodo de retencion adicional, p.ej. cuando los animales
no estan lo suficientemente descansados, o cuando padecen temporalmente una afeccion
fisioldgica o metabolica;

e matanza autorizada en condiciones especiales, es decir, aplazamiento de la matanza en, “casos
sospechosos”, en que el inspector sospecha que el resultado de la inspeccion post- mortem podria
determinar el decomiso parcial o total;

e decomisado por razones de salud publica, es decir debido a: peligros transmitidos por la carne,
peligros de sanidad ocupacional, o posibilidad de contaminacién inaceptable del ambiente de
matanza y faenado luego de la matanza' (véase el Apéndice II);

. . 20 7 r .
e decomisado por razones de aptitud de la carne™ (véase el Apéndice II);
. . . . . 21
e orden de sacrificio de urgencia por razones de bienestar del animal;

e orden de sacrificio de urgencia, cuando un animal que reune las condiciones para que se autorice
su matanza en condiciones especiales corre el riesgo de deteriorarse si hubiera una demora en la
matanza, p.¢j. en caso de hipomagnesemia en los bovinos; y

e decomiso por razones zoosanitarias, de acuerdo a las disposiciones de la legislacion nacional
pertinente, y desechado en consecuencia.

6.4 INFORMACION SOBRE LOS ANIMALES PREVIO A LA MATANZA

50. Un factor importante para determinar los procedimientos Optimos de matanza y faenado es un
extenso conocimiento sobre los animales que se presentan para la matanza. Se trata de un requisito necesario
para la formulacion y aplicacion eficaces de las operaciones de elaboracion por parte del encargado del
establecimiento. Asimismo, las autoridades competentes deberan analizar la informacion pertinente y
tomarla en cuenta al establecer los requisitos de higiene para sistemas basados en el riesgo a lo largo de toda
la cadena alimentaria, incluida la formulacion de objetivos de inocuidad de los alimentos (ver 9.2).

51. La autoridad competente podra requerir un control de los animales que se presenten para la matanza
de manera de establecer una informacion de base con respecto a la frecuencia de peligros en las poblaciones
de matanza, p.ej. patogenos determinados transmitidos por la carne, o residuos quimicos en niveles que
excedan los limites maximos para residuos. La autoridad competente podra formular y aplicar dichas
actividades de control de acuerdo a los objetivos nacionales de salud publica. El analisis cientifico y la
divulgacion de los resultados a las partes interesadas quedaran a cargo de la autoridad competente.

A fin de facilitar la higiene de la carne a lo largo de toda la cadena alimentaria sobre la base del riesgo,
debera haber sistemas que proporcionen:

e informacién continua sobre animales presentados para la matanza, para ser incorporada a los
planes de HACCP y programas de garantia de la calidad que son parte de las operaciones de
elaboracion;

e informacidon que vuelva a la finca sobre el estado de inocuidad y aptitud de los animales que se
hayan presentado para la matanza, para su incorporacion a los programas de garantia de la calidad,
segun corresponda; e

e informacion a la autoridad competente que facilite una revision continua de los sistemas de higiene
de la carne basados en el riesgo.

El inspector puede determinar, luego de la inspeccidon post-mortem en instalaciones especiales, que las partes
comestibles del animal pueden recuperarse para propositos especificos, p.ej. alimentos para animales
domésticos.

Se pueden hacer excepciones en situaciones de emergencia en las que una demora prolongada de la matanza
determinaria condiciones no aceptables para el bienestar del animal.

Se pueden hacer excepciones en situaciones de emergencia en las que una demora prolongada de la matanza
determinaria condiciones no aceptables para el bienestar del animal.

20

21
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7. PRESENTACION DE ANIMALES DE CAZA PARA EL FAENADO

52. Generalmente, los animales de caza sacrificados que se presentan a un establecimiento han sido
objeto de practicas de higiene distintas que los animales presentados para la matanza. En lugar de la
inspeccion ante-mortem, los animales de caza deberan ser evaluados en forma apropiada antes de su faenado
y antes de comenzar la inspeccidon post-mortem completo, de manera de prevenir la contaminacidon indebida
del ambiente de faenado y el desperdicio de recursos.

7.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LA EVALUACION DE LOS ANIMALES DE
CAZA QUE SE PRESENTAN PARA EL FAENADO

1. Los animales deberan estar suficientemente limpios, de manera de no poner en peligro la higiene del
faenado.
il. La evaluacion de los animales para determinar su inocuidad y aptitud con anterioridad al faenado

debera estar basada en el riesgo, en la medida de lo posible, y tomar en cuenta la informacion
pertinente proveniente del campo.

7.2 EVALUACION DE LOS ANIMALES DE CAZA QUE SE PRESENTAN PARA EL FAENADO

53. La evaluacion debera determinar en la medida de lo posible si se ha aplicado en forma apropiada la
practica higiénica relativa a los animales cazados en el campo, incluida una evaluacion de la limpieza
necesaria para un faenado higiénico. En ese momento se deberan verificar las medidas especiales requeridas
por la autoridad competente para facilitar la inspeccion post-mortem, p.ej. la correcta identificacion y
sujecion de visceras separadas de la canal (véase 5.3).

54. La evaluacion debera tener en cuenta toda informacion disponible con respecto a la caza en el
campo, p.¢j. la presencia de anormalidades en el momento de la muerte, y la localizacion geografica. En la
medida de lo posible, el resultado se debera devolver a los cazadores o a otras personas que hayan
participado en la caza de dichos animales, de manera de mejorar su conocimiento de la higiene de la carne.

55. La evaluacion de los animales de caza para determinar su inocuidad y aptitud con anterioridad al
faenado debera estar basada en el riesgo en la medida de lo posible, ya que quizas no se presente el animal
entero para el faenado; p.ej., lo mas probable es que el aparato gastrointestinal de los animales de caza
silvestre se abandone en el campo. Los procedimientos de evaluacidon antes del faenado y de la inspeccion
completa post-mortem deberan estar necesariamente limitados en su naturaleza y deberdn concentrarse
generalmente en la deteccion de anormalidades intrinsecas a la caza de animales silvestres, p.ej. signos de
muerte natural o de que el animal ya estaba moribundo en el momento en que lo mataron, descomposicion, y
cualquier signo de intoxicaciéon con veneno o contaminantes ambientales. Los sistemas para la aplicacion de
procedimientos y dictamenes de evaluacion deberan basarse en los que se usan para la inspeccion ante-
mortem de otras clases de animales (véase 6.3).

56. La identificacion de una canal con las otras partes que se requieran para la inspeccion post-mortem
deberd mantenerse hasta el faenado inclusive, sin remocion de tejido alguno que se requiera para la
inspeccion post-mortem.

8. ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

57. Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan los objetivos y directrices de
la Seccion IV del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

58. La autoridad competente deberd permitir variaciones en el disefio y la construccién de los depositos
de animales de caza silvestre y los establecimientos de elaboracion de los mismos y sus instalaciones cuando
por necesidad sean transitorias, siempre y cuando no se ponga en peligro la higiene de la carne.
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8.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE APLICABLES A LOS ESTABLECIMIENTOS, INSTALACIONES
Y EQUIPO

1. La localizacion, el disefio y la construccion de los establecimientos deberan ser tales que se reduzca
lo mas posible la contaminacion de la carne fresca.

il. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados, construidos y mantenidos de manera de
reducir la contaminacion de la carne fresca al minimo posible.

iii. Las instalaciones y el equipo que estén en contacto directo con las partes comestibles del animal
deberan estar disefiados y construidos de manera que pueda haber una vigilancia eficaz de su estado
de higiene como parte de los procedimientos operativos normalizados de saniamiento (PONS) y
planes de HACCP.

iv. Se debera disponer de equipo adecuado para el control de la temperatura, humedad y otros factores
segun los requiera el sistema especifico de elaboracion de la carne fresca.

V. El agua debera ser potable, excepto en los casos en los que se pueda usar agua de diferente calidad
sin que ello cause contaminacion de la carne fresca.

vi. El diseno de los establecimientos y su contenido debera facilitar las actividades de higiene de la
industria y de la autoridad competente.

8.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOS LUGARES DE ESTABULACION

59. Los lugares de estabulacion deberan disefiarse y construirse de manera que no ocasionen un nivel
indebido de contaminacion cruzada de la carne fresca por la suciedad de las superficies externas del animal,
que no menoscaben la aptitud de la carne fresca para el consumo, y que no pongan en peligro el bienestar del
animal.

60. Los lugares de estabulacion deberan presentar una distribucién adecuada e instalaciones para el
lavado (y secado) de animales que no estén suficientemente limpios para la matanza.

Los lugares de estabulacion deberan disefarse y construirse de manera que:

e Los animales puedan mantenerse sin hacinamiento o lesiones, y sin estar expuestos a condiciones
;. o 22
atmosféricas dificiles;

e los corrales y corredores faciliten la inspeccion ante-mortem;
e los pisos estén pavimentados o tengan rejillas para permitir un buen desagiie;

e haya un suministro adecuado y una red de agua potable y para saneamiento, y existan instalaciones
para la alimentacion cuando sea necesario;

e cxista separacion entre los lugares de estabulacion y las zonas del matadero donde pueda haber
material comestible;

e los animales de estado “dudoso” puedan separarse de los demas y examinarse en zonas aparte™
Estas zonas deberan incluir instalaciones en las que se pueda mantener en forma segura a los
animales “sospechosos” en espera de su matanza bajo supervision, y deberan tener desagiie
separado; y

e cxista un area adyacente con instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de vehiculos
de transporte y jaulas, a menos que haya instalaciones a poca distancia que estén aprobadas por la
autoridad competente.

61. Excepto en el caso de aves de corral y de aves de caza de cria, se requieren instalaciones especiales
para el sacrificio y/o faenado de urgencia de animales “sospechosos”, lesionados o para decomiso.

2 En el caso de las aves de corral y las aves silvestres de caza de cria, las instalaciones deberan tener

disponibilidad para el estacionamiento de los vehiculos de transporte en areas que estén bien ventiladas y
protegidas de los rayos del sol, de las inclemencias del tiempo y de las temperaturas extremas.

En el caso de las aves de corral y las aves de caza silvestre de cria, las aves “sospechosos” normalmente se
sacrifican en la linea de matanza con disposiciones especiales de higiene.

23
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Las instalaciones destinadas al sacrificio de urgencia de animales “sospechosos” decomisados o
lesionados deberan:

e Estar separadas de los lugares de estabulacion y utilizarse exclusivamente para el proposito
mencionado mas arriba;

e tener facil acceso desde los corrales que contengan a los animales “sospechosos” o lesionados;
e ser seguras;

e incluir en su construccion instalaciones adecuadas para el almacenamiento higiénico de tejidos
tomados de los animales “sospechosos” o lesionados;

e estar construidas de manera tal que todos los tejidos, contenidos de entrafias y materia fecal de los
animales decomisados puedan ser mantenidos en forma separada y segura, de acuerdo a las
circunstancias; y

e cstar construidas y equipadas de manera de facilitar una limpieza y desinfeccion eficaces (véase la
Seccion 10).

8.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DE MATANZA

62. Las zonas de insensibilizacion y matanza deberan estar separadas de todas las otras (ya sea por un
limite fisico o por la distancia), incluidas las zonas de sangrado, de manera de reducir al minimo la
contaminacion cruzada de todas las partes comestibles del animal.

63.  Las zonas donde se realiza el escaldado, apelambrado, desplume, raspado y flameado (u operaciones
similares) deberan mantenerse adecuadamente separadas de las de faenado.

64. Si existen lineas de produccidon para la matanza, éstas deberan estar disefiadas y construidas de
manera que los animales avancen constantemente y no se produzca contaminacion cruzada.

8.4 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DONDE PUEDE HALLARSE LA CARNE

65. Todas las zonas e instalaciones en las que pueda estar la carne deberan estar disefiadas y construidas
c. L, . e, . 24 . , . . .,

de manera de permitir buenas practicas higiénicas,” y de reducir al minimo la contaminacion de la carne en

la medida de lo posible.

Las salas y otras zonas en las que pueda haber carne deberan estar disefiadas y construidas de manera
que:

e en la medida de lo posible se reduzca al minimo la contaminacion cruzada durante los ciclos de
elaboracion;

e se pueda llevar a cabo una limpieza, desinfeccion y mantenimiento eficaces durante los periodos
de procesamiento y entre los mismos; (ver Seccion 10)

e los pisos de las zonas en las que haya agua tengan suficiente declive como para permitir un
continuo desagiie hacia sumideros con rejillas o proteccion similar;

e se cubran los angulos entre paredes contiguas en las areas en que haya posibilidad de acumulacion
de suciedad u otros contaminantes;

e las puertas de los cuartos de servicio en los que haya carne constituyan una barrera segura;

e los vertederos que lleven separadamente distintas partes de animales tengan portezuelas para
inspeccion y limpieza cuando éstas se necesiten por motivos de saneamiento;

e sec usen salas separadas para:

- faenado de porcinos u otros animales con cuero, cuando se faenan otras clases de animales al
mismo tiempo

# Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 3 1997)
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- vaciado y limpieza de tubos digestivos, y preparacion posterior de tubos digestivos limpios, a
menos que la autoridad competente considere que dicha separacion es innecesaria

- manipulacion de carne y partes no comestibles de animales después de haber sido designados
como tales, a menos que dichos productos estén separados por tiempo o distancia

- almacenamiento de productos no comestibles como cueros, cuernos, cascos, plumas y grasas
no comestibles

e haya iluminacion natural o artificial apropiada para el control higiénico de las operaciones de
elaboracion, segin lo prescriba la autoridad competente;

e existan instalaciones apropiadas para la preparacion y almacenamiento de grasas comestibles;
e seimpida el acceso de plagas o el cobijo a las mismas; y

e cxistan instalaciones adecuadas para el almacenamiento seguro de substancias quimicas (p.ej.
materiales de limpieza, lubricantes y tintas de marcar) y otras substancias peligrosas, de manera de
prevenir la contaminacion accidental de la carne.

