CAC/RCP 58-2005

Pagina 1 of 54

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE!

RCP/CAC 58/2005
1. INTRODUCCION
2. AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACIONDE ESTECODIGO . .
3. DEFINICIONES
4, PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE .
5. PRODUCCION PRIMARIA
5.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a la produccién primaria
5.2 Higiene de losanimalesde matanza
5.3 Higiene de los animales de caza silvestres sacrificados
5.4 Higiene de los piensos e ingredientes de los piensos .
5.5 Higiene ambiental de la produccion primaria_______
0.6 AN e
5.6.1 Transporte de los animales de matanza .
5.6.2 Transporte de los animales de caza silvestres sacrificados
6. PRESENTACION DE LOS ANIMALES PARA LA MATANZA
6.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a los animales presentados
para la Matanza
6.2 Condiciones del Cobertizo
6.3 Inspeccibn ante-mortem
6.3.1 Formulacion de sistemas de inspeccion ante-mortem
6.3.2. Realizacion de la inspeccion ante-mortem
6.3.3 Categorias de dictamen ante-mortem
6.4 Informacion sobre los animales presentados para lamatanza
7. PRESENTACION DE ANIMALES DE CAZA PARAEL FAENADO
7.1  Principios de higiene de la carne que se aplican a la inspeccion de los animales
de caza silvestres sacrificados que se presentan parael faenado
7.2 Inspeccion de los animales de caza silvestres sacrificados que se presentan
para el faenado
8. ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO
8.1 Principios de la higiene de la carne aplicables a los establecimientos,
instalaciones Yy eqQUIPO
8.2 Disefio y construccion de cobertizos
8.3 Disefio y construccién de las zonasde matanza
8.4 Disefio y construccion de las zonas donde se faenan cuerpos de animales
0 puede haber carne
1

© o b~ b~ W

10
10
11
12
13
13
13
14

14

14
15
15
16
17
18
18

19

19

19
19

20
20
21

21

Este Cddigo sustituye a los siguientes Cddigos de Practicas del Codex: Cdodigo Internacional Recomendado de Practicas de
Higiene para la Carne Cruda (CAC/RCP 11-1976 Rev. 1-1993); Cddigo Internacional Recomendado de Précticas de Higiene
para los Animales de Caza Silvestre (CAC/RCP 29-1983, Rev. 1-1993); Cddigo Internacional Recomendado para la Inspeccion
Ante-Mortem y Post-Mortem de Animales de Matanza y para el Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem sobre Animales de
Matanza y Carnes (CAC/RCP 41-1993); Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para los Productos Carnicos
Elaborados (CAC/RCP 13-1976, Rev. 1-1985); Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la Elaboracion
de la Carne de Aves de Corral (CAC/RCP 14-1976); Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la
Produccion, el Almacenamiento y la Composicidn de Carne de Reses y Aves Separada Mecanicamente destinada a Ulterior
Elaboracion (CAC/RCP 32-1293).
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE

1. INTRODUCCION

1.  Tradicionalmente se ha considerado la carne como vehiculo de una proporcion significativa de
enfermedades humanas transmitidas por los alimentos. Ha cambiado el espectro de las enfermedades transmitidas
por la carne gue son de importancia para la salud publica, a la par de los cambios sufridos por los sistemas de
produccidén y elaboracion. El hecho de que el problema continle ha quedado bien ilustrado en afios recientes con
estudios de vigilancia en seres humanos, relativos a patégenos transmitidos por la carne tales como Escherichia
coli O157:H7, Salmonella spp., Campylobacter spp. y Yersinia enterocolitica. Aparte de los peligros
biolégicos, quimicos y fisicos existentes, estdn surgiendo nuevos peligros, por ejemplo, el agente de la
encefalopatia espongiforme bovina (EEB). Asimismo, el consumidor tiene expectativas sobre temas relativos
a la idoneidad que no son necesariamente significativos para la salud humana.

2. Un enfoque contemporaneo sobre la higiene de la carne basado en el andlisis de riesgos requiere que las
medidas higiénicas se apliquen a los puntos de la cadena alimentaria cuando tengan mayor valor para reducir
los riesgos alimentarios para los consumidores. Ello deberd reflejarse en la aplicacion de medidas especificas
gue estén basadas en la ciencia y en la evaluacién de riesgos, prestando mas atencion a la prevencion y control
de la contaminacion durante todos los aspectos de la produccion de la carne y su ulterior elaboracion. La
aplicacion de los principios HACCP es un elemento esencial. La medida del éxito de los programas actuales es
una demostracion objetiva de los niveles de control de peligros en los alimentos que estan relacionados con los
niveles requeridos de proteccion al consumidor, en lugar de concentrarse en medidas detalladas y prescriptivas
gue producen resultados desconocidos.

3. A nivel nacional, las actividades de la autoridad competente que tiene jurisdiccién sobre el matadero
(normalmente administraciones veterinarias?) persiguen muy a menudo objetivos relacionados con la sanidad
animal y la salud publica. Esto es lo que sucede, especialmente, en el caso de la inspeccion ante-mortem y post-
mortem en la que el matadero es un punto clave en la vigilancia de la sanidad animal, incluida las zoonosis. Es
importante que se reconozca esta dualidad de funciones independientemente de la organizacion jurisdiccional
y que se integren las actividades pertinentes relacionadas con la salud publica y la sanidad animal.

4. Varios gobiernos nacionales 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 de
gjecucidn, la autoridad competente estd encargada de definir la funcion del personal que participa en las
actividades relativas a la higiene de la carne, segln proceda, y de verificar que se cumplen todos los requisitos
reglamentarios.

5. Los principios de gestion de riesgos en la inocuidad de los alimentos® deberan incorporarse, cuando
proceda, a la formulacion y aplicacién de los programas de higiene de la carne. En concreto se debera tener en
cuenta el trabajo realizado por la JMRA, el JECFA y las Consultas de Expertos FAO/OMS, asi como las
recomendaciones correspondientes sobre gestion de riesgos. Ademas, es posible que los nuevos riesgos para la
salud humana transmitidos por la carne que han sido recientemente reconocidos requieran medidas adicionales a
las que normalmente se aplican a la higiene de la carne; por ejemplo, dada la posibilidad de transmisién zoondtica
de trastornos del sistema nervioso central de ganado sacrificado, se deberan aplicar programas adicionales de
vigilancia de la sanidad animal.

2. AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION DE ESTE CODIGO

6. El presente Cédigo abarca disposiciones de higiene para la carne cruda, preparados de carne y carne
manufacturada desde el momento de produccion del animal vivo hasta el punto de venta al por menor. Ademas
desarrolla los Principios Generales de Higiene de los Alimentos* en lo que respecta a estos productos. Cuando
procede, se desarrollan y aplican en el contexto especifico de la higiene de la carne el Anexo a dicho cddigo
(Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control y Directrices para su Aplicacion) y los
Principios y Directrices para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiolégicos a los Alimentos® .

Véase ademas el capitulo 6.2 del Codigo Sanitario para los animales Terrestres “Control de riesgos bioldgicos que amenazan la
salud de las personas y la sanidad de los animales mediante la inspeccién ante mortem y post mortem de las carnes”.
3 Principios de Aplicacion Préctica para el Analisis de Riesgos en el Contexto del Codex Alimentarius (Manual de Procedimiento
del Codex); Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos microbiol6gicos (GRM) (CAC/GL 63-2007).
CAC/RCP 1-1969
> CAC/GL 21-1997
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7. A los efectos de este cddigo, carne es la que se obtiene de ungulados domésticos, solipedos domesticos,
aves de corral domésticas, lagomorfos, animales de caza de cria, aves de caza de cria (incluidas las ratites) y
animales de caza silvestres. Este Codigo de Précticas también puede aplicarse a otros tipos de animales de los
que se obtiene carne, con sujecion a toda medida higiénica especifica exigida por la autoridad competente.
Ademas de las medidas generales de higiene que se aplican a todas las especies de animales descritas supra,
este Cdodigo también presenta medidas especificas que se aplican a diversas especies y clases de animales, por
ejemplo, animales de caza silvestres que se hayan cazado en el campo.

8. Las medidas de higiene que se aplican a los productos descritos en este Codigo deberéan tener en cuenta
toda ulterior medida y practicas de manipulacién de los alimentos que probablemente el consumidor aplique.
Téngase presente que algunos de los productos descritos en este Codigo no pueden someterse a tratamientos
térmicos u otros procesos biocidas antes del consumo.

9.  Por su naturaleza, la higiene de la carne constituye una actividad compleja, y este Codigo hace referencia
a normas, textos y otras recomendaciones elaboradas en otras partes del sistema del Codex cuando los vinculos
son apropiados, por ejemplo, los Principios para la Inspeccidn y Certificacion de Importaciones y Exportaciones
de Alimentos (CAC/GL 20-1995), los Principios y directrices para la aplicacién de la gestion de riesgos
microbiolégicos (GRM) (CAC/GL 63-2007); las Directrices Generales para el Uso del Término “Halal”
(CAC/GL 24-1997) y el Codigo de précticas sobre buena alimentacion animal (CAC/RCP 54-2004).

10. A fin de proporcionar informacién que aumente la coherencia, se deberan establecer enlaces con las
normas, directrices y recomendaciones del Cddigo Sanitario de la OIE para los Animales Terrestres que se
refieran a las zoonosis.

11.  En las secciones subsiguientes se incluyen en los “recuadros de linea doble”subconjuntos los principios
generales (Seccion 4). Cuando se proporcionan directrices a nivel de seccién, las de naturaleza mas prescriptiva
se presentan en “recuadros de linea simple”, para indicar que son recomendaciones basadas en conocimientos
y précticas actuales. Deberan ser consideradas de naturaleza flexible y sujetas a disposiciones alternativas,
siempre que se alcancen los resultados exigidos en lo que concierne a la inocuidad y salubridad de la carne.

12.  Cuando la carne se produce para el comercio local, las practicas tradicionales pueden dar lugar a
discrepancias con respecto a algunas de las recomendaciones para la higiene de la carne que se presentan en
este Codigo.

3. DEFINICIONES

13.  Alos efectos de este Codigo se usan las siguientes definiciones. (Téngase presente que en los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos se ofrecen definiciones mas generales referentes a la higiene de los
alimentos®).

Animal Animales de las siguientes categorias:

. ungulados domésticos;

solipedos domésticos;

o aves domésticas, es decir, aves de corral;
o lagomorfos;

o animales de caza de cria;

o aves de caza de cria, incluidas las ratites;

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

silvestres);
o otros animales, segun lo determine la autoridad competente.
Apto para el consumo Apto para el consumo humano, de conformidad con los siguientes criterios:

humano

6 Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).
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Autoridad competente®

Basado en el analisis de
riesgos

Buenas Précticas de Higiene
(BPH)

Canal
Carne

Carne
elaborada/manufacturada

Carne cruda
Carne fresca

Carne picada

Carne separada
mecanicamente (CSM)

Cazador

Contaminante

Control del proceso

o ha sido producido en las condiciones de higiene que se esbozan en
este Cddigo;

o es apropiado para el uso al que esta destinado’, y

o satisface los parametros basados en los resultados con respecto a
enfermedades o defectos segun lo determine la autoridad competente.

La autoridad oficial designada por el gobierno para efectuar el control de la
higiene de la carne, incluido la formulacion y cumplimiento de las normas
reglamentarias para la higiene de la carne.

Que contiene cualquier objetivo de rendimiento, criterio de rendimiento o
criterio del proceso formulado de conformidad con los principios del analisis
de riesgos®.

Todas las préacticas referentes a las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria'®.

El cuerpo de un animal después del faenado.

Todas las partes de un animal que han sido dictaminadas como inocuas y
aptas para el consumo humano o se destinan para este fin.

Productos resultantes de la elaboracion de la carne cruda o de la ulterior
elaboracién de dichos productos elaborados de manera que, cuando se corta,
en la superficie cortada se observa que el producto ya no tiene las
caracteristicas de la carne fresca.

Carne fresca, picada o separada mecanicamente®®.

Carne que, aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido, a los efectos de
su conservacion, otro tratamiento que el envasado protector y que conserva
sus caracteristicas naturales.

Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos.

Producto que se obtiene separando la carne de los huesos que la sustentan
después del deshuesado de reses o de aves de corral, utilizando medios
mecéanicos que causan la pérdida o modificacién de la estructura de la fibra
muscular.

Persona que participa en la caza y/o sangrado, evisceracién parcial y faenado
parcial de animales de caza silvestres en el campo.

Todo agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otra sustancia que no se
haya agregado intencionalmente al alimento y que pueda poner en peligro la
inocuidad o salubridad de éste.!?

Todas las condiciones y medidas aplicadas durante el proceso de produccion
que son necesarias para lograr la inocuidad y salubridad de la carne®®.

Véanse, por ejemplo, las Directrices Generales para el Uso del Término “Halal” (CAC/GL 24-1997)

8 La autoridad competente proporciona garantias oficiales para el comercio internacional de la carne. EI Comité del Codex sobre
Sistemas de Inspeccion y Certificacion de las Importaciones y Exportaciones de Alimentos ha formulado los requisitos de
certificacion a los efectos de la salud publica y de las practicas leales de comercio (ref. CAC/GL 26-1997). Los requisitos de
certificacion a los efectos de la sanidad animal (incluidas las zoonosis) se encuentran en el Cédigo Sanitario de la OIE para los
Animales Terrestres (ref. Seccion 1.2, Obligaciones y ética en materia de comercio internacional). Ambos deberén leerse en
forma paralela cuando se requiera certificacion veterinaria.

9 Definicion interina a los efectos de este Codigo.

10 Manual para Maestros de la OMC, 1999.

1 Ello no excluye intervenciones a los efectos de la reduccion de patdgenos.

2 Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

13 El “proceso” incluye la inspeccion ante-mortem y post-mortem.
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Criterio del proceso

Criterio de rendimiento

Decomisado

Depésito para animales de
caza

Enfermedad o defecto

Equivalencia

Establecimiento

Faenado

Garantia de la calidad

Higiene de la carne

Inocuo para el consumo
humano

Inspeccion ante-mortem

Inspeccién organoléptica

Parametros de control del proceso fisico, (por ejemplo tiempo, temperatura)
en una etapa especificada que pueden aplicarse para lograr un objetivo de
rendimiento o un criterio de rendimiento®.

Efecto que debe ser logrado en la frecuencia y/o concentracién de un peligro
en un alimento por medio de la aplicacién de una o mas medidas de control
para lograr o contribuir al logro de un objetivo de rendimiento o un objetivo
de inocuidad de los alimentos.

Que ha sido objeto de inspeccion y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algun otro
modo que es peligroso o no apto para el consumo humano y que debe ser
destruido en forma adecuada.

Edificio donde se mantienen temporalmente los animales de caza silvestres
sacrificados antes de su transferencia a un establecimiento, y que ha sido
aprobado, registrado y/o inscrito en una lista para tal fin por la autoridad
competente. (Téngase presente que, a los efectos de este Cdodigo, un
depésito para animales de caza es un tipo especial de establecimiento.)

Toda anomalia que afecte a la inocuidad y/o salubridad.

Capacidad de diferentes sistemas de higiene de la carne para cumplir los
mismos objetivos de inocuidad y/o salubridad.

Edificio o zona que se utiliza para efectuar actividades relacionadas con la
higiene de la carne y que ha sido aprobado, registrado y/o incluido en una
lista para tal fin por la autoridad competente.

Separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras partes
comestibles y no comestibles.

Todas las actividades planificadas y sistematicas que se realizan en el marco
del sistema de calidad y que se han demostrado necesarias con el fin de dar
suficientes seguridades de que una entidad cumplira los requisitos de
calidad®.

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

Inocuo para el consumo humano, de conformidad con los siguientes
criterios:

o ha sido producido aplicando todos los requisitos relativos a la
inocuidad de los alimentos que son apropiados para el fin que se
destina;

o satisface los criterios de rendimiento y de proceso basados en el analisis
de riesgos para peligros especificados; y

o no plantea peligros a niveles que sean nocivos para la salud humana.

Todo procedimiento o prueba efectuado por una persona competente a
animales vivos con el propésito de emitir un dictamen sobre su inocuidad y
salubridad y su destino.

Utilizacion de los sentidos de la vista, el tacto, el gusto y el olfato para la
identificacion de enfermedades y defectos.

14 Definicion interina a los efectos de este Codigo.

15 1S0 8402.

16 Estos y otros procedimientos y analisis estipulados por la autoridad competente también se pueden llevar a cabo especialmente

a los efectos de la sanidad animal
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Inspeccion post-mortem*’

Inspector oficial

Inspector veterinario

Matadero

No comestible

Objetivo de inocuidad de los
alimentos (OIA)

Objetivo de rendimiento

Operador de establecimiento

Organismo competente

Peligro

Persona competente

Preparado de carne

Productos listos para el
consumo (PLPC)

Procedimientos operativos
normalizados de saneamiento
(POES)

Produccion primaria

Todo procedimiento o andlisis efectuado por una persona competente a todas
las partes pertinentes de animales sacrificados con el propésito de emitir un
dictamen sobre su inocuidad y salubridad y su destino.

Persona competente designada, acreditada o reconocida de algin otro modo
por la autoridad competente para desempefiar actividades oficiales
relacionadas con la higiene de la carne en nombre de la autoridad
competente o bajo la supervision de la misma.

Inspector oficial que posee un titulo profesional de veterinario y lleva a cabo
las actividades oficiales relacionadas con la higiene de la carne que estipule
la autoridad competente'®,

Todo establecimiento en donde se sacrifican y se preparan para el consumo
humano determinados animales y que ha sido aprobado, registrado y/o
incluido en una lista por la autoridad competente para dicho fin.

Que ha sido objeto de inspeccion y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algun otro
modo que no es apto para el consumo humano.

Maxima frecuencia y/o concentracion de un peligro en un alimento en el
momento de consumo que logra o contribuye al logro del nivel adecuado de
proteccién.

Maxima frecuencia y/o concentracion de un peligro en un alimento en una
etapa determinada de la cadena alimentaria antes del momento de consumo
que logra o contribuye al logro de un objetivo de inocuidad de los alimentos
o un nivel adecuado de proteccion, segin corresponda.

Persona encargada del control de un establecimiento a quien corresponde
garantizar que se cumplen los requisitos reglamentarios de higiene de la
carne.

Organismo reconocido oficialmente y supervisado por la autoridad
competente para llevar a cabo actividades especificas relativas a la higiene
de la carne.

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o propiedad de
éste, que puede provocar un efecto nocivo para la salud.*®

Persona que tiene la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la
capacidad para desempefiar la tarea que se le asigne, y que esta sujeta a los
requisitos especificados por la autoridad competente.

Carne cruda a la que se le han agregado productos alimenticios, condimentos o
aditivos.

Productos destinados al consumo sin ulteriores tratamientos biocidas.

Sistema documentado para garantizar la limpieza del personal, las
instalaciones, los equipos y los instrumentos y, en caso necesario, su
desinfeccion para alcanzar niveles especificados antes de las operaciones y
en el curso de las mismas.

Todas las etapas de la cadena alimentaria que forman parte de la produccion
animal y el transporte de los animales al matadero, o de la cazay el
transporte de los animales de caza silvestres a un depdsito para animales de
caza.

17 Estos y otros procedimientos y analisis estipulados por la autoridad competente también se pueden llevar a cabo especialmente

a los efectos de la sanidad animal.

18 Esas actividades podrian incluir objetivos de sanidad animal.
19 Definiciones a los efectos del Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento.
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Residuos quimicos Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segun se describen en
las definiciones a los efectos del Codex Alimentarius?

Sistema de garantia de la Estructura, procedimientos, procesos y medios de organizacion necesarios

calidad para lograr la garantia de la calidad

Validacién Obtencion de pruebas de que la medida o medidas de control de la higiene

de los alimentos seleccionadas para controlar un peligro en un alimento es
capaz de controlar el peligro en el grado apropiado, en forma eficaz y
sistematica.?

Verificacion Actividades desempefiadas por la autoridad competente y/o el organismo

competente para determinar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios.

Verificacion (Operador) Examen continuo de los sistemas de control del proceso por el operador,

4.

incluidas las medidas correctivas y preventivas para garantizar el
cumplimiento de los requisitos reglamentarios y/o especificados.

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE

Vi.

Vil.

La carne deberda ser inocua y apta para el consumo humano, y todas las partes interesadas, incluidos el
gobierno, la industria y los consumidores, contribuyen al logro de ese objetivo?.

La autoridad competente deberd tener la facultad juridica de establecer e imponer los requisitos
reglamentarios de la higiene de la carne y sera responsable en Gltima instancia de verificar el cumplimiento
de los requisitos reglamentarios relativos a la higiene de la carne. Sera 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. Deberad existir una obligacion juridica de que las partes correspondientes
proporcionen la informacién y asistencia que la autoridad competente requiera.

Los programas relativos a la higiene de la carne deberan tener como meta principal la proteccion de la
salud publica, basarse en una evaluacidn cientifica de los riesgos para la salud humana transmitidos por
la carne y tener en cuenta todos los peligros pertinentes para la inocuidad de los alimentos identificados
mediante la investigacion, la vigilancia y otras actividades conexas.

Los principios de analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los alimentos deberan incorporarse, en la
medida que ello sea posible y adecuado, en la formulacién y aplicacion de los programas de higiene de
la carne?®.

En la medida en que ello sea posible y practico, las autoridades competentes deberan formular objetivos
de inocuidad de los alimentos (OlA) de conformidad con un enfoque basado en el analisis de riesgos, de
manera que se exprese objetivamente el nivel de control de los peligros requerido para cumplir los
objetivos de salud publica.

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

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

20
21
22

23

Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

Definicion interina a los efectos de este Codigo.

Los requisitos especificos para la higiene de la carne deberan tener en cuenta los peligros bioldgicos, quimicos vy fisicos, asi
como las caracteristicas fisiopatoldgicas y de otro tipo relacionadas con la aptitud para el consumo humano.

Principios de Aplicacion Practica para el Analisis de Riesgos en el Contexto del Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento;
los Principios y directrices para la aplicacion de la gestion de riesgos microbiolégicos (GRM) (CAC/GL 63-2007); Informe de la
Consulta Conjunta FAO/OMS sabre principios y directrices para la incorporacion de la evaluacion de riesgos microbioldgicos
en la elaboracién de normas , directrices y textos afines sobre inocuidad de los alimentos (Kiel, Alemania, 18-22 de marzo de
2002).
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viii. La autoridad competente debera definir el papel del personal que participa en actividades de higiene de la
carne, segun corresponda, incluido el papel especifico del inspector veterinario.

ix. Solo personal con la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la capacidad adecuados debera llevar
a cabo la gama de actividades relativas a la higiene de la carne que establezca la autoridad competente.

X. La autoridad competente debera verificar que el operador del establecimiento posea sistemas adecuados
para rastrear y retirar la carne de la cadena alimentaria. Se debera considerar la posibilidad de establecer
comunicacion con los consumidores y otras partes interesadas, y ponerla en préctica, cuando corresponda.

xi. Segln sea apropiado a las circunstancias, se deberan considerar los resultados del seguimiento y la
vigilancia de las poblaciones animal y humana, con el examen revision y/o modificacidn consiguientes de
los requisitos de higiene de la carne en caso necesario.

xii. Las autoridades competentes deberan reconocer la equivalencia de medidas alternativas de higiene,
cuando corresponda, y promulgar medidas de higiene de la carne que alcancen los resultados requeridos
en lo que concierne a su inocuidad y salubridad y que faciliten la adopcion de précticas leales en el
comercio de la carne.

5. PRODUCCION PRIMARIA

14.  La produccién primaria es una fuente importante de peligros relacionados con la carne. Hay cierto
namero de peligros presentes en las poblaciones de animales de matanza, por ejemplo E. coli O157:H7,
Salmonella spp., Campylobacter spp. y diversos peligros quimicos y fisicos, y su control durante la produccién
primaria a menudo presenta dificultades considerables. El enfoque de la higiene de la carne basado en el analisis
de riesgos incluye la consideracion de opciones de gestion de riesgos que pueden tener efectos significativos
en la reduccion del riesgo cuando se aplican en la produccion primaria?.

15.  El suministro de informacidn pertinente sobre los animales destinados a la matanza facilita la aplicacion
de programas de higiene de la carne basados en el analisis de riesgos y permite que los procedimientos de
inspeccion se adapten a la variedad y la prevalencia de enfermedades y defectos de una poblacion animal
determinada. Ello puede ser especialmente importante en situaciones en las que la presencia de ciertos agentes
zoon6ticos no es detectable mediante pruebas organolépticas o de laboratorio ordinarios y en las que tal vez
haya que adoptar medidas especiales, como por ejemplo la posible exposicidn a quistes de Cysticercus bovis.

16. Durante la verificacién de los requisitos reglamentarios se deberan tener debidamente en cuenta sistemas
de garantia de la calidad voluntarios u oficialmente reconocidos aplicados a la produccion primaria.

17.  Los principios y directrices presentados en esta seccién complementan los objetivos y directrices de la
Seccion II: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

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

i. Laproduccion primaria debera gestionarse de una manera que reduzca la probabilidad de introduccion de
peligros y contribuya en forma apropiada a que la carne sea inocua y apta para el consumo humano.

ii. Elsector de laindustria primaria y la autoridad competente deberan establecer, siempre que sea posible
y viable, sistemas para recopilar, cotejar y facilitar informacion sobre los peligros y condiciones que
puedan estar presentes en las poblaciones animales y que puedan afectar a la inocuidad y salubridad de la
carne.

iii. La produccion primaria deberd incluir programas oficiales u oficialmente reconocidos para el control y la
vigilancia de los agentes zoon6ticos presentes en las poblaciones animales y en el medio ambiente segln
corresponda a las circunstancias, y se debera dar parte de las enfermedades zoonéticas de declaracién
obligatoria, segun se requiera.

iv. Unas buenas practicas de higiene (BPH) en la produccién primaria deberan incluir, por ejemplo, la salud
e higiene de los animales, registros de los tratamientos, piensos e ingredientes de los piensos y factores
ambientales pertinentes, asi como la aplicacién de los principios de HACCP, en la mayor medida posible.

24 Principios de Aplicacion Practica para el Andlisis de Riesgos en el Contexto del Codex Alimentarius, Manual de Procedimiento.
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v. Las préacticas de identificacidn de los animales deberan permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen,
en la medida de lo posible, para poder llevar a cabo una investigacién reglamentaria en caso necesario.

5.2 HIGIENE DE LOS ANIMALES DE MATANZA

18. Tanto los productores primarios como la autoridad competente deberan colaborar en la aplicacion de
programas de higiene de la carne basados en el andlisis de riesgos en la produccién primaria, con el fin de
documentar el estado sanitario general de los animales de matanza, y aplicar practicas que mantengan o mejoren
dicho estado, por ejemplo, programas de lucha contra las zoonosis. Se deberan fomentar los programas de
control de la calidad en la produccion primaria, que podran incluir la aplicacion de principios de HACCP segln
las circunstancias. Las autoridades competentes deberan tener en cuenta dichos programas en la formulacion y
aplicacion general de programas de higiene de la carne basados en el analisis de riesgos.

Con el fin de facilitar la aplicacion de programas de higiene de la carne basados en el analisis de riesgos:

° Los productores primarios deberan registrar en la medida de lo posible la informacion pertinente sobre
el estado sanitario de los animales en relacién con la produccidn de carne inocua y apta para el consumo
humano. Esta informacidn debera ponerse a disposicion del matadero de acuerdo con las circunstancias.

. Se deberan establecer sistemas para que el matadero remita al productor primario informacion sobre la
inocuidad y salubridad de los animales de matanza y de la carne con objeto de mejorar la higiene en la
explotacién ganadera y, cuando se apliquen programas de garantia de la calidad dirigidos por el
productor, incorporarlos a estos programas para mejorar su eficacia.

o La autoridad competente debera analizar en forma sistemética la informacion del productor primario
sobre el seguimiento y la vigilancia para poder modificar los requisitos de higiene de la carne en caso
necesario.

19. La autoridad competente deberd aplicar un programa oficial para el control de determinados agentes
zoondticos, peligros quimicos y contaminantes. Ese programa debera ser coordinado en la mayor medida
posible con otras autoridades competentes que tengan responsabilidades relacionadas con la salud publica y
animal.

Los programas oficiales u oficialmente reconocidos para determinados agentes zoon6ticos deberan incluir
medidas destinadas a:

. controlar y erradicar su presencia en poblaciones o subconjuntos de poblaciones animales , por ejemplo
determinados grupos de aves de corral;

. prevenir la introduccién de nuevos agentes zoono6ticos;

. establecer sistemas de seguimiento y vigilancia que proporcionen datos de referencia y orientacion con
respecto a un enfoque basado en el analisis de riesgos para controlar dichos peligros en la carne; y

. controlar el movimiento de animales entre unidades de produccién primaria, y hacia los mataderos,
cuando las poblaciones estén sujetas a restricciones de cuarentena.

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

. controlar el registro y uso de medicamentos veterinarios y plaguicidas de manera que no haya en la carne
residuos en niveles tales que el producto no sea apto® para el consumo humano; y

% Directrices para el disefio y la implementacion de programas nacionales reglamentarios de aseguramiento de inocuidad
alimentaria relacionados con el uso de medicamentos veterinarios en los animales destinados a la produccién de alimentos
(CAC/GL 71-2009).
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. establecer sistemas de seguimiento y vigilancia que proporcionen datos de referencia y orientacion con
respecto a un enfoque basado en el analisis de riesgos para controlar dichos peligros en la carne.

20. Deberan establecerse, en la medida de lo posible, sistemas de identificacion de los animales en la
produccién primaria para gque se pueda rastrear la procedencia de la carne desde el matadero o establecimiento
al lugar de produccion de los animales.

21. Losanimales no deberan ser cargados para su transporte al matadero cuando:

. el nivel de contaminacion de la superficie externa del animal pueda poner en peligro la higiene durante
la matanza y el faenado, y no sean posibles intervenciones adecuadas, como el lavado o el esquileo;

° haya informacidn que indique que los animales pueden poner en peligro la produccién de carne inocua
y apta para el consumo humano, por ejemplo debido a enfermedades especificas o a la administracion
reciente de medicamentos veterinarios. En algunos casos, solo se podré proceder al transporte cuando
los animales hayan sido especificamente identificados ( por ejemplo animales “sospechosos”) y vayan
a ser sacrificados bajo supervision especial; o

. puedan existir o surgir situaciones que causen estrés en los animales y que probablemente tendran
efectos adversos en la inocuidad y salubridad de la carne.