66. Se debera disponer de salas disefiadas y aisladas adecuadamente para refrescar, refrigerar y congelar
la carne.

Los mataderos y otros establecimientos en los que se deshuesa o se corta la carne deberan, para este
proposito, contar con:

e instalaciones que permitan un progreso constante de las operaciones o que garanticen una
separacion completa entre los distintos lotes de produccion;

e una o mas salas, separadas fisicamente de las otras, en las que se pueda controlar la temperatura; y

e separacion entre la zona de deshuesado, corte y empaque primario y la de envasado, a menos que
existan medidas de higiene que garanticen que el envasado no contamina la carne.

67. Los sistemas de desagiie y eliminacion de residuos no deberan ser una fuente de contaminacion de la
carne, el suministro de agua potable o el ambiente de elaboracion. Todas las lineas deberan ser
impermeables y tener una ventilacion adecuada, con estanques colectores, trampas y sumideros que estén
aislados de toda zona en la que pueda haber carne.

68. Cada establecimiento debera tener las instalaciones y el equipo adecuados para el personal de la
autoridad competente.

69. Los establecimientos deberan tener una superficie apropiada, suficientemente protegida de la
contaminacion ambiental, para el despacho de carne fresca.

8.5 DISERNO Y CONSTRUCCION DE EQUIPO QUE PUEDA CONTENER CARNE

70. Todo el equipo que se utilice en areas en las que pueda haber carne debera facilitar las buenas
practicas de higiene. El equipo y los recipientes que se hallen en otras zonas en las que pueda haber carne
deberan estar disefiados y construidos de manera tal de reducir al minimo la contaminacion cruzada. No se
debera permitir que la carne entre en contacto con el piso, paredes o estructuras fijas no disefiadas para dicho
contacto.

71. Donde funcionan lineas de matanza, las mismas deberan estar disefiadas de manera que haya un
movimiento constante de las canales y otras partes de los animales, de manera que se prevenga la
contaminacion cruzada entre las distintas partes de la linea de matanza y entre las distintas lineas de matanza.

72. Todas las salas y otras areas donde pueda haber carne deberan estar equipadas con instalaciones
adecuadas para lavarse las manos, asi como para el lavado y desinfeccion de utensilios (véase la Seccion 10).
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Las instalaciones de limpieza y desinfeccion del equipo deberan:

o utilizarse s6lo para ese propoésito y estar disefiadas para limpiar y desinfectar eficazmente equipo
especifico;

e estar ubicadas en un lugar conveniente para el acceso desde los lugares de trabajo; y

e tener lineas de desagiie conectadas a las caiierias.

73. El equipo y los utensilios que se utilizan para materiales no comestibles o destinados a decomiso
deberan estar claramente identificados.

74. Los establecimientos deberan tener medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, de manera
de prevenir excesos de calor, humedad y condensacion y asegurar que el aire no esté contaminado por olores,
polvo o humo.

Los sistemas de ventilacion deberan estar disefiados y construidos de manera de:

e reducir al minimo la contaminacion transmitida por el aire proveniente de aerosoles y gotas de
condensacion;

e controlar la temperatura ambiente, la humedad y los olores; y

e reducir al minimo la entrada de aire desde las areas contaminadas (p.ej. zonas de matanza y de
faenado) a las areas limpias (p.¢j. zonas de refrigeracion de canales).

8.6 SUMINISTRO DE AGUA CORRIENTE

75. Los establecimientos que llevan a cabo tareas de produccion de carne fresca tienen generalmente una
alta demanda de agua potable. Se les debera proveer de instalaciones adecuadas para el control y
mantenimiento de la potabilidad, almacenamiento, control de temperatura y distribucion del agua.

Se debera instalar equipo que proporcione:
e un suministro adecuado y facilmente accesible de agua potable, fria y caliente, en todo momento;

e agua potable caliente a una temperatura minima de 82° C, a los efectos de la desinfeccion del
equipo, a menos que se tenga a disposicion un sistema de saneamiento equivalente;

e agua potable de temperatura adecuada para lavarse las manos; y

e solucion higienizante, fria o tibia, de concentracion adecuada, suministrada toda vez que se
necesite.

76. Cuando se suministre agua no potable para diversos usos, p.ej. para combatir incendios, produccion
de vapor, y refrigeracion, los sistemas de reticulado se deberan disefiar de manera que el suministro de agua
potable esté completamente separado del suministro de agua no potable y de que no exista la posibilidad de
contrasifonaje.

8.7 CONTROL DE LA TEMPERATURA

77. Si no hay un control adecuado de la temperatura, humedad y otros factores ambientales, la carne esta
especialmente expuesta a la supervivencia y proliferacion de patdgenos y microorganismos que provocan su
descomposicion.

78. Las instalaciones y el equipo deben ser adecuados para:

o refrescar, refrigerar y congelar la carne de acuerdo a especificaciones escritas para el control de las
operaciones;

e almacenar carne refrigerada y congelada a las temperaturas requeridas;

e controlar la temperatura, humedad, ventilacion y otros factores ambientales de manera de garantizar
la aplicacion de los regimenes de control del proceso.

8.8 INSTALACIONES Y EQUIPO PARA LA HIGIENE PERSONAL

79. La matanza, el faenado y la subsiguiente manipulacion de los animales y partes de animales presenta
muchas oportunidades para la contaminacion cruzada de la carne por parte de las personas que la manipulan
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(véase la Seccion 11). Se necesitan instalaciones adecuadas para la higiene personal de manera que no haya
contaminacion cruzada indebida de la carne, proveniente de dicha fuente.

Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:

e vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para lavar y secar las manos, y
zonas separadas para comer; y

e ropa de proteccion, que prevenga la acumulacion de contaminantes y que permita una limpieza
efectiva.

Todas las zonas en las que haya carne deberan estar equipadas con instalaciones adecuadas para
lavarse las manos, que:

e tengan una ubicacion conveniente con respecto al lugar de trabajo;
e tengan grifos (canillas) que no se manejen con las manos;

e suministren agua caliente, y estén dotadas dispositivos de suministro de jabon liquido u otras
substancias para lavarse las manos;

e incluyan equipo de secado de manos cuando sea necesario, y receptaculos para de toallas de papel
usadas; y

e tengan caflerias para el agua sucia conectadas con el desagiie.

8.9 INSTALACIONES PARA EL CONTROL DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

80. Las actividades higiénicas que el establecimiento y la autoridad competente lleven a cabo deberan
estar respaldadas por un disefio adecuado del establecimiento y por el suministro de instalaciones y equipo
adecuados.

81. Se deberan proporcionar servicios separados para las personas que realicen actividades de higiene de
la carne en mataderos, incluidas las instalaciones adecuadas para la higiene personal (véase la Seccion 11).
En los establecimientos en los que no se lleve a cabo la matanza o el faenado de animales, p.ej.
establecimientos de cortado, las instalaciones podran estar ubicadas en sus inmediaciones, con tal de que
permitan una higiene personal adecuada.

82. Las instalaciones de laboratorio necesarias para respaldar las actividades relacionadas con la higiene
de la carne pueden ser parte del establecimiento o estar ubicadas en un lugar distinto.

8.10 VEHICULOS DE TRANSPORTE

Los vehiculos o contenedores de flete en los que se transporte carne fresca deberan:
e estar disefiados y equipados de manera que el producto no entre en contacto con el piso;

e tener juntas y puertas lo suficientemente herméticas como para prevenir el ingreso de todo tipo de
fuentes de contaminacion; y

e cstar equipados de manera tal que se pueda mantener y controlar la temperatura y la humedad.

9. CONTROL DE LAS OPERACIONES DE ELABORACION

83. Hay una extensa gama de peligros relacionados con la carne fresca, que pueden surgir de los
depositos de animales, p.ej. Salmonella spp. y E. coli O157:H7; el ambiente de elaboracion, p.ej. Listeria
monocytogenes 'y Clostridium perfringens, y de las personas que manipulan los animales, p.ej..
Staphylococcus aureus y virus de la hepatitis. Para producir carne fresca que sea inocua y apta para el
consumo humano es necesario un control eficaz de las operaciones que incluya tanto las buenas practicas de
higiene como el sistema HACCP.

84. Los principios y directrices presentados en esta seccion deberan satisfacer las directrices y objetivos
generales de la Seccion V del Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev 3 1997). Ademas, la seccidon también presenta una
cantidad considerable de material nuevo relativo al control de las operaciones de elaboracion de carne fresca.
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85.

Muchos aspectos de los procedimientos de matanza y faenado acarrean la posibilidad de una grave

contaminacion de la carne fresca, p.ej. remocion de cuero/piel/plumas, evisceracion, lavado de la canal,
inspeccion post-mortem, recortado y manipulacion posterior a lo largo de la cadena del frio. En estas
circunstancias, los sistemas de control de las operaciones deberan limitar la contaminaciéon microbiana
cruzada al nivel mas bajo posible, y reflejar la contribucion proporcional de dichos controles a la reduccion de
los riesgos para la salud humana transmitidos por la carne.

9.1

PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN AL CONTROL DE LAS OPERACIONES DE

ELABORACION

1.

il.

iil.

1v.

Vi.

Vii.

Viii.

IX.

X1.

La produccion de carne fresca que sea inocua y apta para el consumo humano requiere que se preste
una atencion minuciosa a la formulacion, aplicacion, control y revision de todas las operaciones de
elaboracion.

El operador del establecimiento tiene la responsabilidad primaria de aplicar sistemas de control del
proceso. Cuando se aplican tales sistemas la autoridad competente debera verificar que dichas
operaciones se ajusten constantemente a la reglamentacion relativa a la higiene de la carne.

Todas las operaciones de elaboracion deberan limitar la contaminacion microbioldgica no visible al
minimo nivel posible.

En la medida de lo posible se debera aplicar el HACCP como sistema preferido de control del
proceso, y éste debera estar respaldado por las indispensables buenas practicas de higiene que
incluyan procedimientos operativos normalizados de saneamiento.

El control del proceso debera reflejar una estrategia integrada para el control de peligros a lo largo de
la cadena alimentaria, utilizando la informacion procedente de la finca de cria y anterior a la matanza
en la medida de lo posible.

Todos los animales deberan ser objeto de una inspeccion post-mortem basada en la ciencia y en el

riesgo. Dicha inspeccion debera adecuarse a los peligros que tengan una probabilidad razonable de
. . cr 25

aparecer en los animales que se presenten para la inspeccion.

La autoridad competente debera determinar los procedimientos y analisis que han de utilizarse en la
inspeccion post-mortem, la manera en que la inspeccion se llevard a cabo, y la capacitacion y
formacion que debera necesariamente poseer el personal que participe (incluido el empleado por el
operador del establecimiento).

La inspeccion post-mortem debera tener en consideracion toda la informacion pertinente recibida de
la produccion primaria y de los programas oficiales u oficialmente reconocidos de control de
peligros.

El dictamen post-mortem sobre las partes comestibles de animales debera basarse en lo siguiente:
riesgos para la salud humana transmitidos por los alimentos, otros riesgos para la salud humana, p.ej.
provenientes de contacto ocupacional o manipulacion de carne fresca en el hogar, riesgos para la
salud animal transmitidos por los alimentos seglin los especifique la legislacion nacional pertinente,
y caracteristicas de aptitud.

Siempre que sea posible se deberan establecer [OIA y parametros de rendimiento] para el resultado
de las actividades de control microbioldgico del proceso y de inspeccion post-mortem, los cuales
deberan estar sujetos a continua verificacion por parte de la autoridad competente.

El operador del establecimiento podra emplear a 6rganos o personas competentes para llevar a cabo
las actividades prescritas de control del proceso, incluida la inspeccién post-mortem.*®

25

26

Cuando no se disponga de capacidad para realizar la evaluacion de riesgos, la inspeccion post-mortem llevada
a cabo de acuerdo con conocimientos cientificos y practicas vigentes debera poder lograr el nivel necesario de
proteccion del consumidor.

Los sistemas de inspeccion oficialmente reconocidos y los sistemas de certificacion oficialmente reconocidos
son sistemas que han sido aprobados en forma oficial por el organismo gubernamental que tiene jurisdiccion
en el tema. (CAC/GL 20 — 1995)
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Xii. El operador del establecimiento debera aplicar sistemas de garantia de la calidad, en la medida en
que puedan mejorar las actividades de higiene de la carne, y la autoridad competente podra tenerlos
en cuenta en la verificacion del cumplimiento de los requisitos reglamentarios.

9.2 SISTEMAS DE CONTROL DE LAS OPERACIONES DE PROCESAMIENTO

86. El control efectivo de las operaciones requiere que se elaboren y apliquen sistemas apropiados de
control del proceso. La industria tiene la responsabilidad primaria de aplicar y supervisar los sistemas de
control del proceso, de manera de garantizar la inocuidad y aptitud de la carne fresca. Dichos sistemas
deberan incorporar como requisito previo buenas practicas de higiene y planes de HACCP de acuerdo a las
circunstancias. La inspeccion post-mortem es un aspecto particular de las operaciones de control de la
elaboracion, y la industria y/o la autoridad competente podran llevar a cabo distintos componentes de la
misma (véase 9.2.5).

87. Un sistema documentado de control del proceso debera describir las actividades relacionadas con la
higiene de la carne que se apliquen (incluido todo procedimiento de muestreo), los parametros de
rendimiento (si se han establecido), las actividades de verificacion, y las medidas correctivas y preventivas.

88. El operador del establecimiento podra emplear a 6rganos o personas competentes debidamente
reconocidas por la autoridad competente para llevar a cabo las actividades de control del proceso, incluida la
inspeccion post-mortem. Dichas actividades deberan ser parte de sistemas de HACCP o garantia de la
calidad seguin corresponda a las circunstancias.

89. Los sistemas de control de las operaciones de elaboracion deberan incorporar un enfoque basado en
el riesgo. La aplicacion de los principios de HACCP en la formulacion y aplicacion de los sistemas de
control del proceso debera realizarse de conformidad con el Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos
Criticos de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion, (CAC/RAP 1-1969, Rev. 3 1997). Las
Directrices para la Formulacion, Aplicacion, Evaluacion y Acreditaciéon de Sistemas de Inspeccion y
Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 26-1997) indican los requisitos
generales para el control de las operaciones relativas a los alimentos, en lo que al comercio internacional se
refiere.

9.2.1 Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (PONS)

90. Los PONS aplicados antes del proceso y durante el mismo deberan disminuir al minimo la
contaminacion directa ¢ indirecta de las canales y la carne fresca en la medida en que esto sea posible y
practico. Un sistema de PONS que se aplique en forma adecuada garantizara la limpieza y saneamiento de
las instalaciones, los equipos y los utensilios antes de comenzar las operaciones, y el mantenimiento de una
higiene adecuada durante las operaciones.

Las caracteristicas de los PONS son:

e distribucion de formularios patrén sobre los PONS por parte de la autoridad competente, que
debera incluir los requisitos reglamentarios minimos para el saneamiento general;

e la elaboracion de un programa escrito de PONS por parte del establecimiento, donde se describiran
los procedimientos correspondientes y la frecuencia de su aplicacion;

o la identificacion del personal del establecimiento encargado de la aplicacion y el control de los
PONS;

e la documentacion del seguimiento y de cualquier medida correctiva y/o de prevencion, que se
pondra a disposicion de la autoridad competente a efectos de su verificacion;

¢ medidas correctivas que incluyan una forma adecuada de deshacerse del producto; y

e evaluaciones periddicas de la eficacia del sistema efectuadas por el operador del establecimiento

91. La verificacion microbioldgica de los PONS puede utilizar una variedad de métodos, por ejemplo,
métodos directos para estimar el recuento de aerobios en placa (que brindan resultados en uno o dos dias); o
métodos indirectos que usen bioluminiscencia ATP, que proporcionan resultados inmediatos. Los operadores
de los establecimientos deberan usar el control estadistico del proceso u otros métodos para determinar las
tendencias del saneamiento.
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9.2.2 Criterios microbiologicos

92. Los criterios microbioldgicos pueden utilizarse en ciertas circunstancias para respaldar los sistemas
de control del proceso para la carne fresca. Un criterio microbioldgico define la aceptabilidad de un proceso
o de un lote de productos en base a la presencia, ausencia o cantidad de microbios y/o la cantidad de sus
toxinas o metabolitos, segun un plan especifico de muestreo.”’” Se pueden usar tanto patdgenos como
indicadores.

93. Cuando un criterio microbiologico se usa como guia, p.ej. para respaldar el control visual de los
PONS, y existe un nivel importante de rendimiento inadecuado, la autoridad competente podra aplicar
sanciones reglamentarias.

9.2.3 HACCP

94, Los sistemas HACCP para la produccion de carne fresca constituyen un medio activo de control del
proceso con fines de inocuidad de los alimentos; los principios y directrices para la aplicacion del HACCP*®
incluyen la validacion y la verificacion. La validacion de un plan de HACCP debera asegurar que el mismo
sea eficaz para alcanzar los objetivos de inocuidad de los alimentos (véase 9.2.4), tomando en cuenta el
grado de variabilidad que normalmente se asocia a los diversos lotes de animales presentados para su
elaboracion.

95. La frecuencia de la verificacion por parte de la autoridad competente puede variar segun los aspectos
operativos de control del proceso, el historial de rendimiento del establecimiento en su aplicacion del plan
HACCP, y el resultado de la verificacion misma. En algunos casos, la autoridad competente podra decidir
aprobar los planes HACCP, con el fin de facilitar el logro de los objetivos reglamentarios.

96. Aunque los planes HACCP normalmente se limitan a la inocuidad de los alimentos, los principios de
HACCP pueden utilizarse para formular sistemas de control del proceso relativos a la aptitud de los
alimentos. En la medida de lo posible, los sistemas de control del proceso para caracteristicas de aptitud
deberan utilizar amplios programas de garantia de la calidad de los alimentos (véase 9.2.6).

9.2.4 Parametros de rendimiento para los resultados del control del proceso

97. El establecimiento de parametros de rendimiento para el resultado de determinadas actividades
mejora enormemente la verificacion del adecuado control de las operaciones de elaboracion. Al alcanzar los
parametros de rendimiento en forma continua, la industria puede demostrar un control adecuado del proceso
tanto con respecto a las caracteristicas de inocuidad como a las de aptitud de la carne fresca.

98. El establecimiento debera tener un sistema documentado de control del proceso para aplicar medidas
correctivas y planeadas que permitan lograr los pardmetros de rendimiento en forma sistematica. La revision
del proceso y toda otra medida correctiva que se requiera como resultado de no haber logrado alcanzar los
parametros de rendimiento deberan registrarse en forma adecuada. En la medida de lo posible la autoridad
competente deberd aplicar un sistema para la recoleccion y andlisis de resultados de todos los
establecimientos, y examinar periodicamente las tendencias del control de proceso en relacion con los
objetivos nacionales de higiene de la carne.

99. Los parametros de rendimiento pueden establecerse inicialmente a partir de encuestas de base sobre
el rendimiento, y se pueden alterar segun sea apropiado de manera que reflejen la politica reglamentaria. En
la medida de lo posible, los parametros de rendimiento para las caracteristicas de inocuidad de los alimentos
relativas a la carne fresca deberan derivarse de OIA que expresen objetivamente el nivel de control del
peligro que el sistema de control de proceso deberia lograr (véase mas abajo). Los parametros de rendimiento
para las caracteristicas de aptitud de la carne fresca deberan poder demostrar que se eliminan del suministro
de carne fresca condiciones distintas de las que afectan la inocuidad, hasta un punto que es alcanzable en la
practica y que refleja las expectativas del consumidor.

100.  En algunas circunstancias, la autoridad competente podra utilizar los pardmetros de rendimiento
como directrices o normas (véase 9.2.5).

2 Principios para el Establecimiento y la Aplicacién de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL

—1997)
Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion
(Anexo de CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

28
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Los parametros de rendimiento para el resultado de los sistemas de control del proceso actiian de
manera de:

o facilitar la validacion de los sistemas de control del proceso;

o facilitar la derivacion de criterios sobre el rendimiento y el proceso en varias etapas del sistema de
produccioén de alimentos;

e permitir una flexibilidad y una innovacion técnica méaximas en la forma en que el operador del
establecimiento logra el nivel requerido de rendimiento;

e facilitar un rendimiento a coherente en toda la industria;

e proporcionar una base objetiva para directrices y normas reglamentarias dirigidas a la obtencion de
resultados, p.ej. requisitos estadisticos de control del proceso; frecuencia de Salmonella spp.; y

e proporcionar un medio para lograr, con el tiempo, una mejora en los resultados de la higiene de la
carne.

101.  Una definicion practica de los OIA es la siguiente: “ La frecuencia maxima y/o concentracion de un
peligro [microbiologico] en un alimento en el momento del consumo que proporciona el nivel apropiado de
proteccion de la salud [(NPA)]”*. El establecimiento de los OIA debera ser, normalmente, una tarea a cargo
de la autoridad competente. Aunque un OIA se establece principalmente en el punto de consumo del
producto de carne fresca, los parametros de rendimiento y del proceso derivados de un OIA pueden
establecerse en cualquier punto del sistema de elaboracion.

102.  Cuando los parametros de rendimiento derivados de los OIA se establecen como directrices
reglamentarias de normas, se debera proporcionar una explicacidon de la vinculacion con un nivel apropiado
de proteccion del consumidor, p.ej. directrices para niveles aceptables de E. coli genérico, normas para la
ausencia de E. coli O157:H7, limites méaximos de residuos para substancias quimicas de toxicidad aguda.
Asimismo, se podran establecer pardmetros organolépticos de rendimiento que “reflejen” un OIA como
directrices reglamentarias o normas, p.ej. “tolerancia cero” para la contaminacion visible de las canales por
materia fecal.

Los OIA permiten:
e una validacion objetiva de los planes de HACCP;
e la derivacion de parametros de rendimiento y proceso basados en el riesgo;

o reforzar el control de peligros con el tiempo, de manera de mejorar el nivel de proteccion al
consumidor; y

e la determinacion objetiva de la equivalencia de medidas sanitarias.

103.  Los parametros de rendimiento para resultados de control del proceso pueden constituir un medio
inadecuado de lograr el nivel requerido de proteccion del consumidor contra peligros que causen inquietud,
por ejemplo la EEB; es posible que la autoridad competente deba aplicar procedimientos y operaciones
especiales para lograr los OIA, por ejemplo analisis diagnosticos de laboratorio del cerebro de todos los
animales que presenten sintomas neuroldgicos durante la inspeccion ante-mortem, y decomiso sistematico de
carne recuperada mecanicamente en regiones donde se haya detectado EEB en las poblaciones de matanza.
Se deberan aplicar medidas especificas como ésta en base a la evaluacion de riesgos y a un examen cabal de
la eficacia de todas las opciones disponibles en materia de gestion de riesgos *°.

9.2.5 Sistemas de reglamentacion

104.  La autoridad competente debe tener la facultad juridica de establecer y hacer cumplir los requisitos
reglamentarios relativos a la higiene de la carne, y la responsabilidad final de asegurar que se cumplan todos
los requisitos reglamentarios. Dicha autoridad competente tiene cuatro funciones esenciales con respecto al
control del proceso:

» Anteproyecto de Principios y Directrices para la Gestion de Riesgos Microbioldgicos (CX/FM 01/7 y

ALINORM 03/13 parr. 123).
Bovine spongiform encephalopathy. Chapter 2.3.13. International Animal Health Code-2000. Office
International des Epizooties

30



ALINORM 03/16 Apéndice 111 pagina 58

1. Establecer los requisitos reglamentarios y las competencias del personal (generalmente a nivel
nacional).
il. Aplicar controles higiénicos cuando éstos se le hayan asignado como responsabilidad directa, p.ej.

programas oficiales de muestreo, inspecciones ante-mortem y post- mortem, y proporcionar la
. ., . 31
verificacidon apropiada.

1. Verificar que los sistemas de control del proceso que aplica el operador del establecimiento cumplan
constantemente con los requisitos reglamentarios, es decir, buenas practicas de higiene, PONS y
HACCP.

iv. Tomar medidas, si corresponde, para hacer cumplir los requisitos.

La autoridad competente debera verificar el continuo cumplimiento de:

e Jos requisitos relativos a las buenas practicas de higiene para: animales que se presenten para la
matanza (y animales de caza silvestre que se presenten para el faenado), establecimientos,
instalaciones y equipo, operaciones de elaboracion , transporte, e higiene del personal;

e PONS;
e planes de HACCP;
e todos los requisitos reglamentarios relativos a la inspeccion ante-mortem y post-mortem,

e parametros de rendimiento y proceso que sean directrices o normas reglamentarias, p.cj.
requisitos estadisticos microbioldgicos de control del proceso, o normas para Salmonella spp.;

e OIA, cuando proceda;

e residuos quimicos y niveles de contaminantes que estén por debajo de los limites maximos,
segun se describen en la legislacion pertinente y los planes nacionales de muestreo;

e programas oficiales u “oficialmente reconocidos” de control de zoonosis, p.ej. analisis
microbiologicos para E. coli O157:H7;y

e requisitos de higiene para “materiales que comportan un riesgo determinado”, p.¢j. la remocion
de tejidos que puedan constituir un riesgo de transmision de encefalopatias espongiformes.