5.3 HIGIENE DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRES SACRIFICADOS

22.  Se puede obtener s6lo un conocimiento limitado sobre el estado sanitario de las poblaciones de animales
de caza silvestres de los que se obtiene carne. No obstante, la autoridad competente debera considerar todas las
fuentes posibles al recopilar dicha informacién. En este sentido, se debera alentar a los cazadores a que faciliten
informacion pertinente, por ejemplo sobre la procedencia geografica de los animales de caza silvestres y sobre
cualquier sintoma clinico de enfermedad observado en poblaciones de animales silvestres.

23. Lacarne de de animales de caza silvestres se debera obtener de manera que:

¢ los métodos de matanza sean compatibles con la produccion de carne inocua y apta para el consumo
humano; y

e su procedencia geogréafica no esté sujeta a prohibiciones oficiales, por ejemplo, en el caso de programas
guimicos simultaneos de lucha contra plagas o cuarentenas zoosanitarias.

24. Los cazadores son particularmente importantes como fuente de informacién sobre los animales que
matan y deberan estar al tanto de sus responsabilidades en cuanto al suministro al establecimiento de toda la
informacion pertinente que pueda afectar a la inocuidad y salubridad de la carne de los animales de caza
silvestres, por ejemplo, sintomas clinicos de enfermedad que se adviertan inmediatamente antes de la caza y
enfermedades y defectos muy obvios que se detecten durante el faenado parcial y/o la evisceracion en el campo.
La autoridad competente debera exigir que se imparta a los cazadores u otras personas que participan en la
obtencién de carne de animales de caza silvestres capacitacion basica sobre higiene de la carne, apropiada para
el lugar, por ejemplo, reconocimiento de enfermedades y defectos, aplicacion de buenas practicas de higiene
en el faenado parcial en el campo y transporte al depdsito de animales de caza.

25. Como los animales de caza silvestres se matan en el campo, inmediatamente después de darles muerte
son esenciales unas préacticas de higiene adecuadas para reducir al minimo la contaminacion de las partes
comestibles. Se deberan aplicar buenas practicas de higiene en la medida de lo posible durante el sangrado, el
faenado parcial, por ejemplo la remocion de la cabeza, y/o la evisceracion parcial (cuando esté permitida por
la autoridad competente).?

El sangrado y el faenado parcial de los animales de caza silvestres en el campo deberan incluir:

o el sangrado y la evisceracion parcial de los animales de caza silvestres tan pronto como sea posible
después de haberles dado muerte (a menos que la autoridad competentes hayan exonerado de ello a una
determinada especie );

. el desuello parcial y/o el faenado parcial de forma que se reduzca al minimo posible el nivel de
contaminacion de las partes comestibles;

% Por lo general, la evisceracion parcial sélo incluye la remocion del aparato gastrointestinal, lo que facilita la disminucion de la
temperatura.
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. la remocion solamente de las partes del animal que no sean necesarias para la inspeccion y el dictamen
post-mortem; y

) la conservacion de los pulmones, el higado, el corazon y los rifiones, como minimo, si se lleva a cabo
una evisceracion parcial, ya sea como dejandolos adjuncién natural de la canal o identificandolos y
envasandolos como adjuncion de la canal, a menos que el cazador, que sea una persona competente,
haya llevado a cabo una inspeccidn y no haya detectado anomalias o sospechado la existencia de las
mismas?”.

26. Los depositos de animales de caza silvestres no deberan utilizarse simultdneamente para fines que no
sean los de recepcion y mantenimiento de dichos animales, a menos que la autoridad competente especifique
otros usos y condiciones.

27. Laentrega de animales de caza silvestres a un depdsito destinado a tal fin 0 a un establecimiento debera
realizarse en los plazos establecidos por la autoridad competente teniendo en cuenta las condiciones de
obtencidn, las condiciones ambientales y los resultados deseados en materia de inocuidad de los alimentos. El
cuerpo y otras partes del animal no deberan congelarse antes de su faenado e inspeccion post-mortem en un
establecimiento, a menos que sea inevitable debido a la temperatura ambiente.

5.4 HIGIENE DE LOS PIENSOS E INGREDIENTES DE LOS PIENSOS

28. Laalimentacion de los animales durante la produccion primaria debera estar sujeta a buenas practicas de
alimentacion animal®®. Se deberan mantener registros en los lugares de fabricacion sobre el origen de los
piensos y los ingredientes de los piensos para facilitar la verificacion.

29. Esnecesaria la colaboracion entre todas las partes interesadas en la produccion, fabricacion y utilizacion
de piensos e ingredientes de los piensos, con objeto de establecer cualquier vinculacion entre los peligros
identificados y el nivel de riesgo para el consumidor que pueda resultar de su transmisién a través de la cadena
alimentaria.?

No se deberd alimentar a los animales con piensos e ingredientes de los piensos que:

. hayan sido reconocidos como probables vias de introduccion de agentes zoondticos (incluidas
encefalopatias espongiformes bovinas transmisibles, EEB) a la poblacion de matanza; o

. contengan substancias quimicas (por ejemplo medicamentos veterinarios, plaguicidas) o contaminantes
gue puedan dar lugar a residuos en la carne en niveles tales que el producto no sea apto para el consumo
humano.

30. La autoridad competente debera aplicar la legislacion y los controles adecuados con respecto a la
alimentacion de los animales con proteina animal cuando exista una posibilidad de transmision de agentes
zoonaticos, y ello podré incluir una prohibicion de dicha alimentacién cuando la gestion de riesgos lo justifique.
Todos los piensos e ingredientes de piensos elaborados deberan estar sujetos a criterios microbioldgicos y de
otro tipo adecuados, de conformidad con un plan de muestreo y un protocolo de pruebas especificado y limites
maximos para las micotoxinas.

5.5 HIGIENE AMBIENTAL DE LA PRODUCCION PRIMARIA

31. La produccion primaria de animales no deberé realizarse en zonas donde la presencia de peligros en el
medio ambiente pueda dar lugar a un nivel inaceptable de dichos peligros en la carne.

La autoridad competente deberd formular y aplicar programas de seguimiento y vigilancia apropiados a las
circunstancias que tengan en cuenta:

. los peligros derivados de animales y vegetales que puedan amenazar la produccion de carne inocua y
apta para el consumo humano;

. los contaminantes ambientales que puedan dar lugar a niveles en la carne que hagan que el producto no
sea apto para el consumo humano; y

27 En el caso de animales pequefios de caza silvestre, la autoridad competente podra permitir una evisceracion completa.

28 Cobdigo de Practicas del Codex sobre Buena Alimentacion Animal CAC/RCP 54-2004).

2 Cobdigo Zoosanitario Internacional de la OIE (capitulos sobre enfermedades zoonéticas); Directrices de la OIE sobre resistencia
antimicrobiana.
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la garantia de que posibles vectores, como el agua, no sean vehiculos importantes de transmision de
peligros.

Deberéan establecerse medios y procedimientos que garanticen que:

los cobertizos y las plataformas de alimentacién, cuando se utilicen, y otras zonas donde puedan
acumularse agentes zoon6ticos y otros peligros se pueden limpiar eficazmente y se mantienen en buenas
condiciones sanitarias (véase la Seccién 10);

los sistemas procesamientote elaboracion y/o eliminacion de animales muertos y desechos no
constituyan una posible fuente de peligros para la salud humana y la sanidad animal transmitidos por
los alimentos; y

los peligros quimicos que se requieran por motivos tecnoldgicos sean almacenados de manera que no
contaminen el medio ambiente o los piensos e ingredientes de los piensos planteando de ese modo un
riesgo a la salud humana.

5.6

5.6.1

32.

TRANSPORTE
Transporte de los animales de matanza

El transporte de animales de matanza debera llevarse a cabo de una manera que no tenga efectos

negativos en la inocuidad y salubridad de la carne®.

Los animales de matanza requieren medios de transporte al matadero que garanticen que:

se reducen al minimo la suciedad y la contaminacion cruzada con materia fecal;
no se introducen nuevos peligros durante el transporte;
se mantiene la identificacion animadle los animales en lo que respecta al lugar de procedencia; y

se trata de evitar un estrés excesivo que pueda tener efectos negativos en la inocuidad de la carne (como
la liberacidon de patdgenos inducida por el estrés).

Los vehiculos de transporte deberan disefiarse y mantenerse de manera que:

los animales puedan ser cargados, descargados y transportados facilmente y con el minimo riesgo de
danos;

los animales de especies diferentes y los animales de la misma especie que puedan causarse dafios
reciprocos estén separados fisicamente durante el transporte entre ellos;

el uso de rejillas en el suelo, jaulas o dispositivos similares limite la suciedad y la contaminacion cruzada
con materia fecal,

cuando el transporte tenga mas de un piso, los animales estén protegidos de la contaminacién cruzada,
segun corresponda;

la ventilacion sea adecuada; y

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

33.

Los vehiculos de transporte y las jaulas, cuando se utilicen deberan ser limpiados y, en caso necesario,

desinfectados lo antes posible después de que los animales hayan sido descargados en el matadero.

30

Codigo Zoosanitario Internacional (capitulos sobre transporte); Informe del Grupo de Trabajo de la OIE sobre el Bienestar
Animadle los Animales, octubre de 2002.
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5.6.2 Transporte de los animales de caza silvestres sacrificados

34. Después de la matanza y el faenado parcial en el campo, los cuerpos y otras partes deberan ser
transportados sin demora a establecimiento, o0 a un dep06sito para animales de caza silvestres, de manera de se
reduzca al minimo la contaminacion de las partes comestibles. El uso de dichos vehiculos con este fin debera
ser compatible con unas buenas practicas de higiene y con cualesquiera requisitos reglamentario especificos.

35. Latemperatura del cuerpo debera reducirse activamente lo antes posible después del faenado parcial en
el campo y el transporte, a no ser que se considere innecesario debido a la baja temperatura ambiente.

6. PRESENTACION DE LOS ANIMALES PARA LA MATANZA

36.  Sélo se deberan presentar para la matanza animales sanos, limpios y debidamente identificados.

37. Todos los animales deberan ser examinados a su llegada al matadero. Cuando se observen anomalias en
el comportamiento o en el aspecto que indiquen que un animal o una remesa de animales debera aislarse, ese
aislamiento debera ser realizado y notificado a la persona competente que efectla la inspeccion ante-mortem.

38. Lainspeccion ante-mortem es una actividad importante previa a la matanza, y en los sistemas de higiene
de la carne se debera utilizar toda la informacion pertinente sobre los animales presentados para la matanza .

6.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LOS ANIMALES PRESENTADOS PARA LA
MATANZA

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

ii. Las condiciones de mantenimiento de los animales presentados para la matanza deberan reducir al minimo
la contaminacién cruzada con patdgenos transmitidos por los alimentos y facilitar una matanza y un
faenado eficaces.

iii.  Los animales de matanza deberan ser objeto de una inspeccién ante-mortem, determinando la autoridad
competente los procedimientos y pruebas que habran de utilizarse, la manera en la que se efectuara la
inspeccidn, y la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la capacidad necesarios del personal que
participe en la misma.

iv.  Lainspeccion ante-mortem deberé basarse en la cienciay en el analisis de riesgos, segun las circunstancias,
y tener en cuenta toda la informacion pertinente recibida de la produccion primaria.

V. La informacion pertinente recibida de la produccion primaria, cuando la haya, y los resultados de la
inspeccion ante-mortem deberan utilizarse en el control del proceso.

vi.  La informacién pertinente recibida de la inspeccidon ante-mortem debera ser analizada y remitida al
productor primario, cuando proceda.

6.2 CONDICIONES DEL COBERTIZO

39. El mantenimiento de los animales presentados para la matanza tiene un efecto importante en muchos
aspectos de la matanza y el faenado y la produccién de carne inocua y apta para el consumo humano. La
limpieza de los animales es un factor importante que influye en el nivel de contaminacion microbiolégica
cruzada de la canal y otras partes comestibles durante la matanza y el faenado. Se podran aplicar una serie de
medidas adecuadas a las especies de animal para garantizar que solamente se sacrifiquen animales que estén
suficientemente limpios, con el fin de reducir la contaminacion microbiolégica cruzada.

40. Los sistemas de garantia de la calidad aplicados por el operador del establecimiento deberan fomentar
la consecucion de condiciones apropiadas en los cobertizos de manera permanente.

El operador del establecimiento debera garantizar unas condiciones del cobertizo que incluyan:

. unas instalaciones explotadas de manera que se reduzca en la mayor medida posible la suciedad y la
contaminacién cruzada de los animales con patdgenos transmitidos por los alimentos;

. un mantenimiento de los animales que no ponga en peligro el estado fisiologico de éstos y que permita
una inspeccion ante-mortem; por ejemplo los animales deberdn descansar debidamente, no estar
hacinados y estar protegidos de las inclemencias del tiempo cuando sea necesario;
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. la separacion de las diferentes clases y tipos de animales de matanza ; p. ej; la separacién de los animales
con necesidades especiales de faecnado y la separacion de animales “sospechosos” que hayan sido
identificados como susceptibles de contagiar a otros animales determinados patdégenos transmitidos por
los alimentos (véase la Seccidn 6.3);

o sistemas para asegurar que sélo se sacrifican animales suficientemente limpios;
o sistemas para asegurar que se han retirado debidamente los piensos antes de la matanza;

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

. la transmision de la informacién pertinente sobre animales o lotes de animales con el fin de facilitar la
inspeccion ante y post-mortem.

41. Al establecer la frecuencia e intensidad de las actividades de verificacidn necesarias para determinar que
las condiciones del cobertizo son conformes a los requisitos reglamentarios, la autoridad competente o el
organismo competente deberd tener en cuenta los sistemas de garantia de la calidad debidamente aplicados
por el operador del establecimiento .

6.3 INSPECCION ANTE-MORTEM

42. Todos los animales presentados para la matanza deberan ser objeto de una inspeccion ante-mortem por
una persona competente, ya sea en forma individual o por lotes. La inspeccidn debera incluir la confirmacién
de que los animales estan debidamente identificados, de manera que en la inspeccién ante-mortem se tenga en
cuenta en cuenta toda situacion especial referente al lugar de la produccién primaria, incluidos los controles
de cuarentena pertinentes para la salud publica y la sanidad animal.

43. La inspeccion ante-mortem debera respaldar la inspeccion post-mortem mediante la aplicacion de una
variedad especifica de procedimientos y/o pruebas que tengan en cuenta el comportamiento, el porte y el
aspecto, asi como los sintomas de enfermedad, del animal vivo.

Los animales que se describen a continuacion deberan ser objeto de controles, procedimientos u operaciones
especiales impuestos por la autoridad competente (que podrian incluir la denegacion de la entrada en el
matadero) cuando:

. los animales no estén suficientemente limpios;
o hayan muerto en transito;

. exista una enfermedad zoondtica que plantee una amenaza inmediata a los animales o las personas, 0 se
sospeche la presencia de la misma;

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

. no se hayan cumplido los requisitos de identificacion de los animales; o

. falten, o sean insuficientes, las declaraciones del productor primario, si la autoridad competente las exige
(incluido el cumplimiento de buenas practicas veterinarias en el uso de medicamentos veterinarios).

6.3.1 Formulacién de sistemas de inspeccién ante-mortem

44. La inspeccion ante-mortem deberd incluirse como parte integrante de un sistema global de produccion
de carne basado en el andlisis de riesgos, con sistemas de control del proceso (véase la Seccion 9) que incluyan
los elementos apropiados. Tanto en la formulacion como en la aplicacion de los sistemas de inspeccidn ante-
mortem, deberd utilizarse informacion pertinente sobre la poblacion de matanza, por ejemplo clase de animales,
estado sanitario o region geogréafica de procedencia.

45. La autoridad competente debera establecer la inspeccién ante-mortem, incluidos los procedimientos y
pruebas, de conformidad con un enfoque basado en la ciencia y en el analisis de riesgos. Cuando no exista un
sistema basado en el analisis de riesgos, los procedimientos se basaran en los conocimientos cientificos y la
practica actuales.
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46. Los procedimientos y pruebas ante-mortem podran integrarse y aplicarse en forma conjunta a fin de
alcanzar los objetivos en materia de salud publica y sanidad animal. En tales casos, todos los aspectos de la
inspeccion ante-mortem deberan estar basados en la ciencia y adaptados a los riesgos pertinentes.

47. Cuando la preocupacioén por la salud publica lo justifique, podran requerirse medidas adicionales para la
inspeccidn ante-mortem ordinaria.

Las caracteristicas de un programa de inspeccién ante-mortem basado en el analisis de riesgos son las
siguientes:

. procedimientos para la confirmacion de la identificacion adecuada de los animales de conformidad con
la legislacion nacional;

° formulacion y aplicacion de procedimientos y analisis organolépticos que sean pertinentes y
proporcionales a los riesgos transmitidos por la carne asociados con sintomas clinicos de enfermedad y
anomalias facilmente detectables;

. adaptacion de los procedimientos a la variedad y frecuencia de las enfermedades y los defectos que es
razonable suponer que estardn presentes en la poblacion de matanza, teniendo en cuenta el tipo de
animal, la procedencia geografica y el sistema de produccidn primaria;

. integracion en la medida de lo posible con el control del proceso basado en el sistema HACCP, por
ejemplo la aplicacion de criterios objetivos para asegurar la limpieza adecuada de los animales que se
presenten para la matanza;

. continua adaptacion de los procedimientos a la informacion recibida de la unidad de produccién
primaria, cuando sea posible;

° utilizacién de pruebas de laboratorio para los peligros que no se detectan mediante la inspeccién
organoléptica, cuando se sospeche su presencia, por ejemplo residuos y contaminantes quimicos; y

. envio de la informacion al productor primario, con objeto de lograr una continua mejora del estado de
inocuidad y salubridad de los animales presentados para la matanza (véase la Seccion 6.4).

6.3.2 Realizacion de la inspeccion ante-mortem

48. La autoridad competente debera determinar como ha de realizarse la inspeccion ante- mortem, incluida
la identificacién de los componentes que se pueden aplicar en la produccién primaria y no en el matadero, por
ejemplo en el caso de aves de corral objeto de cria intensiva.®! La autoridad competente debera establecer los
requisitos de capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad de todo el personal que participe, y las
funciones del inspector oficial, incluido el inspector veterinario (véase la Seccion 9.2). La autoridad
competente o el organismo competente debera efectuar una verificacion de las actividades de inspeccion y de
los dictamenes, segun corresponda. La responsabilidad final de verificar el cumplimiento de todos los requisitos
reglamentarios debera corresponder a la autoridad competente.

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

. el suministro de la informacion verificable exigida por la autoridad competente con respecto a la
inspeccion ante-mortem llevada a cabo en la produccién primaria;

. la segregacion de los animales si, esténtor ejemplo, han parido recientemente durante el transporte o0 en
los cobertizos o han abortado recientemente y/o muestran adherencias de membranas fetales;

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

. la presentacion de animales que estén suficientemente limpios; y

81 Enalgunos casos, la autoridad competente podra permitir la matanza en la granja de determinadas clases de animales, por ejemplo
animales de caza de cria; en tales casos, los animales de matanza deberan ser objeto de una inspeccidon ante-mortem y otros
controles de higiene que determine la autoridad competente.
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. inmediatota pronta retirada de los animales que hayan muerto en el cobertizo, por ejemplo a causa de
enfermedades metabdlicas, estrés o sofocacion, con la autorizacion de la persona competente que realiza
la inspeccion ante-mortem.

49. La inspeccion ante-mortem en el matadero deberd llevarse a cabo tan pronto como sea posible después
de la llegada de los animales de matanza. S6lo se deberd proceder a la matanza de los animales respecto de los
cuales se haya dictaminado que estan suficientemente descansados, pero esa matanza no debera demorarse mas
de lo necesario. Si ya se ha llevado a cabo una inspeccion ante-mortem y hay una demora de méas de 24 horas
con respecto a la matanza, se debera repetir la inspeccién ante-mortem.

Los sistemas de inspeccién ante-mortem exigidos por la autoridad competente deberan incluir lo siguiente:

o se debera tener en cuenta, en forma permanente, toda la informacion pertinente recibida de la produccion
primaria, por ejemplo declaraciones del productor primario con respecto al uso de medicamentos
veterinarios, e informacion relativa a los programas oficiales de control de peligros;

° los animales de los que se sospeche que no estan sanos o no son aptos para el consumo humano deberan
ser identificados como tales y manipulados por separado de los animales normales (véanse las Secciones
6.2y 8.2);

. los resultados de la inspeccion ante-mortem deberdn ponerse a disposicion de la persona competente

que realice la inspeccion post-mortem antes de que los animales sean inspeccionados en los centros post-
mortem, con objeto de que el dictamen final sea mas preciso. Ello es especialmente importante cuando
la persona competente que realiza la inspeccion ante-mortem dictamina que se puede proceder a la
matanza de un animal sospechoso en condiciones especiales de higiene;

. en situaciones mas equivocas, la persona competente que realiza la inspeccion ante-mortem podra
retener el animal (o el lote) en instalaciones especiales para someterlo a una inspeccion mas detallada,
pruebas diagnoésticas y/o un tratamiento;

. los animales decomisados como no sanos 0 no aptos para el consumo humano deberan ser identificados
inmediatamente como tales y manipulados de manera que no se produzca una contaminacion cruzada
de otros animales con peligros transmitidos por los alimentos (véase la Seccién 8.2); y

. se debera hacer constar el motivo del decomiso y, en caso necesario, realizandose pruebas de laboratorio
para confirmarlo si se considera necesario. Esta informacion debera enviarse al productor primario.

50. La matanza de animales en el marco de un programa oficial u oficialmente reconocido para erradicar o
combatir una enfermedad zoonética especifica, por ejemplo la salmonelosis, se debera llevar a cabo
exclusivamente en condiciones de higiene especificadas por la autoridad competente.

6.3.3 Categorias de dictamen ante-mortem

Las categorias de dictamen ante-mortem incluyen las siguientes:
. aprobado para la matanza;

o aprobado para la matanza, con sujecion a una segunda inspeccion ante-mortem, después de un periodo
de retencion adicional, por ejemplo cuando los animales no estan lo suficientemente descansados o estan
temporalmente afectados por un estado fisiol6gico o metabodlico;

. aprobado para la matanza en condiciones especiales, como en el caso de la matanza aplazada de animales
“sospechosos”, cuando la persona competente que realiza la inspeccion ante-mortem sospecha que las
conclusiones de la inspeccién post-mortem podrian dar lugar a un decomiso parcial o total;

. decomisado por razones de salud publica, es decir debido a: peligros transmitidos por la carne, peligros
para la salud de los trabajadores o posibilidad de contaminacion inaceptable del lugar donde se lleva a
cabo la matanza y el faenado después de la matanza®;

. decomisado por razones de salubridad de la carne;

8 La persona competente podra dictaminar, después de la inspeccidn post-mortem en instalaciones especiales, que las partes

comestibles del animal pueden recuperarse con fines especificos, por ejemplo como alimento para animales domésticos.
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. matanza urgente, cuando el animal que redne las condiciones para ser aprobado pudiera deteriorarse si
hubiera una demora en la matanza; y

. decomisado por razones zoosanitarias, con arreglo a lo dispuesto en la legislacién nacional pertinente.

6.4 INFORMACION SOBRE LOS ANIMALES PRESENTADOS PARA LA MATANZA

51. Lainformacion facilitada sobre los animales presentados para la matanza puede ser un factor importante
para determinar procedimientos 6ptimos de matanza y faenado y constituye una condicion necesaria para una
formulacion y aplicacion satisfactorias del control del proceso por el operador del establecimiento. La autoridad
competente deberd analizar la informacidon pertinente y tenerla en cuenta cuando establezca los requisitos de
higiene para los sistemas de higiene basados en el andlisis de riesgos a lo largo de toda la cadena alimentaria
(véase la Seccion 9.2).

52. Laautoridad competente podra exigir un seguimiento de los animales presentados para la matanza con
objeto de establecer una informacion de referencia con respecto a la prevalencia de peligros en la poblacion de
matanza, por ejemplo patdgenos transmitidos por la carne o residuos quimicos que excedan de los limites
maximos para residuos. La autoridad competente debera formular y aplicar dichas actividades de seguimiento
con arreglo a los objetivos nacionales de salud publica. El analisis cientifico y la distribucion de los resultados
a las partes interesadas son tareas que corresponden a la autoridad competente.

Con objeto de facilitar la higiene de la carne basada en la ciencia y en el andlisis de riesgos, deberan
establecerse a lo largo de toda la cadena alimentaria sistemas que proporcionen:

° informacién permanente sobre animales presentados para la matanza con miras a su incorporacion en
los planes de HACCP y/o en los programas de garantia de la calidad que forman parte del control del
proceso;

. informacidn enviada al productor primario sobre el estado de inocuidad y salubridad de los animales
presentados para la matanza; e

. informacidn a la autoridad competente que facilite un examen permanente.

7. PRESENTACION DE ANIMALES DE CAZA SILVESTRES PARA EL FAENADO

53. Los animales de caza silvestres sacrificados que se presentan a un establecimiento han sido objeto de
practicas de matanza, manipulacién y transporte diferentes de las aplicadas a los animales vivos presentados
para la matanza. Los animales de caza silvestres sacrificados deberan someterse a una inspeccion adecuada
antes de dar comienzo al faenado y a una inspeccion post-mortem completa para evitar una contaminacion
indebida del lugar donde tiene lugar el faenado y un desperdicio de recursos.

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

i. La inspeccién de los animales de caza silvestres sacrificados para determinar su inocuidad y salubridad
antes del faenado debera basarse en el analisis de riesgos, en la medida de lo posible, y tener en cuenta la
informacion pertinente recibida del campo.

7.2 INSPECCION DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRES SACRIFICADOS QUE SE PRESENTAN PARA EL
FAENADO

54. La inspeccion debera determinar, en la medida de lo posible, si se han aplicado debidamente practicas
de higiene a los animales cazados en el campo, incluida una evaluacion de la limpieza necesaria para un faenado
higiénico. En ese momento se deberdn confirmar las medidas especiales exigidas por la autoridad competente
para facilitar la inspeccién post-mortem, por ejemplo la correcta identificacion y la adjuncion de las visceras
separadas del cuerpo del animal (véase 5.3).

55. La inspeccién debera tener en cuenta toda informacion disponible con respecto a la caza en el campo,
por ejemplo la presencia de anomalias en el momento de la muerte y la ubicacion geografica. licuando sea
posible, los resultados se deberan comunicar a los cazadores 0 a otras personas que hayan participado en la
caza de dichos animales, con el fin de ampliar sus conocimientos sobre higiene de la carne y su contribucion a
ella.
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56. La inspeccidn de los animales de caza sacrificados para determinar su inocuidad y salubridad antes del

faenado deberé estar basada en el andlisis de riesgos en la medida de lo posible, ya que a veces no se presenta
el animal entero para el faenado, por ejemplo es muy probable que el aparato gastrointestinal de los animales
de caza mayor se haya dejado en el campo. Los procedimientos de inspeccion previos al faenado y a la
inspeccion post-mortem seran, por naturaleza, necesariamente limitados. Deberan centrarse en la deteccion de
anomalias intrinsecas a la caza en el campo de animales, por ejemplo signos de muerte natural o de que el
animal estaba moribundo en el momento de la matanza, los efectos de una bala mal ubicada o en expansion,
descomposicidn, y cualquier indicio de intoxicacion con venenos o contaminantes ambientales. Los sistemas
para la aplicacion de procedimientos de inspeccion y los dictamenes deberan basarse en los que se utilizan en
la inspeccion ante-mortem de otras clases de animales (véase la Seccién 6.3).

57. Laidentidad del cuerpo de un animal, junto con las partes que se requieran para la inspeccion post-
mortem, deberd mantenerse hasta el dictamen post-mortem.

8. ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

58. Los principios y directrices que se ofrecen en esta seccion complementan los objetivos y directrices de
la Seccion 1V de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

59. Laautoridad competente debera permitir variaciones en el disefio y la construccion de los depdsitos para
animales de caza y los establecimientos de elaboracion de animales de caza silvestres sacrificados, asi como en
sus instalaciones, cuando por necesidad sean transitorias, siempre que no se ponga en peligro la higiene de la
carne.

8.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE APLICABLES A LOS ESTABLECIMIENTOS, INSTALACIONES Y
EQUIPO

i Los establecimientos deberan estar ubicados, disefiados y construidos de manera que se reduzca en la
mayor medida posible la contaminacion de la carne.

ii. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados, construidos y mantenidos de manera que se
reduzca en la mayor medida posible la contaminacion de la carne.

iii.  Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados de manera que permitan al
personal desempefiar sus funciones en forma higiénica.

iv.  Las instalaciones y el equipo que estén en contacto directo las partes comestibles del animal y con la
carne deberan estar disefiados y construidos de manera que pueda haber una limpieza y vigilancia
eficaces de su estado de higiene.

\2 Debera disponerse de un equipo adecuado para el control de la temperatura, la humedad y otros factores,
segun convenga al sistema especifico de elaboracion de la carne.

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

60. Todos los establecimientos deberan contar con instalaciones y equipos apropiados para que las personas
competentes desempefien debidamente sus actividades relacionadas con la higiene de la carne.

61. Las instalaciones de laboratorio necesarias para respaldar las actividades de higiene de la carne podran
estar situadas en el establecimiento o en otro lugar.

8.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOS COBERTIZOS

62. Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que no den lugar a una excesiva suciedad
de los animales, no causen un nivel excesivo de estrés de los animales o no tengan de algun otro modo efectos
negativos en la inocuidad y salubridad de la carne que se obtiene de los animales mantenidos en ellos.

| Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que:
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. los animales puedan mantenerse sin estar hacinados o sufrir lesiones, ni quedar expuestos a las
inclemencias climaticas;3?

° haya medios e instalaciones apropiados para la limpieza y/o secado de animales
) se facilite la inspeccion ante-mortem;
° los suelos cuenten con un pavimento o rejilla y permitan un drenaje;

° haya un suministro adecuado y una red de agua potable para beber y para la limpieza, y se prevean
instalaciones de alimentacion, en caso necesario;

° exista una separacion fisica entre los cobertizos y las zonas del matadero donde pueda haber material
comestible;

. los animales “sospechosos” puedan ser segregados e inspeccionados en zonas aparte. Estas zonas
deberan incluir instalaciones donde los animales “sospechosos” puedan ser mantenidos de manera
segura bajo supervision en espera de la matanza, con objeto de evitar la contaminacion de otros animales
Y

. exista una zona contigua con instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los vehiculos
de transporte y las jaulas, a menos que haya instalaciones a poca distancia que estén aprobadas por la
autoridad competente.