105.  Las actividades de verificacion pueden incluir la supervision de las practicas de elaboracion que
realiza el personal del establecimiento, verificaciones documentales, examen organoléptico de partes
comestibles de animales y carne, y toma de muestras para analisis de laboratorio. [El registro/inclusion en las
listas] de un establecimiento puede favorecer la capacidad de la autoridad competente de asegurar que el
mismo esté operando en el cumplimiento de los requisitos reglamentarios.

106.  La autoridad competente debera asegurar la supervision adecuada de las actividades de verificacion
que lleva a cabo, y la naturaleza e intensidad de la supervision deberan basarse en el riesgo. El inspector
veterinario que tenga la responsabilidad general de la supervision de la higiene de la carne en un
establecimiento debera asegurar que todas las actividades de verificacion llevadas a cabo por la autoridad
competente se realicen de la manera requerida, y es probable que deba, en esta funcién, utilizar
verificaciones documentales, procedimientos y analisis adicionales. Las normas que regiran la presencia del
inspector veterinario durante la inspeccion ante-mortem y post- mortem y durante la elaboracion, corte y
almacenamiento de la carne fresca deberan ser determinadas por la autoridad competente en relacion con el
empleo de otras personas competentes, asi como con los posibles riesgos para la salud humana asociados con
las clases de animales y de carne fresca de que se trate.

107.  Un programa nacional de higiene de la carne debera estar sujeto a auditorias por parte de la autoridad
competente, que se sumaran a la verificacion de rutina realizada en los distintos establecimientos.

3 La verificacion por parte de la autoridad competente es el examen continuo del control de las operaciones de

elaboracion que el operador del establecimiento lleve a cabo, para asegurar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios, incluidos los relativos a medidas correctivas y preventivas.
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Cuando el operador de las instalaciones no cumpla con los requisitos reglamentarios, la autoridad
competente debera tomar medidas para hacer que cumpla con los mismos, que incluiran:

e reduccion del ritmo de produccion mientras se recupera el control adecuado del proceso;

e cese de la produccion, y retiro de la certificacion de la carne que se considere nociva o no apta
para el uso previsto;

e retiro del personal de inspeccion empleado por la autoridad competente;
e orden de tratamiento especifico, retiro del mercado o destruccion de la carne fresca; y

e retiro del establecimiento [del registro/listas] si en reiteradas oportunidades los sistemas de
control del proceso no son validos o0 no cumplen con los requisitos.

108.  Los programas de control del proceso “basados en el riesgo” requieren un marco reglamentario
apropiado para la evaluacion del riesgo y la gestion del mismo, especialmente cuando los sistemas de control
del proceso se extienden “de la finca a la mesa”.”> Una comunicacion del riesgo que incluya consultas
apropiadas entre la autoridad competente y todas las partes interesadas debera reconocerse como un

elemento de vital importancia.

9.2.6 Sistemas de garantia de la calidad

109. Las autoridades competentes deberan fomentar y coordinar sistemas de garantia de la calidad
voluntarios y generados por la industria en todo el trayecto de la carne “de-la-finca-a-la-mesa”.

110.  En la medida de lo posible y practico, el operador del establecimiento debera aplicar sistemas de
garantia de la calidad, de manera de mejorar la eficacia y eficiencia de la higiene de la carne. Los sistemas de
garantia de la calidad funcionan por medio de la aplicacion de procedimientos y practicas documentados, y
pueden proporcionar una garantia adicional del operador del establecimiento de que los controles del proceso
existen y funcionan correctamente.

111.  El operador del establecimiento podrd emplear a drganos o personas competentes debidamente
reconocidos por la autoridad competente para llevar a cabo actividades prescritas de higiene de la carne en el
marco de un sistema general de garantia de la calidad. Estos sistemas alternativos para realizar las
actividades de higiene de la carne deberan incluir:

e personal que cumpla con los requisitos de competencia y capacitacion establecidos por la autoridad
competente;

e planes de HACCP para el control de peligros transmitidos por la carne;
e parametros de rendimiento para las caracteristicas de inocuidad y aptitud de la carne fresca; y
e verificacidn de las actividades de control del proceso por parte de la autoridad competente.

112.  Las autoridades competentes deberan tomar en cuenta la contribucion de dichos sistemas durante la
verificacién continua de los requisitos reglamentarios, [y ello podra incluir el reconocimiento oficial del
sistema de garantia de la calidad].

[Los sistemas de garantia de la calidad que aplique el operador del establecimiento podran ser
reconocidos oficialmente por la autoridad competente™, y en dichas circunstancias:

e ¢l reconocimiento oficial se puede lograr por medio de una evaluacion del sistema a cargo de la
autoridad competente, o por un organismo competente oficialmente reconocido que demuestre que
el sistema de garantia de la calidad cumple con criterios especificados;

e cuando se asigna a un tercero la categoria de organismo de evaluacion oficialmente reconocido, la
autoridad competente debera aplicar determinados criterios y hacer que dicho organismo esté
sujeto a procedimientos de verificacion oficial;

32 Anteproyecto de Principios de Aplicacion Practica para el Analisis de Riesgos (CX/GP 02/3).

3 Anteproyecto de Directrices para la Utilizacion de Sistemas de Garantia de la Calidad para Cumplir con los

Requisitos Relacionados con los Alimentos (EXAHCS-065CX/FICS 02/6)
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e la autoridad competente puede reducir la frecuencia de las actividades de verificacion cuando el
sistema de garantia de la calidad demuestra regularmente que se cumplen los requisitos
reglamentarios; y

e debera haber una normativa reglamentaria que trate adecuadamente la falta de rendimiento y/o la
no conformidad del sistema de garantia de la calidad.]

9.2.7 Equivalencia

113.  Equivalencia es la condicion en virtud de la cual las medidas de higiene aplicadas en un pais
exportador, aunque difieran de las aplicadas en un pais importador, logran, segiin demuestra el pais
exportador, el nivel apropiado de proteccion del consumidor del pais importador’. Los sistemas
reglamentarios que estan basados en el riesgo y que utilizan objetivos de inocuidad de los alimentos como
base para el establecimiento de pardmetros de rendimiento y del proceso pueden sacar el mayor provecho de
la aplicacion del principio de equivalencia.

114.  Si se han subscrito acuerdos de equivalencia de caracter bilateral o multilateral,” es posible que se
necesiten sistemas reglamentarios, p.ej. la necesidad de [registrar/incluir en las listas] todos los
establecimientos para los cuales se haya demostrado que cumplen con las medidas equivalentes, y la
verificacion especifica de dichas medidas equivalentes.

115.  Cuando se prueben en el campo sistemas alternativos para el control del proceso antes de su
aplicacion final, en caso de poderse demostrar cientificamente los resultados requeridos de higiene de la
carne a partir de los resultados preliminares de la prueba, el producto de que se trate debera cumplir con los
requisitos de la certificacion de rutina.

9.3 REQUISITOS GENERALES DE HIGIENE PARA TODAS LAS OPERACIONES DE ELABORACION

116.  El control de las operaciones de elaboracion debera satisfacer los requisitos generales de higiene del
Codigo Internacional Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los Alimentos™

Los requisitos generales de higiene para las operaciones de elaboracion de la carne deberan incluir lo
siguiente:

e ¢l agua utilizada para la limpieza y desinfeccion debera ser de calidad apropiada para el proposito
especifico, y utilizarse de forma de evitar la contaminacion directa o indirecta de la carne;

e lalimpieza de las instalaciones y el equipo debera incluir el desmontado de los mismos cuando sea
necesario, la remocion de todo tipo de deshechos, el enjuague de los componentes, la aplicacion de
un agente de limpieza autorizado, la repeticion del enjuague, el reensamblado de los componentes,
y una desinfeccion y enjuague adicionales cuando corresponda;

e los recipientes y el equipo se deberan manipular y almacenar de manera de disminuir la posibilidad
de contaminacion de la carne;

e ¢l armado de recipientes o cajas de carton en salas o areas donde se encuentra la carne debera
realizarse de forma de evitar la mas minima posibilidad de contaminar el producto; y

e debera controlarse el acceso del personal a las zonas de elaboracion.

117. Al verificar el control del proceso y al llevar a cabo otras actividades relativas a la higiene de la
carne, la autoridad competente y la industria deberan tener acceso a laboratorios del gobierno y/o
laboratorios comerciales debidamente acreditados. El analisis de muestras de animales o del medio ambiente
debera utilizar métodos analiticos validados.’’

* Anteproyecto de Directrices para la Determinacion de Equivalencia de las Medidas Sanitarias relacionadas con

los Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Alimentos (ALINORM 01/30A, Apéndice III).

Directrices para la Elaboraciéon de Acuerdos sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Alimentos
(CAC/GL 34-1999).

Obsérvese que los requisitos generales para el control de los materiales que ingresan al establecimiento, uso de
agua envasado, documentacion y archivos se describen en el Codigo Internacional Recomendado de Practicas:
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, Rev. 3 1997).

Directrices para evaluar de la competencia de los laboratorios de Ensayo que participan en el Control de
Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 27-1997)

35

36

37
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Se podran requerir analisis de laboratorio para:

e verificacion microbioldgica del control del proceso (véase 9.2.5.);

e verificacion de normas de rendimiento microbiologico (véase 9.2.5.);
e planes nacionales de vigilancia de residuos;

o diagnostico de estados de enfermedad que afecten a determinados animales individuales; y

e programas oficiales para el control de zoonosis.

9.4 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LA MATANZA Y EL FAENADO

118.  Solamente deberan ingresar en el matadero animales en pie destinados a la matanza, con la
excepcion de animales que hayan sido sacrificados como medida de urgencia fuera del matadero y que
tengan la documentacion veterinaria pertinente.

119.  En un establecimiento distinto de un matadero no podra entrar animal alguno que no esté destinado a
la matanza. En este caso, los animales utilizados para el transporte o para el arreo no deberan penetrar en
ninguna zona fuera de la de estabulacion.

120.  Salvo en casos de sacrificio de urgencia, un animal no debera ser sacrificado o faenado en un
matadero a no ser que un inspector se halle presente. Todos los animales llevados a los mataderos deberan
ser sacrificados sin demora. Las operaciones de insensibilizacion, apuntillado y sangrado de los animales no
deberan efectuarse con mas rapidez que la de aceptacion de las canales para ser faenadas.

Durante la operacion inicial de faenado:

e los animales sacrificados que se escalden, se chamusquen o se sometan a tratamiento analogo
deberan limpiarse de cerdas, pelo, costras y suciedad;

e la traquea y el esofago deberan permanecer intactos durante el sangrado, excepto en el caso de
sacrificio ritual;

e ¢l sangrado debera ser lo mas completo posible; si la sangre va a utilizarse para la elaboracion de
alimentos, la misma debera ser recolectada y manipulada de forma higiénica;

e lalengua debera retirarse de manera que no se corten las amigdalas;

e 1o se requiere el desuello de la cabeza en el caso de terneros, ovejas y cabras, siempre y cuando
dichas cabezas se manipulen de manera de evitar una contaminacion indebida de la carne;

e antes de separar de la cabeza cualquier parte destinada al consumo humano, la cabeza debera
limpiarse y, salvo en el caso de las canales escaldadas y peladas, desollarse en medida suficiente
para facilitar la inspeccion y la separacion higiénica de las partes especificadas;

e las ubres lactantes o manifiestamente enfermas deberan separarse lo antes posible de la canal;

e no deberad permitirse que el contenido de las ubres contamine la canal; esto se debera garantizar
mediante los procedimientos empleados para la separacion de las mismas;

e ¢l desuello a gas (insuflando de aire o gas entre la piel y la canal para facilitar el desprendimiento)
solo sera permitido si satisface los parametros microbioldgicos y organolépticos de rendimiento; y

e no se lavaran, descarnaran o dejaran cueros o vellones en ninguna parte del matadero o
establecimiento utilizado para la matanza o el faenado de animales.

121.  Debido a la naturaleza especial del faenado de las aves de corral y de las aves silvestres de cria, el
ave desplumada solo puede lavarse eficazmente con agua potable para eliminar el polvo, las plumas y
cualquier otro contaminante. El lavado de estas canales en etapas multiples durante el proceso de faenado, y
a la mayor brevedad posible después de cada etapa contaminante, disminuye la adherencia de bacterias a la
piel, y por lo que ofrece la ventaja de disminuir la contaminacion general de las canales de aves. (El lavado
después de la evisceracion y post-mortem también es necesario por motivos tecnologicos, ya que éste es el
unico método disponible para la limpieza de rutina de las canales de aves antes de comenzar el proceso de
refrigeracion). El lavado puede realizarse usando varios métodos, por ejemplo, mediante vaporizacion o
inmersion.
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122.  Las aves corredoras de cria pueden tener una cantidad excesiva de polvo y suciedad en las plumas y
ello supone la posibilidad de una contaminacidén importante de la zona del faenado, a no ser que haya una
separacion adecuada mediante el uso de la distancia, barreras fisicas, u otros medios tales como la
ventilacion positiva.

123.  Una vez que se haya comenzado la separacion del cuero/vellon, las canales deberan separarse entre
si para evitar que entren en contacto, y la separacion deberd mantenerse hasta que hayan sido examinadas y
recibido el dictamen de un inspector. (Nota: La separacion total es tecnologicamente imposible en el caso de
las aves de corral y aves silvestres de cria. No obstante, la contaminacion cruzada debera reducirse al minimo
mediante la limitacion del contacto con las alas de aves adyacentes).