63. Podran exigirse instalaciones especiales para manipular los animales decomisados.

Las instalaciones deberan:

. estar construidas de manera tal que todas las partes, el contenido intestinal y las heces de los animales
decomisados puedan ser mantenidos de forma segura, segun las circunstancias; y

. estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y desinfeccion eficaces (véase la
Seccion 10).

8.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DE MATANZA

64. Las zonas de insensibilizacion y sangrado deberan estar separadas de las zonas de faenado (ya sea en
forma fisica o por distancia), de manera que se reduzca al minimo la contaminacién cruzada de los animales.

65. Las zonas de escaldado, apelambrado, desplume, raspado y flameado (u operaciones similares) deberan
mantenerse debidamente separadas de las zonas de faenado.

66. Cuando se lleve a cabo la matanza, la linea de elaboracion debera disefiarse de manera que haya un
constante avance de los animales para evitar la contaminacion cruzada.

67. Se podran exigir instalaciones especiales para sacrificar y faenar los animales ”sospechosos” o
lesionados.

Cuando existan, dichas instalaciones deberan:
. ser facilmente accesibles desde los corrales que contengan animales “sospechosos” o lesionados;

. estar construidas de manera adecuada para almacenar en forma higiénica las partes obtenidas de
animales “sospechosos” o lesionados, y

. estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y desinfeccion eficaces (véase la
Seccio6n 10).

3 En el caso de las aves de corral y las aves de caza de cria, se debera contar con instalaciones para estacionar vehiculos de
transporte en zonas que estén bien ventiladas y protegidas de la luz solar directa, de las inclemencias del tiempo y de las
temperaturas extremas.

3 Enel caso de las aves de corral y las aves de caza de cria, las aves “sospechosas” se sacrifican en la linea de matanza con arreglo
a disposiciones especiales de higiene.
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8.4

68.

DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DONDE SE FAENAN CUERPOS DE ANIMALES O PUEDE
HABER CARNE

Todas las zonas e instalaciones en las que se faenen cuerpos de animales o pueda haber carne deberan

estar disefiadas y construidas de manera que se faciliten unas buenas précticas de higiene® y se reduzca en la
mayor medida posible la contaminacion de la carne.

Las salas y otras zonas en las que se faenen cuerpos de animales o pueda haber carne deberan estar disefiadas
y construidas de manera que:

se reduzca en la mayor medida posible la contaminacién cruzada durante las operaciones;

se pueda llevar a cabo una limpieza, desinfeccion y mantenimiento eficaces durante las operaciones y
entre ellas (véase la Secciéon 10);

los suelos de las zonas en que haya agua tengan suficiente declive hacia sumideros dotados de rejillas o
protegidos de algin otro modo, para asegurar un desagle continuo desagtie ;

las puertas externas no se abran en forma directa a la zona;

los conductos por los que se transportan por separado las distintas partes de los animales estén equipados
con ventanillas de inspeccion y limpieza, cuando sean necesarias para la desinfeccion;

se usen salas o0 zonas separadas para el faenado de porcinos u otros animales no desollados, cuando se
faenen otras clases de animales al mismo tiempo;

se usen salas separadas para:

- el vaciado y limpieza de aparatos digestivos y la ulterior preparacion de aparatos digestivos limpios,
a no ser que dicha separacién se considere innecesaria

- la manipulacién de carne y partes no comestibles de animales, después de haber sido designadas
como tales, a no ser que dichos productos estén separados por el tiempo o la distancia

- el almacenamiento de partes no comestibles de los comestibles de animales como cueros, cuernos,
pezufias, plumas y grasas no comestibles;

haya iluminacion natural o artificial apropiada para un control higiénico del proceso;
haya instalaciones apropiadas para la preparacion y almacenamiento de grasas comestibles;
se restrinja eficazmente el acceso y establecimiento de plagas; y

se prevean instalaciones adecuadas para el almacenamiento seguro de substancias quimicas (por ejemplo
materiales de limpieza, lubricantes y tintas de marcar) y otras substancias peligrosas, de manera que se
prevenga la contaminacion accidental de la carne.

69.

Debera disponerse, en caso necesario, de salas debidamente disefiadas y aisladas para enfriar, refrigerar

y congelar la carne.

Los mataderos y otros establecimientos en los que se deshuesa o se corta la carne deberan tener, con tal fin:

instalaciones que permitan un avance constante de las operaciones o que garanticen la separacion
entre los distintos lotes de produccion;

una o varias salas donde se pueda controlar la temperatura; y

una separacion entre la zona de deshuesado, cortado y embalaje primario y la zona de envasado, a
menos que existan medidas de higiene que garanticen que el envasado no contamina la carne.

70.

Se podra usar madera en las salas para el curado, ahumado, maduracion, encurtido, almacenamiento y

despacho de preparados de carne y carne manufacturada cuando ello sea esencial por motivos tecnoldgicos,
mientras no se pongan en peligro los requisitos de higiene de la carne.

35

Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1- 1969).
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71. Los sistemas de desagie y eliminacién de desechos no deberan ser una fuente de contaminacion de la
carne, del suministro de agua potable ni procesamientote los lugares de elaboracion. Todas las lineas deberan
ser estancas y estar debidamente ventiladas y equipadas con colectores, trampas y sumideros que estén aislados
de toda zona en la que se faenen cuerpos de animales o pueda haber carne.

72. Los establecimientos deberan tener una zona apropiada, suficientemente protegida de la contaminacién
ambiental y capaz de prevenir variaciones adversas de la temperatura, para el despacho de la carne.

8.5 DISENO Y CONSTRUCCION DEL EQUIPO PARA LAS ZONAS DONDE SE FAENAN CUERPOS DE ANIMALES
O PUEDE HABER CARNE

73. Todo el equipo que se utilice en las zonas donde se faenan cuerpos de animales o puede haber carne
deberd facilitar unas buenas précticas de higiene. El equipo y los recipientes de las salas 0 zonas donde se
faenan cuerpos de animales o puede haber carne deberén estar disefiados y construidos de manera que se
reduzca al minimo la contaminacion. No se debera permitir que la carne entre en contacto con el suelo y las
paredes o con las estructuras fijas no disefiadas a tal efecto.

74. Cuando se utilicen lineas de matanza, deberan estar disefiadas de manera que haya un avance constante
de los cuerpos, las canales y otras partes de los animales con el fin de prevenir la contaminacién cruzada entre
las distintas partes de la linea de matanza y entre las distintas lineas de matanza. En los establecimientos donde
circulen preparados de carne y carne manufacturada, la distribucion y el equipo deberén disefiarse de manera
gue se evite la contaminacién cruzada entre productos en diferentes estados y productos en diferentes etapas de
produccién.

75. Todas las salas y otras zonas en que se faenan animales o puede haber carne deberan estar equipadas con
instalaciones adecuadas para lavarse las manos, y con instalaciones adecuadas para el lavado y desinfeccion de
los instrumentos, en caso necesario (véase Seccién 10).

Las instalaciones para la limpieza y desinfeccién del equipo deberan:
. estar disefiadas para limpiar y desinfectar eficazmente el equipo en cuestion;
o estar ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo; y

° disponer de tuberias para las aguas residuales.

76. Elequipoy los instrumentos con que se utilicen para partes no comestibles o decomisadas de los animales
deberan estar claramente identificados.

77. Los establecimientos deberan estar dotados de medios adecuados de ventilacion natural o mecénica, de
manera que se evite el exceso de calor, humedad y condensacion y se asegure que el aire no esta contaminado
con olores, polvo o0 humo.

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

. se reduzca al minimo la contaminacion transmitida por el aire proveniente de aerosoles y gotas de
condensacion;

. se controlen la temperatura ambiente, la humedad y los colores; y

. se reduzca al minimo la entrada de aire de zonas contaminadas (por ejemplo zonas de matanza y faenado)
a zonas limpias (por ejemplo salas de enfriamiento de canales).

78. El equipo utilizado para el tratamiento térmico de carne manufacturada y preparados de carne debera
estar equipado con todos los dispositivos de control necesarios para asegurar la aplicacion de un tratamiento
térmico apropiado.

8.6 SUMINISTRO DE AGUA3®

79. Se deberén prever instalaciones adecuadas para vigilar y mantener la potabilidad, el almacenamiento, el
control de la temperatura y la distribucién del agua y la eliminacién de las aguas residuales.

Se debera instalar un equipo que proporcione:

% Principios Generales de Higiene de los Alimentos, Seccion 5.5 (CAC/RCP 1-1969).
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. un suministro adecuado y facilmente accesible de agua potable caliente y fria en todo momento;
. agua potable caliente para una desinfeccion eficaz del equipo, o un sistema de desinfeccion equivalente;
. agua potable de temperatura adecuada para lavarse las manos; y

. solucidn desinfectante utilizada de conformidad con las especificaciones del fabricante, suministrada
como y cuando se necesite.

80. Cuando se suministre agua no potable para diversos usos, por ejemplo para la lucha contra incendios, la
produccidn de vapor, la refrigeracion y los sistemas de redes deberan estar disefiados e identificados de manera
de que evite la contaminacion cruzada del agua potable.

8.7 CONTROL DE LA TEMPERATURA

81. Cuando no hay un control adecuado de la temperatura, la humedad y otros factores ambientales, la carne
es especialmente vulnerable a la supervivencia y proliferacion de patdgenos y microorganismos causantes de
descomposicién.

82. Las instalaciones y el equipo deberan ser adecuados para:
o enfriar, refrigerar y/o congelar la carne con arreglo a especificaciones escritas;
e almacenar la carne a temperaturas que permitan cumplir los requisitos de inocuidad y salubridad; y

e vigilar la temperatura, la humedad, la entrada de aire y otros factores ambientales de manera que se
garantice la aplicacion de los sistemas de control del proceso.

83. Cuando se genera vapor al cocer la carne, se debera extraerlo debidamente de la zona para reducir al
minimo la posibilidad de condensacién e impedir su infiltracion a salas vecinas.

8.8 INSTALACIONES Y EQUIPO PARA LA HIGIENE PERSONAL

84. La matanzay el faenado de animales y partes de animales, y la ulterior manipulacion de preparados de
carne y carne manufacturada brinda muchas oportunidades para una la contaminacién cruzada de la carne por
los manipuladores de alimentos (véase la Seccion 11). Se necesitan instalaciones adecuadas para la higiene
personal que reduzcan al minimo la contaminacién cruzada de la carne debida a esta causa.

85. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados y ubicados de manera que no se ponga en peligro
la inocuidad de la carne. En caso necesario, se deberan establecer servicios separados, por ejemplo para el
personal que manipula animales vivos o productos decomisados (véase la Seccién 11).

Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:

. vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para lavarse y secarse las manos en los
lugares apropiados, y zonas separadas para comer; y

o ropa de protecciéon, que pueda limpiarse eficazmente y reduzca al minimo la acumulacién de
contaminantes.

Todas las salas en las que haya carne al descubierto deberan estar equipadas con instalaciones adecuadas para
el lavado de manos que:

. estén ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo;
. tengan grifos que no se manejen con las manos;

. suministren agua a temperatura adecuada, y estén dotadas de dispositivos de suministro de jabdn liquido
u otros productos para el lavado de las manos;

. incluyan equipo de secado de manos, en caso necesario, y recipientes para depositar toallas de papel
desechadas; y

. dispongan de tuberias para las aguas residuales.
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8.9 MEDIOS DE TRANSPORTE

Los vehiculos o contenedores en los que se transporte la carne sin proteccion deberan:
° estar disefiados y equipados de manera que la carne no entre en contacto con el suelo;
° tener juntas y puertas herméticas que eviten la entrada de contaminacion de cualquier procedencia; y

° estar equipados, en caso necesario, de manera que se pueda mantener y vigilar la temperatura y la
humedad.

9. CONTROL DEL PROCESO

86. Hay una extensa gama de peligros relacionados con la carne, como por ejemplo Salmonella spp. y los
residuos de medicamentos veterinarios; con el lugar donde tiene lugar la elaboracion, como por ejemplo Listeria
monocytogenes; y con los propios manipuladores de alimentos, como por ejemplo Staphylococcus aureus y
virus de la hepatitis. Para producir carne que sea inocua y apta para el consumo humano es necesario un control
eficaz del proceso que incluya tanto buenas préacticas de higiene como HACCP.

87. Los principios y directrices presentados en esta seccion deberdn ser conformes con las directrices y
objetivos generales de la Seccion V de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969). Se amplian en esta seccion con respecto a los peligros en la carne, aunque son igualmente
aplicables a las caracteristicas de salubridad.

88. Muchos aspectos de los procedimientos de matanza y faenado pueden dar lugar a una grave
contaminacion de la carne, por ejemplo la remocidn de la piel o las plumas, la evisceracion, el lavado de las
canales, la inspeccion post-mortem, el recortado y la ulterior manipulacion en la cadena de frio. En estas
circunstancias, los sistemas de control del proceso deberan limitar la contaminacién 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.

89. Los productos listos para el consumo podran exigir tipos especificos de pruebas microbioldgicas que
incorporen criterios microbiolégicos®.

9.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN AL CONTROL DEL PROCESO

i La produccion de carne inocua y apta para el consumo humano exige prestar atencion detallada a la
formulacion, la aplicacion, el seguimiento y el examen del control del proceso.

ii. El operador del establecimiento es el principal responsable de aplicar los sistemas de control del proceso.
Cuando se apliquen dichos sistemas, la autoridad competente deberé verificar que cumplan con todos
los requisitos relativos a la higiene de la carne.

iii.  El control del proceso debera limitar en la mayor medida posible la contaminacién microbiolégica
usando un metodo basado en el andlisis de riesgos.

iv.  El sistema HACCP debera ser aplicado, cuando sea posible, como sistema preferido de control del
proceso, Yy estar respaldado por buenas practicas de higiene que incluyan procedimientos operativos
normalizados de saneamiento.

V. El control del proceso debera responder a una estrategia integrada de control de los peligros a lo largo
de la cadena alimentaria, teniendo en cuenta la informacién recibida de la produccion primaria y previa
a la matanza, siempre que sea posible.

vi.  Todos los cuerpos de animales deberan ser objeto de una inspeccidn post-mortem que esté basada en la
cienciay en el analisis de riesgos y que se adapte a los peligros y/o defectos que sea razonable suponer
que estan presentes en los cuerpos de los animales presentados para la inspeccion.®

87 Principios y directrices para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbiolégicos relativos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

% Cuando no exista capacidad para realizar una evaluacion de riesgos, la inspeccion post-mortem llevada a cabo de conformidad
con los conocimientos cientificos y las practicas actuales debera ser capaz de lograr el nivel de proteccidn de los consumidores
exigido.
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vii. Laautoridad competente debera determinar los procedimientos y pruebas que habran de utilizarse en la
inspeccion post-mortem, la manera en que se realizard la inspeccion y la capacitacion, los
conocimientos, las aptitudes y la capacidad necesarias del personal que participe en ellos (incluidas las
funciones de los veterinarios y del personal empleado por el operador del establecimiento).

viii. La inspeccion post-mortem deberd tener en cuenta toda la informacion pertinente recibida de la
produccion primaria, de la inspeccion ante-mortem y de los programas oficiales u oficialmente
reconocidos de control de peligros.

iXx.  El dictamen post-mortem debera basarse en los riesgos para la salud humana transmitidos por los
alimentos, otros riesgos a la salud humana, por ejemplo los derivados de la exposicién de los
trabajadores o de la manipulacion de la carne en el hogar, riesgos para la sanidad animal transmitidos
por los alimentos que especifique la legislacion nacional pertinente, y las caracteristicas de salubridad.