Durante el faenado:

e cl desuello debera completarse antes de la evisceracion, excepto en el caso de aves de corral y aves
de caza;

e ¢l agua de los tanques de escaldado debera cambiarse tan frecuentemente como sea posible;
e la evisceracion debera efectuarse sin demora;

e se debera prevenir en forma efectiva la descarga o derrame de todo material procedente del
esofago, estomago, intestinos o recto, o de la vesicula biliar, la vejiga urinaria, el utero o las ubres;

e los intestinos no deberan separarse del estomago durante la evisceracion, y en el curso de ésta no
deberan practicarse, otros cortes en los mismos, salvo que antes de realizar esos otros cortes los
intestinos se aten eficazmente para prevenir el derrame de su contenido;

o los estomagos ¢ intestinos, asi como todo el material no comestible procedente de la matanza y/o
faenado de los animales, deberan retirarse lo antes posible de la sala de faenado y elaborarse de
manera tal que se evite la contaminacion cruzada de la carne;

e no debera usarse agua para eliminar la contaminacioén de las canales de aves por materia fecal.
(Obsérvese que la eliminacion de la mayor parte de la contaminacion fecal es una consecuencia
inevitable del lavado de rutina de las canales de aves de corral y de caza destinado a eliminar el
polvo, las plumas y otros contaminantes);

e la materia fecal y otras materias se deberan raspar o quitar por otros medios de las canales en
forma que no cause mayor contaminacion, y que alcance los parametros de rendimiento adecuados
para el control del proceso; y

e no se utilizara papel, tela, esponjas o cepillos para el lavado de las canales (excepto el uso de
cepillos en el faenado de canales de cerdo flameado, siempre que ello se efectie como fase
posterior al flameado).

124.  Las canales no deberan entrar en contacto con superficies 0 equipo a no ser que esto sea practicamente
inevitable. Cuando el contacto esté previsto en el disefio mismo del equipo utilizado, por ejemplo en el caso de
maquinas de eviscerado automatico, la limpieza del equipo se debera mantener y controlar en forma adecuada.

125,  El inspector debera exigir una disminucion del ritmo de produccion o suspender las operaciones, si
lo considere necesario (véase 9.2.5), en los casos en que juzgue que la forma en que se realiza la matanza o
el faenado de los animales o la manipulacion posterior de su carne perjudicaran la inocuidad o la aptitud del
producto.

126.  Los operadores de los establecimientos deberan satisfacer los requisitos de la autoridad competente
en lo referente a la presentacion de partes comestibles de animales para su inspeccion post-mortem. Las
partes de los animales sacrificados que se hayan retirado antes de que se realice la inspeccion post-mortem
deberan poder identificarse como pertenecientes a una canal determinada (o a un grupo de canales en el caso
de pequefios rumiantes, aves de corral y aves silvestres de cria).

127.  Las instalaciones y el equipo para la matanza y el faenado deberan utilizarse unicamente para ese
proposito y no para cortar o deshuesar. No obstante, la autoridad competente podra aceptar, en algunas
situaciones, su uso en operaciones preparatorias, tales como el deshuesado parcial del cuello.
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128.  Las autoridades competentes deberan fomentar el uso de tecnologias y procedimientos innovadores
en los establecimientos, cuando se haya demostrado que tienen un efecto importante en la reduccion de la
contaminacion cruzada, por ejemplo, el aislamiento del intestino grueso en una bolsa y el atado del mismo.

9.5 INSPECCION POST-MORTEM

129.  Todos los animales deberan ser objeto de una inspeccion post-mortem, que preferentemente debera
formar parte de un sistema general basado en el riesgo para la produccion de carne fresca.

130.  La inspeccion post-mortem de animales debera utilizar informacion proveniente de la produccion
primaria y de la inspeccion ante-mortem, junto con el resultado de la inspeccion organoléptica de la cabeza,
canal y visceras, para emitir un dictamen sobre la inocuidad de las partes comestibles y su aptitud para el
consumo humano. Cuando el resultado de la inspeccion organoléptica sea insuficiente para juzgar con
exactitud si las partes comestibles de animales son inocuas o aptas para el consumo humano, las partes
deberan mantenerse aisladas y se deberd realizar una inspeccion confirmatoria de los procedimientos y/o
analisis.

9.5.1. Disefio de los sistemas de inspeccion post-mortem

131.  La autoridad competente debera establecer los procedimientos y analisis de inspeccion post-mortem
de acuerdo a un enfoque basado en la ciencia y en el riesgo. De no haber un sistema basado en el riesgo, los
procedimientos deberan basarse en los conocimientos cientificos y practicas corrientes, y es probable que
haga falta aplicar procedimientos de mayor alcance e intensidad para lograr los niveles requeridos de
proteccion del consumidor.

132.  Se debera utilizar informacion pertinente sobre la poblacion animal, p.ej. tipo de animal, estado de
salud, region geografica de procedencia, tanto en la formulacion como en la aplicacion de los sistemas de
inspeccion post-mortem.

133. Cuando asi lo aconsejen las inquietudes con respecto a la salud publica, en el caso de supuestos
peligros, p.ej. analisis de Trichinella spp., se podra requerir una exploracion de rutina de las partes
comestibles de animales por medios distintos de la inspeccion organoléptica.

Las caracteristicas de un programa de inspeccion post-mortem basado en el riesgo son:

e formulacion y aplicacion de procedimientos y analisis organolépticos que sean pertinentes y
proporcionales a los riesgos transmitidos por la carne y relacionados con anormalidades de facil
deteccion;

e adecuacion de los procedimientos al espectro y frecuencia de las enfermedades y defectos que
tengan una probabilidad razonable de aparecer en una poblacion de matanza determinada, tomando
en consideracion el tipo (edad), procedencia geografica y sistema de produccidon primaria de los
animales de matanza, p.ej. incisiones multiples en musculos pertinentes de todos los porcinos
provenientes de regiones geograficas en las que haya Taenia solium;

e procedimientos que en la medida de lo posible reduzcan al minimo la contaminacidn cruzada por
manipulacion, y que pueden incluir procedimientos de mera observacion directa de las partes del
animal en primera instancia si la evaluacion del riesgo lo justifica;

e inspeccion de las partes no comestibles de animales cuando puedan desempefar una funcion de
indicador en el dictamen sobre las partes comestibles;

e climinacion de los procedimientos tradicionales cuando la investigacion cientifica haya
comprobado que no son efectivos, p.ej. incision de rutina de los ganglios linfaticos de animales
jovenes para detectar anormalidades granulomatosas;

e aplicacion de procedimientos organolépticos mas intensivos en forma sistematica, cuando en una
parte de un animal se encuentre una enfermedad o estado capaz de diseminacion general, p.gj.
quistes de Taenia saginata en el ganado, xantosis;

e aplicacion sistematica de procedimientos adicionales de inspeccion basados en el riesgo cuando los
animales en pie den resultados positivos en analisis de diagndstico, p.ej. prueba de tuberculina en
bovinos, analisis de maleina en caballos;
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e uso de analisis de laboratorio para peligros que el examen organoléptico no cubra, p.ej. Trichinella
spp., residuos quimicos y contaminantes;

e parametros de rendimiento para resultados de una inspeccion organoléptica con enfoque basado en
el riesgo;

e integracion con planes de HACCP para otras actividades de control del proceso, p.ej.
establecimiento de criterios de “tolerancia fecal cero” para la contaminacion fecal de canales;

e continua adecuacion de los procedimientos a la informacion recibida de la finca, lote por lote; y

e devolucién de la informacion a la granja, de manera de intentar una mejora continua del estado de
inocuidad y aptitud de los animales que se presenten para la matanza (véase 6.4).

134.  Los procedimientos para la inspeccion post-mortem que pueden proporcionar una base para la
elaboracion de un sistema de inspeccion basado en la ciencia y en el riesgo con respecto a una poblacion
determinada de animales se presentan en el Apéndice 1.

9.5.2. Realizacion de la inspeccion post-mortem

135.  La inspeccion post-mortem debera tener lugar tan pronto como sea posible después de la matanza de
animales, o de la entrega de animales de caza. La inspeccion debera tener en cuenta toda la informacion
pertinente proveniente del nivel de produccion primaria; p.ej. declaraciones del vendedor con respecto al uso
de medicamentos veterinarios, informacion relativa a programas oficiales u oficialmente reconocidos de
control de peligros; o informacion sobre animales sacrificados como “casos sospechosos”.

136.  La autoridad competente debera determinar: la manera de llevar a cabo la inspeccion post-mortem,
los requisitos de competencia y formacion del personal que participe en la misma (incluido el personal que
no sea empleado por la autoridad competente) y la frecuencia e intensidad de las actividades de verificacion
(véase 9.2.5). La responsabilidad final de asegurar que se cumplan todos los requisitos de inspeccion y
dictamen post-mortem debe recaer en la autoridad competente.

137. Los animales o partes de animales que sean decomisados por el inspector post- mortem como
nocivos o no aptos para el consumo humano deberan identificarse de manera apropiada y manipularse de
forma tal que no provoque la contaminacion cruzada de la carne de otros animales. Debera registrarse el
motivo del decomiso, y se deberan realizar analisis de laboratorio que lo confirmen si se considera necesario.

Las responsabilidades del operador del establecimiento con respecto a la inspeccidn post-mortem
incluyen:

e mantenimiento de la identidad exclusiva de todas las partes comestibles de un animal (incluida la
sangre) hasta que se finalice la inspeccion;

o desolladura y faenado de las cabezas en la medida de lo necesario para facilitar la inspeccion, p.ej.
desolladura parcial para permitir el acceso a los ganglios linfaticos submaxilares, separacion de la
base de la lengua para permitir el acceso a los ganglios linfaticos retrofaringeos;

e desolladura de la cabeza en la medida de lo necesario para permitir la remocion higiénica de las
partes comestibles, cuando esto constituya una opcion de elaboracion;

e presentacion de las partes del animal para la inspeccion, de acuerdo con los requisitos de la
autoridad competente;

e prohibicion al personal del establecimiento de quitar o modificar intencionalmente evidencia
alguna de enfermedad o defecto, o marca de identificacion del animal, con anterioridad a la
inspeccidn post-mortem;

e pronta remocion de fetos del area de evisceracion, para extraccion de grasa u otros procedimientos
permitidos por la autoridad competente, p.¢j. recoleccion de sangre fetal;

e retencidn en la zona de inspeccion de todas las partes de animales que deban inspeccionarse, hasta
que la inspeccion y el dictamen se hayan finalizado;
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suministro de instalaciones para identificar y retener de todas las partes de animales que requieran
una inspeccion mas detallada y/o andlisis diagnosticos antes de que se pueda emitir un dictamen
sobre su inocuidad y aptitud, de forma que prevenga la contaminacion cruzada con carne de otros
animales;

decomiso de todas las partes de la canal que se hayan recortado de la region de la herida de
sangrado;

decomiso sistematico del higado y/o rifiones de los animales de mas edad cuando la autoridad
competente haya determinado que puede haber una acumulacion inaceptable de metales pesados
en los mismos;

uso del marcado sanitario para comunicar el resultado de la inspeccion post-mortem, segin lo
especifique la autoridad competente; y

cooperacion con los inspectores en todas las formas que sean necesarias para facilitar una eficaz
inspeccion post-mortem, p.ej. acceso a todos los registros de elaboracion y facil acceso a todas las
partes de animales.

Los sistemas de inspeccion post-mortem aplicados por la autoridad competente, o un o6rgano
competente que lleve a cabo actividades de inspeccion en nombre de la misma, deberan incluir:

procedimientos y analisis basados en el riesgo en la medida de lo posible (véase 9.5.1);
verificacion de que la insensibilizacion y sangrado se hayan realizado apropiadamente;
disponibilidad de inspeccion inmediatamente después de haberse finalizado el faenado;

inspeccion visual de las partes de animales, incluidas las no comestibles, segiin lo determine la
autoridad competente (véase el Apéndice I);

palpado y/o incision de las partes de animales; incluidas las no comestibles, seglin lo determine la
autoridad competente de acuerdo a un enfoque basado en el riesgo (véase el Apéndice I);

palpado y/o incisién adicionales por parte del inspector, segiin se requiera para llegar a un
dictamen sobre un animal en concreto, y con el control higiénico adecuado, p.¢j. la apertura de
articulaciones artriticas infectadas debera realizarse en una zona en la que no haya contaminacion
cruzada con la carne de otros animales;

una inspeccion mas detallada de las partes comestibles para consumo humano comparada con la
inspeccion de las partes que solo sirven como indicador, segiin requieran las circunstancias; p.ej.
incision de pulmones y ubres si se tiene la intencion de usarlos para consumo humano;

incisiones sistematicas y multiples de los ganglios linfaticos cuando la incision sea necesaria;
otros procedimientos organolépticos, p.¢j. olfato, tacto;

en la medida en que ello sea necesario, analisis diagnosticos y de otros tipos llevados a cabo por la
autoridad competente, o por el operador del establecimiento en cumplimiento de instrucciones;

pardmetros de rendimiento para el resultado de la inspeccion organoléptica;

facultad reglamentaria para disminuir el ritmo de elaboracion o detenerla por completo de manera
de permitir una adecuada inspeccidn post-mortem en todo momento;

verificacion de la remocion sistematica de determinadas partes si la autoridad competente asi lo
requiere; p.¢j. “materiales riesgosos especificados” para EEB; y

verificacion del uso y almacenamiento adecuados del equipo que se utilice para el marcado
sanitario.