X. Siempre que sea posible, a autoridad competente debera establecer objetivos de rendimiento o criterios
de rendimiento para los resultados de las actividades de control del proceso y de inspeccidn post-mortem,
que deberén estar sujetos a verificacion por la autoridad competente.

xi.  Cuando proceda, los planes de HACCP para los preparados de carne y la carne manufacturada deberan
incluir pruebas microbiol6gicas con fines de verificacion. Dichas pruebas deberan ser pertinentes para
el tipo de producto y los probables riesgos para los consumidores, incluidas las subpoblaciones
vulnerables.

xii.  El operador del establecimiento podra contratar a organismos competentes o personas competentes para
llevar a cabo las actividades prescritas de control del proceso®, incluidas las inspecciones ante-mortem
40y post-mortem que apruebe la autoridad competente.

xiii. Al manipular productos listos para el consumo hasta el punto de venta al consumidor, se debera velar
porque que no haya ningln contacto con productos no listos para el consumo, y porque se reduzca en la
mayor medida posible cualquier otra exposicién a posibles fuentes de contaminacion microbioldgica.

xiv. El operador del establecimiento podra aplicar sistemas voluntarios u oficialmente reconocidos de
garantia de la calidad, siempre que fomenten las actividades de higiene de la carne, que podran ser
tenidos en cuenta por la autoridad competente en la verificacion de los requisitos reglamentarios.

9.2 SISTEMAS DE CONTROL DEL PROCESO

90. El control efectivo del proceso requiere la formulacion y aplicacién de sistemas apropiados. La industria

es la principal responsable de aplicar y supervisar los sistemas de control del proceso para garantizar la
inocuidad y salubridad de la carne. Dichos sistemas deberan incorporar las buenas practicas de higiene y los
planes de HACCP que sean adecuados a las circunstancias.

91. Un sistema documentado de control del proceso debera describir las actividades relacionadas con la
higiene de la carne aplicadas (incluidos los procedimiento de muestreo), los objetivos de rendimiento o los
criterios de rendimiento (si se establecen), las actividades de verificacion y las medidas correctivas y
preventivas.

92. EIl operador del establecimiento podra contratar a organismos competentes 0 personas competentes
debidamente reconocidas por la autoridad competente para llevar a cabo las actividades de control del proceso,
incluida la inspeccién post-mortem. Dichas actividades deberan formar parte de los sistemas de HACCP o de
garantia de la calidad, segun las circunstancias.

3 Las actividades prescritas de control del proceso podran incluir “sistemas de inspeccion oficialmente reconocidos” (CAC/GL 20-

1995).
40 Inspeccion ante-mortem, regulada en la Seccién 6.3.




CAC/RCP 58-2005 Pagina 26 of 54

93. Los sistemas de control del proceso relacionados con la inocuidad de los alimentos deberan incorporar
un enfoque basado en el analisis de riesgos. La aplicacion de los principios de HACCP en la formulacion y
aplicacion de los sistemas de control del proceso deberd realizarse de conformidad con el Sistema de Andlisis
de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (APPCC) vy las Directrices para su Aplicacion (Anexo al
CAC/RCP 1-1969). Las Directrices para la Formulacion, Aplicacion, Evaluacion y Acreditacion de Sistemas
de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 26-1997) establecen
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 (POES)

94. Los procedimientos preoperativos y operativos normalizados de saneamiento deberdn reducir en la
mayor medida posible la contaminacion directa e indirecta de la carne. Un sistema de POES indebidamente
aplicado deberéa asegurar la limpieza y saneamiento de las instalaciones y los equipos antes de dar comienzo a
las operaciones, y el mantenimiento de una higiene adecuada durante las operaciones. La autoridad competente
podré establecer directrices para los POES, que podran incluir requisitos reglamentarios minimos para el
saneamiento general.

Las caracteristicas de los POES son:

¢ laelaboracidn por el establecimiento de un programa escrito relativo a los POES donde se describan los
procedimientos correspondientes y la frecuencia de su aplicacion;

¢ laidentificacion del personal del establecimiento encargado de la aplicacion y el seguimiento de los POES;

¢ la documentacién del seguimiento y cualquier medida correctiva y/o preventiva adoptada, que se pondra
a disposicion de la autoridad competente con fines de verificacion;

e medidas correctivas, incluida la forma adecuada de disponer del producto; y

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

95. Se podré recurrir a una variedad de métodos directos o indirectos para la verificacion microbiolégica de
los POES. Los operadores de los establecimientos deberan utilizar métodos de control del proceso estadistico
o de otro tipo para controlar las tendencias de saneamiento.

96. En el caso de los productos listos para el consumo, la verificacién microbioldgica de los POES para las
superficies que estdn o no en contacto con los alimentos serd probablemente mas intensa que la relativa a otro
tipo de productos.

9.2.2 HACCP

97. Los sistemas HACCP aplicados a la produccién de carne constituyen un medio activo de control del
proceso con fines relativos a la inocuidad de los alimentos®!. La validacién de un plan de HACCP para la carne
deberé asegurar su efectividad para alcanzar los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento (véase
la Seccidn 9.2.3), teniendo en cuenta el grado de variabilidad de la presencia de peligros que normalmente esta
asociado con los diversos lotes de animales que son objeto de elaboracion.

98. La frecuencia de la verificacion podra variar en funcion de los aspectos operativos del control del
proceso, el historial del establecimiento en materia de aplicacion del plan de HACCP y los resultados de la
verificacion misma. La autoridad competente podra optar por aprobar planes de HACCP vy estipular las
frecuencias de verificacion.

99. Las pruebas microbioldgicas para la verificacion de los sistemas de HACCP, por ejemplo para la
verificacion de limites criticos y el control estadistico del proceso, es un elemento importante del sistema
HACCP para muchos productos.

41 Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (APPCC) y Directrices para su Aplicacion (Anexo del
documento CAC/RCP 1-1969).
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100. Se deberan facilitar a los operadores de establecimientos directrices para la formulacion de programas
de HACCP destinados a satisfacer los criterios del proceso predeterminados por la autoridad competente, con
el fin de orientar la elaboracion de planes de HACCP especificos para procesos y productos. Las directrices
deberan formularse en consulta con la industria y otras organizaciones interesadas, y podran diferenciarse segdn
la categoria de elaboracién, como por ejemplo:

e Carne cruda molida o triturada, por ejemplo, salchicha de porcino
e Carne con inhibidores secundarios / no estable en almacén, por ejemplo corned beef curado

e Carne sometida a tratamiento térmico / parcialmente cocida, no estable en almacén, por ejemplo
hamburguesas parcialmente cocidas

e Carne totalmente cocida / no estable en almacén, por ejemplo jamén cocido

e Carne no sometida a tratamiento térmico / estable en almacén, por ejemplo embutido seco

e Carne sometida a tratamiento térmico / estable en almacén, por ejemplo tasajo de bovino

e Carne sometida a tratamiento térmico / comercialmente estéril, por ejemplo carne en conserva
e Procesos étnicos especificos, por ejemplo tandoori

101. Al elaborar planes de HACCP para preparados de carne y carne manufacturada sometidos a tratamiento
térmico, el operador del establecimiento debera documentar plenamente, segun corresponda al proceso, todos
los pardmetros del proceso térmico, la manipulacion posterior al tratamiento térmico y los tratamientos de
conservacion adicionales apropiados para los resultados previstos del proceso, por ejemplo un producto
pasteurizado. Los parametros del proceso para el enfriado de productos sometidos a tratamiento térmico podran
incorporar, segun corresponda al producto, el enfriado rapido, el enfriado lento o el enfriado interrumpido. Los
productos previamente calentados no deberan envasarse a una temperatura que exceda de un nivel minimo,
por ejemplo 4° C, a menos que se pueda demostrar que el enfriamiento posterior al envasado no pone en peligro
la inocuidad del producto.

102. Los planes de HACCP para preparados de carne y carne manufacturada que estén cocidos deberan incluir
un seguimiento y documentacion de los parametros que aseguren que se han alcanzado las temperaturas internas
adecuadas. Se debera tomar la temperatura interna del producto cuando sea necesario para verificar la idoneidad
de la coccion.

9.2.3 Parametros basados en los resultados para el control del proceso

103. En un sistema de higiene de la carne basado en el analisis de riesgos, el establecimiento de objetivos de
rendimiento o criterios de rendimiento para los resultados de determinadas actividades refuerza
considerablemente la verificacion del control del proceso. En la mayoria de los casos, la autoridad competente
establecerd dichos criterios u objetivos. Cuando se establezcan objetivos de rendimiento o criterios de
rendimiento, la industria podra usarlos con el fin de demostrar facilmente un control adecuado del proceso para
las caracteristicas de inocuidad de la carne.

104. EI establecimiento deberd contar con un sistema documentado de control del proceso para aplicar
medidas correctivas que le permitan lograr los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento en forma
sistematica. revisiones deberd dejar la debida constancia del examen del proceso y de toda otra medida
correctiva y preventiva que se requiera como resultado del incumplimiento de los objetivos de rendimiento o
los criterios de rendimiento. La autoridad competente debera aplicar un sistema para recopilar y analizar los
resultados de todos los establecimientos en la mayor medida posible, y examinar periodicamente las tendencias
del control del proceso en relacion con los objetivos nacionales de higiene de la carne.

105. Cuando sea posible, los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento deberan expresar
objetivamente el nivel de control de los peligros resultante de la aplicacion de los principios del analisis de
riesgos. Cuando no haya suficiente conocimiento de los riesgos para la salud humana, los objetivos de
rendimiento o los criterios de rendimiento podran ser establecidos inicialmente a partir de encuestas de
referencia sobre el rendimiento corriente y modificado posteriormente segun proceda para responder a los
objetivos de salud publica. Cuando se hayan establecido pardmetros basados en los resultados para las
caracteristicas de salubridad de la carne, esos resultados deberan ser alcanzables en la practica y responder a
las expectativas de los consumidores.
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106. También podran establecerse pardmetros organolépticos.

Los objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento para los resultados de los sistemas de control del
proceso tienen el efecto de:

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

. facilitar la derivacion de parametros del proceso en diversas etapas del sistema de produccion de
alimentos;

o permitir el maximo de flexibilidad e innovacion técnica en la forma en que el operador del
establecimiento logra el nivel requerido de rendimiento;

) facilitar la coherencia del rendimiento en toda la industria;

° establecer una base objetiva para directrices y normas reglamentarias impulsadas por los resultados, por
ejemplo requisitos estadisticos de control del proceso, prevalencia de Salmonella spp;

o mejorar el control de los peligros en el curso del tiempo de manera que aumente el nivel de proteccion
de los consumidores; y

. facilitar la determinacion de la equivalencia de las medidas sanitarias.

107. Los objetivos microbioldgicos de rendimiento o los criterios microbiol6gicos de rendimiento, criterios
del proceso y criterios microbioldgicos para los productos LPC deberan estar basados en el analisis de riesgos
segun la categoria del producto, por ejemplo sin tratamiento térmico y estable en almacenamiento, con
tratamiento térmico y estable en almacenamiento, totalmente cocido y no estable en almacenamiento. El
establecimiento y/o la autoridad competente deberan llevar a cabo pruebas microbioldgicas de verificacion con
una frecuencia adecuada a las circunstancias. La autoridad competente también podra realizar pruebas para
verificar que la industria mantiene un nivel adecuado de control. Los planes APPCC aplicados por el
establecimiento deberan documentar las medidas correctivas y preventivas a tomarse en caso de que las pruebas
den resultados positivos con respecto a patdgenos o toxinas

108. Cuando los objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento se establecen como requisitos
reglamentarios, por ejemplo, directrices para niveles permitidos de E. Coli genérico, normas para la ausencia
de E. Coli O157:H7, y limites maximos de residuos para substancias quimicas extremadamente toxicas, se
debera proporcionar a todas las partes interesadas una explicacion de la vinculacion con un nivel apropiado de
proteccidn al consumidor.

109. En algunas circunstancias un criterio de rendimiento puede establecerse como criterio microbioldgico
gue define la aceptabilidad de un lote de produccién, por ejemplo en base a la presencia 0 ausencia de una
cantidad de microbios, y/o la cantidad de sus toxinas o metabolitos de acuerdo a un plan de toma de muestras
especificado.*

110. La autoridad competente deberd, cuando sea posible, reconocer las diferentes actividades de higiene de
la carne basadas en el andlisis de riesgos comprendidas en su esfera de competencia de las que se haya
demostrado que alcanzan como minimo los mismos resultados de higiene de la carne basados en el anélisis de
riesgos.

9.2.4 Sistemas de reglamentacion

111. La autoridad competente deberd estar legalmente habilitada para establecer y aplicar los requisitos
reglamentarios de higiene de la carne, y sera responsable en Ultima instancia de verificar que se cumplan todos
los requisitos reglamentarios. La autoridad competente debera:

i Establecer sistemas reglamentarios (por ejemplo retirada, rastreo., seguimiento del producto, etc., segin
proceda) y requisitos, por ejemplo en materia de capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad del
personal (generalmente a escala nacional).

ii. Realizar controles especificos de higiene de la carne que sean actividades asignadas a la autoridad
competente, por ejemplo los programas oficiales de muestreo, los aspectos de las actividades ante-
mortem y post-mortem especificados por la autoridad competente o la certificacion oficial.

42 Principios y directrices para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos relativos a los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).
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iii.  Verificar que los sistemas de control del proceso que aplica el operador del establecimiento cumplen los
requisitos reglamentarios, p. ej, buenas practicas de higiene POES y HAPPC, segun proceda.

iv.  Verificar que los organismos competentes desempefien sus funciones segun lo previsto.

\2 Tomar las medidas de observancia que sean necesarias.

La autoridad competente deberd verificar el cumplimiento de:

° los requisitos relativos a las buenas practicas de higiene para: animales presentados para la matanza (y
animales de caza silvestres presentados para el faenado), establecimientos, instalaciones y equipo,
control del proceso, transporte e higiene del personal;

o los POES;
. los planes de HACCP;
o todos los requisitos reglamentarios referentes a la inspeccion ante-mortem y post-mortem;

. objetivos de rendimiento microbioldgico o criterios de rendimiento, criterios de proceso o criterios
microbioldgicos que sean requisitos reglamentarios;

. residuos quimicos y niveles de contaminantes que estén por debajo de los limites maximos descritos
en la legislacion pertinente y en los planes nacionales de muestreo;

. los programas oficiales u “oficialmente reconocidos” de lucha contra zoonosis, por ejemplo pruebas
microbiolégicas para detectar la presencia de E. coli O157:H7;y

. las medidas adicionales de gestion del riesgo que especifique la autoridad competente.

112. Las actividades de verificacion podréan incluir la evaluacion de las actividades de elaboracion llevadas a

cabo por el personal del establecimiento, comprobaciones de documentos, la inspeccion organoléptica de las
partes comestibles y de la carne, la toma de muestras para pruebas de laboratorio y pruebas para determinar la
presencia de patdgenos, organismos indicadores, residuos, etc. La aprobacion/registro/inclusion en una lista de
un establecimiento podra aumentar la capacidad de la autoridad competente para verificar que las operaciones
del mismo cumplen los requisitos reglamentarios.

113. La autoridad o autoridades competentes deberan llevar a cabo un seguimiento adecuado de las
actividades de verificacion realizadas por el operador, y la naturaleza e intensidad de ese seguimiento deberan
estar basadas en el analisis de riesgos y en el rendimiento. Dicho seguimiento debera incluir la distribucién y
venta al por menor de los productos de manera que se mitiguen los riesgos para los consumidores.

114. El inspector oficial (incluido el inspector veterinario) debera verificar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios y podra recurrir a comprobaciones adicionales de documentos, procedimientos y pruebas para
desempefiar esta funcién. La autoridad competente deberad determinar las reglas relativas a la presencia del
inspector oficial durante la inspeccion ante-mortem y post-mortem y durante la elaboracion, el cortado y el
almacenamiento de la carne, en relacion con el empleo de otras personas competentes y con los posibles riesgos
para la salud humana asociados con las clases de animales y de carne de que se trate.

115. Un programa nacional de higiene de la carne deberd estar sujeto a verificacién por la autoridad
competente.

Cuando el operador del establecimiento no cumpla con los requisitos reglamentarios, la autoridad
competente debera tomar medidas para asegurar su observancia, que podran incluir:

. la lentificacion de la produccion mientras el operador recupera el control del proceso;

. el cese de la produccion, y la retirada de la certificacion de la carne considerada peligrosa o no apta
para el uso a que esté destinada;

. la retirada de la supervision oficial o de la acreditacion de personas competentes;

o la imposicion de un tratamiento especifico, la retirada del mercado o la destruccion de la carne, en
€aso necesario; y




CAC/RCP 58-2005 Pagina 30 of 54

. la retirada o suspension total o parcial de la aprobacion/registro/inclusion en una lista del
establecimiento si los sistemas de control del proceso no son validos o incumplen los requisitos en
repetidas ocasiones.

9.2.5 Sistemas de garantia de la calidad

116. Cuando se hayan establecido en la industria sistemas de garantia de la calidad verificable, la autoridad
competente debera tenerlos en cuenta®.

9.3 REQUISITOS GENERALES DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL PROCESO

117. El control del proceso debera cumplir los requisitos generales de higiene de los Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.*

Los requisitos generales de higiene para el control del proceso deberan incluir, por ejemplo:

. agua para la limpieza y desinfeccion de calidad apropiada para el fin a que se destina y utilizada de
manera que se evite la contaminacion directa o indirecta de la carne;

. una limpieza de las instalaciones y el equipo que incluya el desmontaje de los mismos, cuando sea
necesario, la eliminacién de todos los residuos, el enjuague de los componentes, la aplicacion de un
producto de limpieza autorizado, la repeticién del enjuague, el nuevo montaje de los componentes y
otra desinfeccidn y enjuague, seguin proceda;

° la manipulacion y almacenamiento de los recipientes y el equipo de manera que se reduzca al minimo
la posibilidad de contaminacion de la carne;

° un montaje de los recipientes o cajas de cartdn en salas 0 zonas donde pueda haber carne armarse de
realizado de manera gque haya una minima posibilidad de contaminacién; y

° un acceso controlado del personal a las zonas de elaboracion.

118. La autoridad competente y la industria deberan recurrir a laboratorios debidamente acreditados o
reconocidos de algin otro modo para verificar el control del proceso y llevar a cabo otras actividades relativas
a la higiene de la carne. Las pruebas aplicadas a las muestras deberan basarse en métodos analiticos validados.*

Se podré requerir analisis de laboratorio para:

. la verificacién del control del proceso;
. la vigilancia del cumplimiento de los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento;
. la vigilancia de los residuos;

. el diagndstico de las enfermedades que afecten a cada animal; y

o la vigilancia de las zoonosis.

9.4 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LA MATANZA Y EL FAENADO

119. Solamente se deberan llevar al matadero animales vivos destinados a la matanza, con la excepcion de los
animales que hayan sido objeto de una matanza de emergencia fuera del matadero y que tengan la
documentacion veterinaria pertinente.

120. No deberan entrar en el matadero, animales que no sean los destinados a la matanza, con la excepcion
de los animales utilizados para el transporte o el arreo, a condicion de que estos animales permanezcan en la
zona del matadero destinada a la manipulacion de animales vivos.

4 Directrices para la Formulacion, Aplicacion, Evaluacion y Acreditacion de Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones
y Exportaciones de Alimentos- Seccion 4 “Garantia de la Calidad” (CAC/GL 26-1997).

4 Téngase presente que los requisitos generales para el control de los materiales recibidos, el uso del agua, el envasado, la
documentacion y los registros, y los procedimientos de retirada se describen en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

4 Directrices para Evaluar la Competencia de los Laboratorios de Ensayo que participan en el Control de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 27-1997).
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121. Solamente se debera sacrificar o faenar un animal en un matadero si se dispone de una persona
competente para llevar a cabo la inspeccion ante-mortem y post-mortem. En caso de matanzas de emergencia,
cuando no se disponga de una persona competente se aplicaran disposiciones especiales establecidas por la
autoridad competente para asegurar que la carne sea inocua y apta para el consumo humano.

122. Todos los animales llevados a la zona de matanza deberan ser sacrificados sin demora. Las operaciones
de insensibilizacion, puncién y sangrado de los animales no debera efectuarse a una velocidad superior a aquella
a la que puedan admitirse los cuerpos de los animales para su faenado.

Durante las operaciones iniciales de faenado, y teniendo debidamente en cuenta la necesidad de reducir al
minimo la contaminacion:

. los animales sacrificados que sean escaldados, chamuscados o sometidos a un tratamiento analogo,
deberan ser despojados de toda cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y suciedad:;

o la trAquea y el eso6fago deberan permanecer intactos durante el sangrado, excepto en el caso de
sacrificio ritual;

° el sangrado deberéa ser lo mas completo posible; si la sangre va a utilizarse con fines alimentarios,
la misma debera ser recogida y manipulada de forma higiénica;

° la lengua debera retirarse de manera que no se corten las amigdalas;

° se podra no exigir el desuello de la cabeza en el caso de ciertos animales, por ejemplo, cabras,
terneros y ovejas, siempre que las cabezas se manipulen de manera de que se evite una
contaminacion indebida de la carne;

. antes de separar de la cabeza cualquier carne destinada al consumo humano, la cabeza debera
limpiarse y, salvo en el caso de los cuerpos de animales escaldados y pelados, desollarse en una
medida suficiente para facilitar la inspeccion y la separacidon higiénica de las partes especificadas;

o las ubres de animales lactantes o manifiestamente enfermos deberan ser retiradas lo antes posible;
o la retirada de las ubres deberé realizarse de manera que su contenido no contamine el cuerpo del
animal;

. solo debera permitirse el desuello o despellejado con gas (insuflando aire o gas entre la piel o cuero
y el tejido interno para facilitar el desuello) si puede satisfacer los criterios requeridos para el
control del proceso; y

° los cueros/vellones no deberan ser lavados, descarnados o acumulados en ninguna parte del
matadero o establecimiento que se utilice para la matanza o el faenado.

123. Las aves de corral y las aves de caza de cria s6lo podran ser limpiadas para eliminar el polvo, las plumas
y otros contaminantes después del desplume mediante la aplicacién de agua potable. El lavado de los cuerpos
de los animales en multiples etapas del proceso de faenado y a la mayor brevedad posible después de cada etapa
contaminante reduce la adherencia de bacterias a la piel, lo cual puede disminuir la contaminacion general de
las canales. (El lavado después de la evisceracion e inspeccion post-mortem también es necesario por motivos
tecnologicos, ya que es el Unico método disponible para limpiar sistematicamente las canales antes de comenzar
el proceso de enfriamiento.) El lavado podra realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulverizacion
0 inmersion.

124. Las ratites de cria pueden tener una cantidad excesiva de polvo y suciedad en las plumas, lo que entrafia
la posibilidad de una contaminacion grave de la zona de faenado, a no ser que haya una separacion adecuada,
ya sea recurriendo a la distancia, a una barrera fisica o a otros medios tales como la ventilacion positiva.

125. Una vez que haya comenzado a quitar el cuero/vell6n, los cuerpos de los animales deberan separarse
unos de otros para evitar el contacto y mantenerse asi hasta que la persona competente que realice la inspeccion
post-mortem haya inspeccionado cada canal y emitido el dictamen correspondiente. (Nota: Aunque una total
separacion de las canales es mas dificil en el caso de las aves de corral y de las aves de caza de cria, dicho
contacto debera reducirse al minimo.)

Durante el faenado, y teniendo debidamente en cuenta la necesidad de reducir al minimo la contaminacion:

. cuando se desuellen cuerpos de animales, esto proceso debera completarse antes de la evisceracion;
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. el agua de los tanques de escaldado deberd manejarse de manera que no esté excesivamente
contaminada;

) la evisceracion debera efectuarse sin demora;

° se deberda prevenir la descarga o derrame de todo material procedente del es6fago, buche, estbmago,
intestinos, cloaca o recto, o de la vesicula biliar, la vejiga urinaria, el Gtero o las ubres;

° no se debera separar los intestinos del estdmago durante la evisceracion ni practicar otros cortes en los
intestinos, a no ser que éstos hayan sido atados previamente para evitar el derrame de su contenido,
excepto en el caso de las aves de corral y aves de caza;

o el estdbmago y los intestinos y todo el material no comestible procedente de la matanza y/o el faenado
de cuerpos de animales deberan ser retirados lo antes posible de la zona de faenado y tratados de
manera que se evite la contaminacion cruzada de la carne;

o los métodos utilizados para eliminar la contaminacion visible y microbiana deberan ser de eficacia
demostrada y cumplir otros requisitos estipulados por la autoridad competente; y

. la materia fecal y de otro tipo deberé ser extraida o eliminada de algin otro modo de las canales de
manea que no cause una ulterior contaminacién y permita alcanzar los objetivos de rendimiento o los
criterios de rendimiento adecuados para el control del proceso.

126. Los cuerpos Y las canales de los animales no deberan entrar en contacto con las superficies o el equipo a
menos que sea practicamente inevitable. Cuando el uso del equipo entrafie un contacto debido a su disefio, por
ejemplo en el caso de maquinas de eviscerado automatico, se debera mantener y vigilar debidamente la higiene
del equipo.

127. Cuando la persona competente que lleva a cabo la inspeccién post-mortem considere que la forma en
que se esta procediendo a la matanza o el faenado de animales o a la manipulacion ulterior de la carne afectara
negativamente a la inocuidad o la salubridad de la carne, debera exigir una reduccion de la tasa de produccion
0 la suspension de las operaciones u otras medidas apropiadas que estime necesarias (véase la Seccion 9.2.4).

128. Los operadores de establecimientos deberan cumplir los requisitos de la autoridad competente en lo
referente a la presentacion de partes comestibles de cuerpos de animales para la inspeccion post-mortem. Las
partes de los animales sacrificados que se hayan retirado antes de la inspeccién post-mortem deberan
mantenerse identificables como pertenecientes a una canal (0 a un grupo de canales) cuando sea necesario para
el dictamen post-mortem.

129. Las instalacionesy el equipo para la matanza y/o el faenado podran utilizarse para otros fines, p. €j., para
la matanza de emergencia por razones de sanidad animal, siempre que se cumplan los requisitos de limpieza 'y
desinfeccion adecuados.

130. Laautoridad competente debera fomentar la elaboracion y adopcion en el establecimiento de tecnologias
y procedimientos innovadores que reduzcan la contaminacién cruzada y aumenten la inocuidad de los
alimentos, como por ejemplo colocar el intestino grueso en una bolsa y cerrarla.

9.5 INSPECCION POST-MORTEM

131. Todas las canales y otras partes pertinentes deberan ser objeto de una inspeccion post-mortem, que
preferiblemente formara parte de un sistema global basado en el anélisis de riesgos para la produccién de carne.

132. En la inspeccion post-mortem de las canales y otras partes pertinentes se debera utilizar la informacién
recibida de la produccion primaria y de la inspeccion ante-mortem, junto con las conclusiones de la inspeccion
organoléptica de la cabeza, la canal y las visceras, para emitir un dictamen sobre la inocuidad y salubridad de
las partes destinadas al consumo humano. Cuando los resultados de la inspeccion organoléptica sean
insuficientes para dictaminar con exactitud que las canales y otras partes pertinentes son inocuas o aptas para
el consumo humano, se deberd mantener aisladas esas partes y aplicar procedimientos de inspeccion y/o pruebas
confirmatorios.
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9.5.1 Formulacién de sistemas de inspeccion post-mortem

133. Laautoridad competente debera establecer los procedimientos de inspeccion post-mortem y pruebas con

arreglo a un enfoque basado en la ciencia y en el analisis de riesgos. La autoridad competente est& encargada
de de establecer criterios para el dictamen y verificar el sistema de inspeccion post-mortem. Cuando no haya
un sistema basado en el analisis de riesgos, los procedimientos tendran que basarse en los conocimientos
cientificos y las précticas actuales.

134. Los procedimientos post-mortem y las pruebas podran integrarse y aplicarse en forma conjunta con el
fin de lograr objetivos de salud pablica y sanidad animal. En dichos casos, todos los aspectos de la inspeccién
post-mortem deberan estar basados en la ciencia y adaptados a los riesgos pertinentes.

135. Se debera utilizar informacion pertinente sobre la poblacidn animal, por ejemplo tipo de animales, su
estado de salud y la regidn geografica de procedencia, tanto en la formulacion como en la aplicacion de los
sistemas de inspeccidn post-mortem.

136. Cuando esté indicado por razones de la salud publica, se podra exigir una exploracion ordinaria de las
canales y otras partes pertinentes por medios que no sean la inspeccion organoléptica en relacién con presuntos
peligros, como por ejemplo pruebas para detectar la presencia de Trichinella spp.

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

. la formulacion y aplicacion de procedimientos y pruebas organolépticos que sean pertinentes y
proporcionales a los riesgos transmitidos por la carne asociados con anomalias de facil deteccidn;

. la adecuacion de los procedimientos a la variedad y prevalencia de las enfermedades y defectos que se
a razonable suponer que estan presentes en una poblacion de matanza, teniendo en cuenta el tipo
(edad), la procedencia geografica y el sistema de produccion primaria de los animales de matanza, por
ejemplo, incisiones multiples en masculos pertinentes de todos los porcinos provenientes de regiones
geograficas en las que esté presente Taenia solium;

. procedimientos que reduzcan en la mayor medida posible la contaminacién cruzada por medio de la
manipulacion, que podran incluir procedimientos limitados a la observacion visual de las canales y
otras partes pertinentes, en primer lugar, si la evaluacion de riesgos lo justifica;

. la inspeccidn de las partes no comestibles de los animales cuando puedan desempefiar el papel de
indicadores en el dictamen sobre las partes comestibles;

o la modificacion de los procedimientos tradicionales cuando la investigacion cientifica haya
demostrado que no son eficaces o que son peligrosos para los alimentos, por ejemplo, la incision
sistematica de los ganglios linfaticos de animales jovenes para detectar anomalias granulomatosas;

. la aplicacién sistematica de procedimientos organolépticos mas intensivos, cuando se detecte una
enfermedad o dolencia susceptible de extension general en una parte de una canal y otras partes
pertinentes, por ejemplo quistes de Taenia saginata en ganado bovino, xantosis;

. la aplicacidn sistematica de procedimientos adicionales de inspeccion basados en el analisis de riesgos,
cuando se obtienen resultados positivos en una prueba diagndstica de animales vivos, por ejemplo,
pruebas de tuberculina en bovino y pruebas de maleina en equinos;

. la utilizacion de pruebas de laboratorio para determinar peligros que no se detecten mediante la
inspeccion organoléptica, por ejemplo Trichinella spp., residuos de substancias quimicas y
contaminantes;

. la aplicacién de los resultados mensurables de una inspeccion organoléptica que respondan a un
enfoque basado en el analisis de riesgos;

o la integracion con planes de HACCP aplicados a otras actividades de control del proceso.