138.

La autoridad competente y la industria deberan registrar y divulgar el resultado de la inspeccion

post-mortem segun corresponda. Se debera dar parte a las autoridades nacionales competentes como asi
también al propietario del animal o los animales, si se detectan enfermedades, humanas o animales que
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requieran notificacion y casos de residuos o contaminantes que no cumplan con los requisitos. Los analisis
del resultado de la inspeccion post-mortem a lo largo del tiempo son responsabilidad de la autoridad
competente, y los resultados de dichos analisis deberan ponerse a disposicion de todas las partes interesadas.

9.6 DICTAMEN POST-MORTEM

139. El dictamen pos-mortem de las partes comestibles de animales como inocuas y aptas para el
consumo humano debera estar basado principalmente en los riesgos para la salud humana transmitidos por
los alimentos. Otros riesgos para la salud humana, p.ej. derivados del contacto ocupacional o de la
manipulacion de la carne fresca en el hogar, también constituyen una consideracion de importancia. Los
dictamenes relativos a las caracteristicas de aptitud de la carne fresca deberan reflejar los requisitos de
aceptabilidad del consumidor que correspondan al uso final.*®

140.  Aunque vaya mas alla del mandato del Codex, los programas de inspeccion post-mortem podran
utilizarse para identificar y emitir dictimenes con respecto a animales o partes de animales de acuerdo a los
riesgos zoosanitarios, segun lo especifique la legislacion nacional pertinente.

Los dictamenes sobre partes comestibles en cuanto a su inocuidad y aptitud deberan tener en
consideracion informacion de las siguientes fuentes:

e informacion de la produccion primaria (véase la Seccion 6);
e observaciones durante la estabulacion;
e inspeccion ante-mortem; y

e inspeccion post-mortem, incluidos los analisis diagnosticos.

141.  Los dictdmenes deberan basarse lo mas posible en la ciencia y en los riesgos para la salud humana,
con directrices proporcionadas por la autoridad competente. So6lo personas competentes y capacitadas
deberan emitir tales dictimenes. Si las partes comestibles con cualquier anormalidad se consideran siempre
nocivas y no aptas para el consumo humano, y se eliminan en forma apropiada, el nivel de competencia para
el dictamen puede ser menor que en situaciones en las que las partes comestibles que demuestren una
anormalidad no necesariamente hayan de retirarse del suministro de alimentos.

142.  El dictamen sobre partes comestibles de animales consideradas nocivas o no aptas para el consumo
humano debera guiarse por las categorias generales presentadas en el Apéndice I1.

143.  Cuando el resultado inicial de una inspeccidn post-mortem sea insuficiente para dictaminar con
certeza qué partes comestibles de animales son inocuas o aptas para el consumo humano, al dictamen
provisional deberan seguir procedimientos mas detallados de inspeccion y/o analisis. Hasta que el resultado
de la inspeccidon mas detallada y/o los analisis diagndsticos estén disponibles, todas las partes del animal que
requieran mayor investigacion deberan mantenerse bajo el control del inspector.

Las categorias de dictamen para partes comestibles de animales incluyen:
e inocuo y apto para el consumo humano;

e inocuo y apto para el consumo humano, siempre y cuando se aplique un proceso prescrito, p.ej.
. 39
cocido, congelado™;

e retenido bajo sospecha de ser nocivo o no apto, en espera del resultado de otros procedimientos y/o
analisis;
e nocivo para el consumo humano, concretamente, debido a peligros transmitidos por la carne o por

peligros ocupacionales sanitarios/de manipulacion de la carne, pero con posibilidad de ser
utilizado para otros fines, p.ej. alimento para animales domésticos, piensos, uso industrial no

38 La autoridad competente podra tomar en cuenta las necesidades variables de las distintas poblaciones de

consumidores, de manera que los dictamenes de aptitud no distorsionen la economia del suministro de
alimentos.

El inspector puede ordenar que luego de la inspeccién post-mortem, las partes comestibles adecuadamente
sometidas a control de existencias se designen como inocuas y aptas cuando se les aplique un proceso
determinado, p.ej. congelacion, coccion, enlatado.

39
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alimentario, siempre que haya controles higiénicos adecuados para prevenir toda transmision de
peligros, o el reingreso ilegal a la cadena alimentaria humana;

e nocivo para el consumo humano, concretamente debido a peligros transmitidos por la carne o por
peligros ocupacionales sanitarios/de manipulacion de ésta, y que debe ser decomisado y destruido;

e 1o apto para el consumo humano, pero con posibilidad de ser utilizado para otros fines, p.ej.
alimento para animales domésticos, piensos, uso industrial no alimentario, siempre que haya
controles higiénicos adecuados para prevenir toda transmision de peligros, o el reingreso ilegal a la
cadena alimentaria humana;

® 1o apto para el consumo humano, y que debe ser decomisado y destruido; y

e nocivo por motivos zoosanitarios segun se especifica en la legislacion nacional, y que debe ser
. 40
descartado en consecuencia.

144.  Cuando se dictamina que las partes comestibles de un animal son inocuas y aptas para el consumo
humano siempre y cuando se aplique un proceso prescrito, la autoridad competente debera verificar que las
especificaciones de dicho proceso sean suficientes como para destruir el agente patdgeno en cuestion, p.ej.,
especificaciones para esterilizacion, extraccion de grasa a alta temperatura o congelacion.

145.  La autoridad competente tendra la responsabilidad final con respecto a todos los dictamenes relativos
a la inocuidad y aptitud de las partes comestibles de animales, con la orientacion de la legislacion nacional.

9.7 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LAS OPERACIONES DE ELABORACION DESPUES DE LA INSPECCION
POST-MORTEM

146.  Las operaciones efectuadas después de la inspeccion post-mortem comprenden la refrigeracion de la
canal, el deshuesado y corte, y la congelacion y almacenamiento. Se debe prestar especial atencion al control
de la temperatura, ya que las temperaturas utilizadas para canales y despojos de animales, recién sacrificados
y faenados deberan reducirse lo mas rapidamente posible, hasta alcanzar un nivel que no permita la
proliferacion de microorganismos o toxinas que constituyen un riesgo para la salud publica. También es
importante que no se interrumpa la cadena de frio, excepto en la medida minima necesaria para operaciones
practicas tales como la manipulacion durante el transporte.

147.  En el caso de aves de corral y aves silvestres de cria, se deberan retirar lo antes posible las visceras o
partes de las mismas que queden en la canal excepto los rifiones, a no ser que la autoridad competente
permita lo contrario.

La carne autorizada como inocua y apta para el consumo humano deberé ser:
o retirada en forma inmediata de la sala de faenado;
e manipulada, almacenada y transportada de manera de protegerla de la contaminacion y el deterioro;

¢ mantenida en condiciones que reduzcan la temperatura y/o el uso del agua con la mayor rapidez a no
ser que el corte o el deshuesado se realicen antes del rigor mortis; y

e mantenida a temperaturas que satisfagan los objetivos de inocuidad y aptitud, tales como 7° C para
carne roja fresca y 4° C para carne fresca de aves de corral.

En el caso de aves de corral o de aves silvestres de cria sometidas a refrigeracion por inmersion:

e ¢l proceso de refrigeracion por inmersion debera cumplir con los criterios de higiene que la autoridad
competente especifique;

e lareduccion de la temperatura de las canales debera ser tan rapida como sea posible y debera haber
una absorcion minima de agua;

40 En algunas circunstancias puede dictaminarse que las partes comestibles pueden determinarse son aptas para el

consumo humano pero sujetas a distribucion restringida cuando los animales han sido obtenidos de regiones
geograficas sometidas a cuarentena por motivos zoosanitarios.
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e las canales que han sufrido el proceso deberan tener un recuento microbiolégico mas bajo con
respecto a los organismos y patogenos indicadores que aquéllas que inician el proceso; y

o los requisitos de saneamiento deberan incluir el vaciado total, limpieza y desinfeccion de los tanques
segun corresponda.

148. Una marca que se aplique a la carne, a su envoltura o envase podra atestiguar que el producto
cumple con los requisitos reglamentarios y servira para rastrear el establecimiento de origen, de ser
necesario. De ser utilizada como parte de un programa oficial de higiene de la carne, la marca sanitaria
debera incluir el nimero de registro del establecimiento, aplicarse de manera tal que no pueda ser utilizado
nuevamente, y resultar legible. Otras marcas podran indicar la conformidad con especificaciones comerciales
o la no aceptacion para el consumo humano, por ejemplo marcas distintivas de alimentos para animales
domésticos.

149. Las marcas sanitarias podran aplicarse directamente al producto, a su envoltura o envase, o
imprimirse en una etiqueta que se adhiera al producto, envoltura o envase. Cuando se trate de transporte a
granel a otro establecimiento para manipulacion, elaboracion o envoltura posteriores, las marcas sanitarias
podran aplicarse a la superficie exterior del recipiente o envase.

Cuando se coloquen las canales, partes de canales u otra carne en una sala de retencion:

¢ se deberan respetar estrictamente todos los requisitos para el control de la higiene de las operaciones,
por ejemplo niveles de carga del refrigerador y especificaciones relacionadas con la temperatura y
humedad relativa a ambiente;

o las canales o partes de canales, ya sea colgadas o colocadas en rejillas o bandejas, deberan mantenerse
de forma tal que permita una adecuada circulacion de aire a su alrededor;

e se debera prevenir la posibilidad de contaminacion cruzada causada por goteo de liquidos; y

e se debera prevenir en la medida de lo posible, el goteo de agua de las instalaciones que se hallen a
mayor altura.

150. Las salas y el equipo para el corte, deshuesado y otra preparacion de la carne fresca deberan
reservarse con exclusividad para dichos propositos, y las salas deberan mantenerse a temperatura y humedad
apropiadas durante las operaciones. La carne destinada al corte o al deshuesado debera llevarse a las salas de
trabajo progresivamente, segin se necesite. Si la carne se corta o deshuesa antes de alcanzar temperaturas
que sean apropiadas para el almacenamiento y transporte, las mismas deberan reducirse inmediatamente a los
niveles prescritos.

Cuando la carne se corte o deshuese antes del rigor mortis:
e debera transportarse directamente de la sala de faenado a la sala de corte o deshuesado;

e la sala de corte o deshuesado debera tener un sistema de regulacion de la temperatura y estar
directamente conectada a las zonas de faenado, a menos que la autoridad competente apruebe
procedimientos alternativos que ofrezcan el mismo nivel de higiene; y

o ¢l corte, deshuesado y envasado deberan realizarse sin demora y deberan cumplir todos los requisitos
para el control higiénico de las operaciones de elaboracion.

Si la carne fresca se envasa o envuelve:
¢ ¢l material de envasado debera almacenarse y utilizarse en forma higiénica; y

e los cajones, o cajas de carton, deberan estar forrados de manera adecuada o disponer de otro medio
satisfactorio para proteger la carne, excepto que en ciertos casos no sera necesario que estén forrados
o protegidos de otra manera si las piezas de carne, por ejemplo los cortes, se envuelven
individualmente antes de ser envasadas.

Si la carne se coloca en una sala para su congelacion:
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e la carne que no esté en cajas de carton debera colgarse o colocarse en rejillas o bandejas apropiadas
de manera de permitir una circulacion de aire adecuada;

e la carne que no esté en cajas de carton debera mantenerse de forma tal que impida la contaminacion
cruzada por goteo de liquidos;

e las cajas que contengan carne deberan apilarse de manera de permitir la circulacion adecuada de aire;
y

e la carne en bandejas se debera ubicar de manera de evitar que entre en contacto con la base de
cualquier bandeja ubicada por encima de ella.

Cuando la carne se coloque en una sala o camara de congelacion:

e se debera haber reducido la temperatura de la carne a un nivel aceptable antes de almacenarla en el
congelador;

e la camne, ya sea en forma de canal o envasada en cajas de carton, no debera apilarse directamente
sobre el piso y debera colocarse de manera que haya una circulacion suficiente de aire;

e Ja sala para el almacenamiento de congelados deberd funcionar y mantenerse en condiciones
apropiadas para mantener la inocuidad y aptitud de la carne fresca;

o las temperaturas se deberan registrar y controlar continuamente; y

e se debera mantener un adecuado control de existencias.

151.  Si la camne fresca se descongela para continuar su elaboracion, se deberan ejercer controles de
higiene tales que eviten que el descongelamiento cause la proliferacion de microorganismos o la formacion
de toxinas que puedan constituir un riesgo para la salud humana. Dichos controles deberan incluir un
desagiie para la eliminacion de liquidos.

152.  Si los establecimientos estan aprobados, registrados y/o incluidos en las listas para diferentes
especies de animales, todas las operaciones deberan controlarse en términos de espacio o tiempo, de manera
que no exista posibilidad de que se mezcle carne de diferentes especies sacrificadas ni de identificacion
erronea en el momento del envasado.

9.8 REQUISITOS DE HIGIENE PARA PARTES COMESTIBLES DE ANIMALES Y CARNE QUE SE HAYAN
DECOMISADO O DECLARADO INACEPTABLES PARA EL CONSUMO HUMANO

153.  Se deberan aplicar medidas especiales de higiene a las operaciones que incluyan partes comestibles
de animales y carne que hayan sido decomisadas o declaradas inaceptables para el consumo humano. Dichas
medidas deberan impedir la contaminacion cruzada de otras partes comestibles y carne, y prevenir toda
posibilidad de substitucion. Se deberan reservar para tal proposito las salas y el equipo que se utilicen para
manipular dichos materiales.

Las partes comestibles de animales y piezas de carne que hayan sido decomisadas o que se hayan
declarado no aceptables para el consumo humano:

e deberan colocarse sin demora en toboganes, recipientes, o vagonetas especificamente identificados, u
otras instalaciones para su manipulacion;

e podran identificarse por medios especificos adecuados al tipo de tejido, p.€j. cortes, tinta; y

o de requerirse su destruccion, deberan transportarse a una instalacion de esterilizacion u otro lugar de
destruccion de manera que se evite toda remocion de material o contaminacion del medio ambiente.

9.9 SISTEMAS DE RETIRO DEL MERCADO

154.  Los establecimientos deberan tener sistemas adecuados para rastrear y retirar la carne fresca de la
cadena alimentaria cuando se sospeche o confirme que la misma supone un nivel de riesgo inaceptable para
el consumidor.

155.  El producto retirado podra utilizarse con otros propésitos que no sean el consumo humano, o podra
elaborarse nuevamente de tal manera que se garantice su inocuidad y aptitud.
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Los sistemas de retiro del mercado formulados por el operador del establecimiento deberan:

o utilizar el nimero de [registro/listado] del establecimiento como medio para identificar la carne
fresca hasta su lugar de destino;

e incorporar sistemas de gestion y procedimientos de retiro del mercado que permitan un retiro
completo y rapido de las remesas afectadas;

e mantener registros que permitan el rastreo del origen de los animales; y

e mantener registros que permitan el rastreo de todo insumo de elaboracion, por ejemplo agua
potable o tintas para el marcado o envasado, que pueda hallarse involucrado como fuente de
peligros.

10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

156.  Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan los objetivos y directrices de
la Seccion VI del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

10.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN AL MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO DE
LOS ESTABLECIMIENTOS, INSTALACIONES Y EQUIPO

1. Los establecimientos, instalaciones y equipo deberan estar en condiciones de mantenimiento y
saneamiento que reduzcan lo mas posible la contaminacion de la carne fresca.

il. Deberan existir programas documentados para un mantenimiento y saneamiento eficaces y
apropiados (véase 9.2.1).

iii. El control de la eficacia del mantenimiento y el saneamiento debera ser un componente basico de los
programas de higiene de la carne (véase 9.2.1).

iv. Deberan aplicarse requisitos especiales de saneamiento a la matanza y faenado de animales
decomisados o clasificados como “sospechosos”.

10.2 MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

157.  Los establecimientos, instalaciones y equipo deberan mantenerse en buenas condiciones y en buen
estado de funcionamiento con el fin de facilitar todos los procedimientos de saneamiento y prevenir la
contaminacion de la carne fresca, como por ejemplo, por fragmentos de metal, desprendimientos de yeso o
substancias quimicas.

158.  Los procedimientos operativos normalizados de saneamiento (PONS), deberan indicar el alcance del
programa de limpieza, las especificaciones del mismo, las personas responsables y los procedimientos de
seguimiento y registro.

Los programas y procedimientos de limpieza deberan:
e especificarse en los PONS segun corresponda a las circunstancias;
e incluir disposiciones con respecto a la remocion y almacenamiento de desperdicios;

e garantizar que no determinan contaminacion de la carne debido al contacto con detergentes,
agentes desinfectantes e higienizantes, a no ser que se permita su uso en condiciones especiales;

e climinar regularmente con agua potable todo rastro de detergente, agentes higienizantes o
desinfectantes de las salas y el equipo desinfectados antes de comenzar la elaboracion; y

e ser objeto de seguimiento continuo para determinar su eficacia, por ejemplo, controles
organolépticos y muestreo microbioldgico de las superficies que estdn en contacto con la carne, y
reformularse si es necesario.

159.  Se requieren procedimientos y programas especiales de limpieza para el equipo que se usa en la
matanza y el faenado de las canales, por ejemplo cuchillos, sierras, cortadoras, maquinas de eviscerar y
boquillas para lavado.
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Dicho equipo debera:
e limpiarse y desinfectarse al comienzo de cada nuevo periodo de trabajo;

e limpiarse y desinfectarse mediante la inmersion en agua a una temperatura de 82 grados
centigrados, u otros métodos alternativos, y efectuarse con la debida frecuencia durante y/o entre
los periodos de trabajo;

e limpiarse y desinfectarse inmediatamente cada vez que esté en contacto con tejido anormal o
enfermo que pueda contener patdogenos transmitidos por los alimentos; y

e almacenarse en un area especificamente designada para ello de forma de evitar la contaminacion.

160.  Los recipientes y el equipo no deberan pasar de un area “no comestible” a un area “comestible” antes
de su limpieza y desinfeccion.

161. Los programas de lucha contra las plagas forman una parte esencial del mantenimiento y el
saneamiento y deberan cumplir con las buenas practicas de higiene que se describen en el Codigo
Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos. "’

En particular:

o El programa debera estar documentado y supervisado en forma adecuada y estara sujeto a
verificaciones por parte de la autoridad competente;

e se¢ deberan usar plaguicidas aprobados para el tratamiento de zonas o salas, que se efectuara
siguiendo las instrucciones para el uso y con pleno conocimiento del inspector;

e después del tratamiento con plaguicida, se deberan lavar cuidadosamente las instalaciones y los
equipos para eliminar los residuos; y

e los plaguicidas y otras substancias quimicas utilizadas para controlar las plagas deberan guardarse en
un lugar seguro y el acceso a las mismas estara limitado a las personas autorizadas.

11. HIGIENE PERSONAL

162. La matanza y el faenado de los animales y la manipulacion e inspeccion de la carne presentan
muchas oportunidades para la contaminacion cruzada. Una higiene personal adecuada deberia evitar la
contaminacion general y la contaminacion cruzada con patégenos humanos que puedan causar enfermedades
transmitidas por los alimentos. Los principios y directrices presentados en esta secciéon complementan los
objetivos y directrices de la Seccion VII del Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

11.1 ASEO PERSONAL

163.  Las personas que en el transcurso de su trabajo estén en contacto directo o indirecto con partes
comestibles de animales o carne deberan mantener un aseo personal y un comportamiento adecuados y no
presentar cuadros clinicos provocados por agentes zoonéticos que podrian ser transmitidos por la carne fresca.

Las personas que estén en contacto directo o indirecto con partes comestibles de animales o carne
deberan:

e mantener un nivel apropiado de aseo personal;

e usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa protectora no
desechable esté limpia antes del trabajo y durante el mismo;

4 Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1 —1969, Rev. 3 1997).



ALINORM 03/16 Apéndice 111 pagina 72

e si usan guantes durante la matanza y faenado de los animales y la manipulacion de la carne,
asegurarse de que los mismos sean de tipo aprobado para la actividad especifica, por ejemplo:
guantes de cota de malla de acero inoxidable, de tela sintética, de latex, y que se usaran de acuerdo
a las especificaciones, por ejemplo: lavarse las manos antes de usar los guantes;

e Jlavarse y desinfectarse las manos y la ropa protectora inmediatamente si han estado en contacto con
tejido anormal o enfermo que pueda contener patogenos trasmitidos por los alimentos;

e cubrir con venda impermeable cualquier herida o corte no infectado; y

e guardar la ropa protectora y efectos personales en lugares especificos que se mantengan en
condiciones higiénicas y lejos de las zonas donde pueda haber carne.

11.2 ESTADO DE SALUD PERSONAL

164.  El establecimiento debera tener un registro del historial médico pertinente del personal.

Las personas que, en el transcurso de sus labores, estén en contacto directo o indirecto con la carne,
deberan:

e hacerse un examen médico antes del trabajo o durante el mismo, si el operador del establecimiento o
la autoridad competente lo consideran necesario;

e dejar de trabajar si saben o sospechan que tienen un cuadro clinico o son portadores de agentes
zoonoOticos que podrian transmitirse por medio de la carne; y

e cstar en conocimiento de la obligacion de dar parte al operador del establecimiento en caso de
enfermedades zoondticas.

12. TRANSPORTE

165.  En razoén del potencial desarrollo de microorganismos patégenos y de deterioro cuando el control
térmico es insuficiente, la carne fresca debera transportarse a temperaturas adecuadas. Siempre que sea
apropiado, se deberan usar equipos para el control y registro continuo de la temperatura en los vehiculos de
transporte y contenedores a granel. Ademas, las condiciones del transporte deberan proporcionar proteccion
adecuada contra la contaminacién y dafio exogenos, y evitar el desarrollo de microorganismos patdgenos y
de descomposicion.

166.  Las directrices presentadas en esta seccion complementan a los objetivos y directrices de la Seccion
VIII del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 1997).

Los requisitos especiales para el transporte de la carne fresca incluyen lo siguiente:

e las canales, o unidades o cuartos de las mismas, deberan transportarse colgados o colocados en
rejillas, a no ser que estén envueltos y congelados;

e los estdmagos e intestinos solo seran transportados después de vaciarse y limpiarse;
e las cabezas deberan transportarse solamente después de desollarse;
o ¢l transporte de despojos sin envolver y refrigerados se hara en envases cerrados; y

e en el caso de porcinos, el transporte de patas solo se hara después de hervirlas y apelambrarlas.

167.  Si la carne se expone en forma inadvertida a temperaturas adversas o a fuentes de contaminacion
exogenas que puedan afectar su inocuidad y aptitud para el consumo humano, una persona con la
competencia adecuada debera llevar a cabo una evaluacion antes de autorizar el transporte o la distribucion
posteriores de los productos.

13. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DEL CONSUMIDOR

168.  Es necesario que haya informacidn pertinente sobre el producto y un conocimiento adecuado de la
higiene de los alimentos para prevenir la manipulaciéon inadecuada durante etapas posteriores de la cadena
alimentaria. Ademas, los alimentos preenvasados deberan tener etiquetas con instrucciones claras para
permitir que la persona encargada de la etapa siguiente de la cadena alimentaria sepa cémo manipular,
exponer, almacenar y usar el producto de manera inocua. Los principios y directrices para la informacion
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sobre los productos y la sensibilizacion del consumidor se describen en términos generales en la Seccion X
del Coédigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev 3 1997).

14 CAPACITACION

169. Una formacién adecuada de personas competentes tiene fundamental importancia en la produccion
de carne fresca que sea inocua y apta para el consumo humano. Los principios y directrices presentados en
esta seccion complementan a los objetivos y directrices de la Seccion X del Codigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
1997).

14.1 PRINCIPIOS PARA LA CAPACITACION EN MATERIA DE HIGIENE DE LA CARNE

1. Las personas que realizan tareas relacionadas con la higiene de la carne deberan recibir capacitacion
y/o instruccion a un nivel de competencia adecuado a las actividades y operaciones que lleven a
cabo.

ii. El nivel de competencia debera ser proporcional a la probabilidad que tenga la actividad relacionada
con la higiene de la carne de tener un efecto en los riesgos para la salud ptblica transmitidos por los
alimentos.

iii. La autoridad competente debera establecer y verificar los niveles pertinentes de competencia para
todo el personal empleado en labores de higiene de la carne.

v. Las autoridades competentes deberan reconocer la capacitacion y los sistemas de acreditacion
proporcionados por terceros cuando se haya comprobado que cumplen con los requisitos
reglamentarios relativos a la competencia.

14.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Los programas de capacitacion deberan:

e proporcionar a los inspectores los conocimientos técnicos necesario para llevar a cabo las tareas de
higiene de la carne a niveles determinados de competencia, por ejemplo, analisis de peligros,
verificacion del control estadistico del proceso, HACCP;

e proporcionar formacion practica en la medida de lo requerido;
e  disponer la realizacion de examenes oficiales para comprobar la competencia de los inspectores;

e asegurar que los inspectores que participen en funciones de supervision tengan aptitudes de
gestion apropiadas;

e reconocer y ampliar las cualificaciones profesionales; y

e disponer lo necesario para la formacion constante de las personas competentes .
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APENDICE I

PROCEDIMIENTOS DE !NSPECCI(')N POST-MORTEM: DIRECTRICES
PARA LA ELABORACION DE UN SISTEMA BASADO EN EL RIESGO

La autoridad competente debera establecer procedimientos y analisis para la inspeccion post-mortem de
acuerdo a un enfoque basado en la ciencia y en el riesgo. De no haber un sistema basado en el riesgo, los
procedimientos deberan estar basados en el conocimiento cientifico y la practica corrientes.

Los procedimientos de inspeccion post-mortem basados en el conocimiento y la practica corrientes varian
considerablemente entre los diversos paises. Los procedimientos que se presentan en los cuadros siguientes
solo tienen por objeto proporcionar una orientacion general, y deberan ser adaptados por las autoridades
competentes, segun corresponda. En particular:

Los procedimientos de rutina deberan complementarse con procedimientos adicionales a discrecion
del inspector post-mortem.

Es posible que los animales jovenes necesiten una inspeccion menos minuciosa que los animales
mayores.

En el caso de animales de caza de cria deberan aplicarse, segin sea apropiado, los procedimientos de
inspeccion post-mortem para el ganado bovino y porcino.

En el caso de aves de caza de cria deberan aplicarse, segin sea apropiado, los procedimientos de
inspeccion post-mortem para las aves de corral.

En el caso de animales de caza silvestre y de aves de caza silvestre, los procedimientos de inspeccion
post-mortem deberan tener en cuenta las circunstancias especificas de la caza y el transporte al
establecimiento.

Es posible que sea necesario aplicar procedimientos especiales de inspeccion post-mortem a los
animales que hayan reaccionado a las pruebas de cribado; por ejemplo, los animales que hayan
tenido una reaccion positiva a una prueba de tuberculina deberan ser sacrificados en condiciones
especiales de higiene y ser objeto de procedimientos de inspeccion mas minuciosos que los animales
que no reaccionen.

Es posible que sea necesario aplicar dictamenes post-mortem especiales a animales que hayan
reaccionado a pruebas de cribado; por ejemplo, independientemente de que se detecten lesiones que
sugieran infeccion, las ubres, el aparato genital y la sangre de los animales que hayan reaccionado
positivamente a una prueba de brucelosis deberan juzgarse no aptos para el consumo humano.
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Cuadro 1: Directrices para la inspeccion post-mortem de rutina de la cabeza de animales destinados al

consumo humano

Bovinos Porcinos Ovinos/caprinos Caballos | Ciervos | Avesde
corral

Superficies v V \a v V -
exteriores/cavidad bucal
Ganglios linfaticos V, I V, I - V,P V, I -
submaxilares
Ganglios linfaticos V, I - - V,P V, | -
parotideos
Ganglios linfaticos V, I - - V,P V, | -
retrofaringeos
Lengua V, Pe V - V,P V,P -
Musculos de masticacion V,P,Id V, P, 4 - - - -

Otros

V es examen visual, P es examen por palpado, I es examen por incision.

lengua no se utilizan para consumo humano.

Taenia spp.

La incision de los ganglios linfaticos de la cabeza no es necesaria en los terneros.
El palpado de la lengua no es necesario en los terneros.
Se deberd incidir los musculos de masticacion, de acuerdo a la probabilidad de infestacion por quistes de

El tabique nasal debera retirarse y ser examinado si hay muermo en la poblacion de matanza.

Sin perjuicio de la inspeccion post-morten con fines zoosanitarios, la cabeza podra desecharse si el cerebro y la
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Cuadro 2: Directrices para la inspeccion post-mortem de rutina de canales destinadas al consumo

humano

Bovinos

Porcinos

Ovinos/caprinos

Caballos

Ciervos

Aves de
Corral

Superficies externas

V

Ganglios linfaticos
prescapulares

Cavidad toracica/Pleura

Cavidad
abdominal/Peritoneo

Ganglios linfaticos
inguinales superficiales

V,P

V,P

V,P

V,P

Ganglios linfaticos iliacos
externos/internos

V,P

V,P

V,P

Ganglios linfaticos
supramamarios

v, P

Ganglios linfaticos pre-
pectorales

V,P

V,P

V,P

Ganglios linfaticos
popliteos

Ganglios linfaticos
renales

V,P

Diafragma

Vc

Otros

V es examen visual, P es examen por palpado, I es examen por incision.

Nota: En los animales muy jovenes, deberan palparse el ombligo v las articulaciones de los miembros.

Nota: Se debe contar con un sistema de garantia de la calidad que asegure la remocion de todo el tejido tiroideo de la

garganta.

[} a o o &

Se deberan palpar los sitios de castracion.
Se deberd incidir los ganglios linfaticos supramamarios de los animales lactantes.
De existir posibilidad de infestacion con quistes de Taenia spp., se deberan incidir los musculos del diafragma.
Se deberd incidir la ubre si se destina al consumo humano.
En todos los caballos grises y blancos se deberan examinar, en busqueda de melanosis, los musculos y

Ganglios linfaticos debajo de los dos cartilagos escapulares.
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Cuadro 3: Directrices para la inspeccién post-mortem de rutina de visceras de animales destinadas al
consumo humano

Bovinos Porcinos Ovinos/caprinos Caballos | Ciervos Aves de
Corral

Pulmones V, Pa V,P V,P V,P V,P V,P
Eso6fago v \ \ \ -
Traquea vV - vV - -
Ganglios linfaticos V, Ip V,P V,P V,P V, | -
bronquiales
Ganglios linfaticos V, | V,P vV, P vV, P V, | -
mediastinicos
Corazon V,P, I V,P, I V,P V,P, 1 V,P V
Pericardio \Y Vv Vv Vv Vv Vv
Higado V,P V,P V,P V,P V,P V
Ganglios linfaticos Vv, P V,P vV vV, P vV, P -
porta
Vesicula biliar V, 1d - V,P - V,P -
Rifiones Vv P Vv Ve Vv Vv
Ganglios linfaticos V - - - V -
renales
Bazo V vV V V V -
Aparato v \Y V v v V
gastrointestinal
Ganglios linfaticos Vv, P V,P vV vV, P vV, P -
mesentéricos
Organos genitales' Vv Vv - Vv Vv Vv

V es examen visual, P es examen por palpado, I es examen por incision.

La incision del 16bulo del diafragma se puede utilizar para examinar los bronquios si los pulmones se destinan
al consumo humano.

No es necesario incidir los ganglios linfaticos bronquiales y mediastinicos en los terneros.

La cantidad y ubicacion de las incisiones en el musculo cardiaco estaran en funcién de la probabilidad de
infestacion por quistes de Taenia spp.

Una alternativa a la incision de los conductos biliares para la supresion de la distomatosis es la incision por la
superficie gastrica del higado. La inspeccion para la distomatosis no es necesaria en los terneros.

Se deberan palpar los rifiones si se destinan al consumo humano; se deberan incidir los rifiones de los caballos
grises o blancos.

El palpado y la incision deben realizarse segin corresponda, si los tejidos son para consumo humano, por
ejemplo, el Gtero de vaquilla.
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APENDICE II

DICTAMEN DE NOCIVIDAD O NO APTITUD PARA EL CONSUMO HUMANO
DE LAS PARTES COMESTIBLES DE ANIMALES

Dictamen de que todas las partes comestibles son nocivas o no aptas para el consumo humano

. . 37 . .
Luego de las inspecciones ante-mortem y post-mortem,”” para todas las partes comestibles de animales
afectados por las siguientes enfermedades se debera dictaminar que son nocivas o no aptas para el consumo
humano:

Enfermedades zoondticas especificas

Por ejemplo: encefalopatia espongiforme bovina, salmonelosis aguda, leptospirosis aguda, brucelosis
aguda (a menos que la autoridad competente determine otra cosa), muermo, melioidosis, carbunco
(B. anthracis), fiebre de Queensland, carbunco sintomatico (Clostridium chauvoei), fiebre
carbuncular (ClL septicum), disenteria de los corderos (CL perfringens), erisipela aguda,
toxoplasmosis, listerelosis, septicemia hemorragica (Pasteurella multocida), Trichinella spp.,
Cysticercus cellulosae, C. bovis

Enfermedades infecciosas generalizadas, con inclusion de septicemia, piemia, toxemia, viremia y micosis

Por ejemplo: tétano, botulismo, rabia, leucosis bovina, grupo de leucosis aviares, necrobacilosis,
linfadenitis caseosa, tuberculosis, actinobasilosis y actinomicosis

Enfermedades infecciosas agudas cuando existe la probabilidad de generalizacion

Por ejemplo: estados infecciosos agudos que afecten el cerebro, pulmones, corazén, higado, rifiones,
pleura, peritoneo, aparato gastrointestinal, huesos, articulaciones, utero, ubre u ombligo, ya sea en
combinacién o por separado.

Estados supurantes cronicos extensos de visceras cuando existe la probabilidad de generalizacion
Por ejemplo: pleuresia, peritonitis, pericarditis, hepatitis, nefritis, cistitis y placenta retenida
Intoxicacion generalizada

Por ejemplo: consumo de plantas toxicas o metales pesados, ocratoxina en rifiones de porcinos por
encima de los niveles tolerables

Tumores malignos

Tumores con distribucion generalizada

Presencia de residuos o contaminantes por encima de los niveles permitidos

Condiciones generalizadas que hacen que las partes comestibles no sean aptas para el consumo humano

Por ejemplo: parasitosis (como sarcosporidiosis, Cysticercus ovis), xantosis, ictericia, condiciones
fisiologicas (como caquexia, edema, ascitis, olor sexual pronunciado, “inmadurez”, anemia severa
no infecciosa), trastornos metabdlicos (como cetosis bovina, hipomagnesemia)

Lesiones graves multiples

Extensos defectos originados en la tecnologia

Por ejemplo: dafio post-mortem ocasionado por maquinaria, escaldado excesivo (como aves de corral
“cocidas”), cortes de faenado

Sangrado insuficiente, infiltracion generalizada de sangre o suero, y extensa equimosis

Enfermedades transmisibles a animales, segun las designe la legislacion nacional pertinente

3 Si los animales no han sido objeto de la inspeccioén ante-mortem (excepto en el caso de los animales silvestre

de caza), o algunas partes, p.ej. las visceras, no han sido objeto de la inspeccidon post-mortem, el inspector
debera declarar que todas las partes comestibles son nocivas y no aptas para el consumo humano a menos que
existan circunstancias especiales.
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Otros estados, segun los prescriba el inspector

Por ejemplo: la presencia de contaminacion generalizada que no se pueda eliminar eficazmente, todo
signo de presencia de substancias quimicas (suministradas o consumidas) que puedan ocasionar
riesgo a la salud humana, la presencia de estados en animales de caza silvestre que sugieran la
posibilidad de un riesgo para la salud humana (como anormalidades significativas en el color,
textura, u olor de las partes comestibles, presencia de gas en los intestinos, putrefaccion de partes), la
apariencia de animales de caza silvestre que sugieran muerte no debida a la caza (como muerte
natural o provocada por trampas)

Dictamen de que ciertas partes comestibles son nocivas o no aptas para el consumo humano

Luego de la inspeccion post-mortem, para las partes comestibles que exhiban las siguientes
condiciones se debera dictaminar que son nocivas o no aptas para el consumo humano:

. . . . . .r 38
Evidencia visible de contaminacion

Por ejemplo: materia fecal, ingesta, plumas, suciedad, aceite, ingesta en pulmones destinados al
consumo humano

Lesiones y defectos patologicos localizados de origen infeccioso, parasitario, traumdtico, toxico o de otro
origen

Por ejemplo: lesiones de la piel, artritis, nefritis, hepatitis, abscesos, otras enfermedades supurantes”,
paratuberculosis, aflatoxicosis hepatica y renal, micosis, distomatosis, hidatidosis, miasis, sarna
sarcoptica, tumores, infiltracion grasa, degeneracion, enfermedad del musculo blanco, otros cambios
musculares localizados, pigmentacion, fracturas, moretones, heridas, hemorragia, cicatrizacion,
defectos tecnologicos

Quistes y malformaciones
Toda otra condicion localizada segun prescriba el inspector

Por ejemplo: lesiones en sitios de inyecciones, otros signos que evidencien el suministro de
substancias quimicas, presencia de peligros fisicos, heridas de arma de fuego en animales de caza

Dictamen de que ciertas partes comestibles son nocivas y no aptas para el consumo humano a menos
que se sometan a determinadas condiciones de elaboracion

Luego de la inspeccion post-mortem, las partes comestibles de animales que exhiban las siguientes

condiciones podran juzgarse inocuas y aptas para el consumo humano si se cuecen, se congelan, o se
- , . . 40

someten a otra forma de elaboracion segun lo prescrito por la autoridad competente:

Infestaciones leves de C. cellulosae

Infestaciones leves de C. bovis

Lesiones localizadas de erisipela porcina

Lesiones localizadas de tuberculosis bovina

Lesiones extensas de sarna sarcoptica

Olor excesivo en los machos, p.ej. sementales porcinos machos

Otros estados infecciosos localizados segtn lo determine el inspector

38 Las canales podran ser designadas como inocuas y aptas para el consumo humano cuando las evidencias

visibles de contaminacion puedan ser retiradas de una forma que no lleve a una contaminacion ulterior.

Las canales podran ser designadas como inocuas y aptas para el consumo humano cuando las evidencias
visibles de contaminacion puedan ser retiradas de una forma que no lleve a una contaminacion ulterior.

Cuando una parte comestible esté afectada por linfadenitis caseosa, pero dicho cuadro no esté generalizado ni
asociado con emaciacion, la parte afectada, junto con su(s) ganglio(s) linfatico(s) asociado(s), debera
dictaminarse como nociva para el consumo humano

39

40