. la adaptacion permanente de los procedimientos para tener en cuenta la informacion recibida de la

produccién primaria, por lotes; y

o el envio de la informacion al productor primario, con el fin de lograr una mejora continua de la
inocuidad y salubridad de los animales presentados para la matanza (véase la Seccion 6.4).
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9.5.2 Realizacion de la inspeccion post-mortem

137. Lainspeccidn post-mortem debera realizarse tan pronto como sea posible después de la matanza de los

animales o de la llegada de animales de caza silvestres sacrificados. La inspeccion debera tener en cuenta toda
la informacion pertinente que se haya recibido de la produccion primaria y de la inspeccidn ante-mortem, por
ejemplo la procedente de programas oficiales u oficialmente reconocidos de control de peligros o la relativa a
animales sacrificados como “sospechosos”.

138. La autoridad competente debera determinar: la manera de llevar a cabo la inspeccion post-mortem, los
requisitos de capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad exigidos al personal participante (incluidos el
inspector oficial, el inspector veterinario y el personal que no sea empleado por la autoridad competente) y la
frecuencia e intensidad de las actividades de verificacion (véase la Seccidn 9.2.4). En ultima instancia, la
responsabilidad de asegurar el cumplimiento de todos los requisitos de la inspeccién y dictamen post-mortem
recaerd en la autoridad competente.

139. Las canales y otras partes pertinentes decomisadas por la persona competente que lleva a cabo la
inspeccion post-mortem como peligrosas o no aptas para el consumo humano deberan ser identificadas segln
proceda y manipuladas de manera que se evite la contaminacion cruzada de la carne de otras canales y partes
pertinentes. Se debera dejar constancia de la razon del decomiso, pudiéndose realizar pruebas de laboratorio
confirmatorios si se considera necesario.

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

. el mantenimiento de la identidad de las canales y otras partes pertinentes (incluida la sangre, cuando
proceda) hasta que se finalice la inspeccién;

. el desollado y faenado de las cabezas en la medida de lo necesario para facilitar la inspeccién, por
ejemplo, el desollado parcial para permitir el acceso a los ganglios linfaticos submaxilares, | separacién
de la base de la lengua para permitir el acceso a los ganglios linfaticos retrofaringeos;

. el desollado de las cabezas en la medida de lo necesario para permitir la remocidn higiénica de las partes
comestibles, cuando ello sea una opcion de elaboracion;

° la presentacion de las canales y otras partes pertinentes para la inspeccion, de conformidad con los
requisitos de la autoridad competente;

o la prohibicion al personal del establecimiento de eliminar y o modificar intencionadamente toda data
prueba de enfermedad o defecto, o marca de identificacion del animal, antes de la inspeccion post-
mortem;

. la pronta remocién de fetos de la zona de evisceracion, para el aprovechamiento de grasa u otros

procesos que estén permitidos por la autoridad competente, por ejemplo la recogida de sangre fetal;

. la conservacion en la zona de inspeccion de todas las canales y otras partes pertinentes que sean
necesarias para la inspeccién hasta el momento en que hayan finalizado la inspeccion y el dictamen;

. la disponibilidad de medios para identificar y conservar todas las canales y otras partes pertinentes que
requieran una inspeccion mas detallada y/o pruebas diagndsticas antes de que pueda realizarse un
dictamen sobre la inocuidad y salubridad, de manera de se evite la contaminacion cruzada de la carne
de otras canales y otras partes pertinentes;

. el decomiso de las partes de la canal que se hayan recortado de la region de la herida de puncion;

. el decomiso sistematico del higado y/o rifiones de los animales mas viejos, cuando la autoridad
competente haya determinado que puede haber una acumulacién de metales pesados en niveles
inaceptables;

. la utilizacion de marcas sanitarias (especificadas por la autoridad competente) para notificar los
resultados de la inspeccion post- mortem; y

. la cooperacion con las personas competentes que lleven a cabo la inspeccion post-mortem, de todas las
maneras necesarias para facilitar una eficaz inspeccion post-mortem, por ejemplo, el acceso a los
registros de elaboracion y el facil acceso a todas las canales y otras partes pertinentes.
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Los sistemas de inspeccion post-mortem deberan incluir:

° procedimientos y pruebas que estén basados en el analisis de riesgos en la medida de lo posible (véase
la Seccion 9.5.1);

° la confirmacidn de que la insensibilizacién y el sangrado se han realizado adecuadamente;
° la realizacidon de la inspeccidn tan pronto como sea posible después de haber finalizado el faenado;
° la inspeccidn visual de las canales y otras partes pertinentes, incluidas las partes no comestibles, segln

determine la autoridad competente;

. el palpado y/o la incision de las canales y otras partes pertinentes, incluidas las partes no comestibles,
segun determine la autoridad competente con arreglo a un enfoque basado en el analisis de riesgos;

o el palpado y/o incisiones adicionales que sean necesarios para efectuar el dictamen referente a cada
canal y otras partes pertinentes, en condiciones adecuadas de control de la higiene.

° una inspeccion mas detallada de las partes comestibles destinados al consumo humano, en comparacion
con la inspeccion de las partes utilizadas sélo como indicadores, segun las circunstancias;

o incisiones sistematicas y multiples de los ganglios linfaticos cuando esas incisiones sean necesarias;
. otros procedimientos de inspeccién organoléptica, por ejemplo mediante el olfato o el tacto;

. en caso necesario, pruebas diagnosticas y de otro tipo llevados a cabo por la autoridad competente o por
el operador del establecimiento en cumplimiento de instrucciones;

. objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento aplicados a los resultados de la inspeccién
organoléptica, si la hay;

. facultades de reglamentacion para lentificar o detener la elaboracién de manera de que se pueda efectuar
una adecuada inspeccion post-mortem en todo momento;

° la remocién de las partes especificadas si asi lo exige la autoridad competente, por ejemplo de
“materiales de riesgo especificados” en el caso de la EEB; y

. la utilizacién adecuada y el almacenamiento seguro del equipo utilizado para el marcado sanitario.

140. La autoridad competente y la industria deberan registrar y divulgar los resultados de la inspeccién post-
mortem segln proceda. Se debera dar parte a las autoridades competentes nacionales, asi como al propietario
del animal o animales, de las enfermedades humanas o animales de declaracién obligatoria y de los casos de
residuos o contaminantes que no cumplan los requisitos. La autoridad competente es responsable del analisis
de los resultados de la inspeccidn post-mortem, que debera poner a disposicion de todas las partes interesadas.

9.6 DICTAMEN POST MORTEM

141. El dictamen post-mortem para determinar si las partes comestibles son inocuas y aptas para el consumo
humano debera estar basado esencialmente en los riesgos para la salud humana transmitidos por los alimentos.
Otros riesgos para la salud humana, como por ejemplo los que se derivan de la exposicion de los trabajadores
o de lamanipulacidon de la carne en el hogar, son también consideraciones importantes. Los dictdmenes relativos
a las caracteristicas de salubridad de la carne deberan responder a los requisitos de aceptabilidad por los
consumidores adecuados al uso final.*®

142. Aunque esta cuestion no esté comprendida en el mandato del Codex, los programas de inspeccion post-
mortem podran utilizarse para identificar canales y otras partes pertinentes de conformidad con los riesgos para
la sanidad de los animales, y emitir un dictamen al respecto, segun lo especifique la legislacién nacional
pertinente.

El dictamen para determinar si las partes comestibles son inocuas y aptas para el consumo deberé tener en
cuenta la informacidn recibida de las siguientes fuentes:

o informacidn de la produccién primaria (véase la Seccion 6);

4 Laautoridad competente podra tener en cuenta las necesidades variables de las distintas poblaciones de consumidores, de manera
que los dictamenes de aptitud no distorsionen los aspectos econémicos del suministro de alimentos.




CAC/RCP 58-2005 Pagina 36 of 54

. observaciones de los animales en el cobertizo;
. inspeccion ante-mortem ; e

° inspeccion post- mortem, incluidas las analisis diagnosticas, en caso necesario.

143. El dictamen deberd estar basado, en la mayor medida posible, en la ciencia y en los riesgos para la salud
humana, con arreglo a las directrices establecidas por la autoridad competente. Sélo las personas competentes
deberdn emitir dictamenes. EIl nivel de capacitacidn, conocimientos, aptitudes y capacidad exigido para el
dictamen podra ser inferior en aquellas situaciones en gue se dictamine siempre que las partes comestibles que
muestran una anomalia especifica son peligrosas o no son aptas para el consumo humano y se eliminen en
forma apropiada.

144. Cuando los resultados iniciales de la inspeccion post-mortem sean insuficientes para dictaminar con
certeza si las partes comestibles son inocuas o aptas para el consumo humano, el dictamen provisional debera
ir seguido de procedimientos de inspeccion y/o pruebas mas detallados. En espera de los resultados de la
inspeccion y/o las pruebas diagnosticas mas detallados, todas las partes del animal que requieran una ulterior
investigacion deberan mantenerse bajo el control de la persona competente que realiza dichas actividades.

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

. inocuo y apto para el consumo humano, con sujecion a la aplicacion de un proceso prescrito, por ejemplo
coccion, congelacion®’;

° retenido bajo sospecha de ser peligroso o no apto, en espera de los resultados de otros procedimientos
y/o pruebas;

° peligroso para el consumo humano, pero susceptible de ser utilizado con otros fines, por ejemplo como
alimento para animales domésticos, piensos o ingrediente de piensos o uso industrial no alimentario,
siempre que haya controles de higiene adecuados para prevenir toda transmision de peligros o su
reintroduccion ilegal en la cadena alimentaria humana;

. peligroso para el consumo humano y gque ha de ser decomisado y destruido;

. no apto para el consumo humano, pero susceptible de ser utilizado con otros fines, por ejemplo como
alimento para animales domésticos, piensos o ingrediente de piensos o uso industrial no alimentario,
siempre que haya controles adecuados para prevenir su reintroduccion ilegal en la cadena alimentaria
humana;

. no apto para el consumo humano y que ha de ser decomisado y destruido; y

. peligroso por razones de sanidad animal, segun se especifica en la legislacion nacional, y eliminado en
consecuencia.*®

145. Cuando se dictamine que las partes comestibles son inocuas y aptas para el consumo humano con
sujecion a la aplicacion de un proceso determinado, la autoridad competente debera verificar si las
especificaciones de dicho proceso son suficientes para eliminar/reducir o suprimir adecuadamente el peligro o
la situacion que es motivo de preocupacién, por ejemplo especificaciones en materia de esterilizacion en
autoclave, aprovechamiento de grasa a alta temperatura o congelacion.

47 Lapersona competente podra dar instrucciones para que después de la inspeccidn post-mortem, las partes comestibles mantenidas
bajo un control adecuado de las existencias puedan ser consideradas inocuas y aptas cuando se les aplique un proceso
determinado, con por ejemplo, congelacion, coccion, enlatado.

4 En ciertas circunstancias, cuando los animales procedan de regiones geograficas bajo cuarentena por motivos zoosanitarios, se
podréa dictaminar que las partes comestibles son aptas para el consumo humano pero estan sujetas a distribucion restringida.
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9.7 REQUISITOS DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL PROCESO DESPUES DE LA INSPECCION POST-
MORTEM

146. Las operaciones efectuadas después de la inspeccion post-mortem comprenden todos los procedimientos
hasta el punto de venta al por menor, por ejemplo el enfriamiento de las canales, el deshuesado y el corte, la
preparacion ulterior, la elaboracion, el envasado, la congelacién, el almacenamiento y la distribucion al punto de
venta al por menor. Es necesario prestar especial atencién al control de la temperatura, ya que la temperatura
de las canales y otras partes comestibles recién sacrificadas y faenadas debera reducirse lo mas rapidamente
posible hasta alcanzar un nivel que reduzca al minimo la proliferacién de microorganismos o la formacién de
toxinas que puedan constituir un riesgo para la salud pablica. También es importante que no se interrumpa la
cadena de frio, excepto en la medida que sea necesaria para realizar operaciones précticas, tales como la
manipulacion durante el transporte.

147. En el caso de las aves de corral y las aves de caza de cria, las visceras o partes de visceras, excepto los
riflones, deberan ser totalmente retiradas por completo lo antes posible, a no ser que la autoridad competente
permita lo contrario.

La carne autorizada como inocua y apta para el consumo humano debera ser:
. retirada en forma inmediata de la zona de faenado;

° manipulada, almacenada y transportada, de manera que quede protegida de la contaminacion y el
deterioro;

. mantenida en condiciones que reduzcan su temperatura y/o la actividad del agua lo méas rapidamente
posible, a no ser que el cortado o el deshuesado se realicen antes del rigor mortis; y

° mantenida a temperaturas que permitan alcanzar los objetivos de inocuidad y salubridad.

En el caso de las aves de corral o de aves de caza de cria sometidas a enfriamiento por inmersion:

o el proceso de enfriamiento por inmersion deberd cumplir los criterios de higiene que especifique la
autoridad competente;

. la reduccion de la temperatura de las canales debera ser lo mas rapida posible;

. el recuento microbioldgico de organismos y patégenos indicadores en las canales que salgan del proceso
debera ser menor que en las que entran en el proceso; y

. los requisitos sanitarios deberan incluir el vaciado total, la limpieza y la desinfeccidn total de los tanques,
segun corresponda.

148. Una marca sanitaria oficial aplicada a la carne, la envoltura o el envase debera indicar que el producto
ha sido producido de acuerdo con los requisitos reglamentarios y ayudara a localizar el establecimiento de
origen, en caso necesario. Cuando se utilice como parte de un programa oficial de higiene de la carne, mismota
marca sanitaria debera incluir el nimero de aprobacion/registro/inclusion en una lista del establecimiento, ser
aplicado de manera que no pueda ser utilizado nuevamente y ser legible. Otras marcas podran indicar la
conformidad con especificaciones comerciales o la inaceptabilidad para el consumo humano, como por ejemplo
marcas distintivas para los alimentos para animales.

149. Las marcas sanitarias oficiales podran aplicarse directamente al producto o a su envoltura o envase, 0
imprimirse en una etiqueta que se adhiera al producto, envoltura o envase. Cuando se trate de transporte a
granel a otro establecimiento para una ulterior manipulacién, elaboracion o envoltura, las marcas sanitarias
podran aplicarse a la superficie exterior del contenedor o envase.

Cuando se coloquen canales, partes de canales o carne en una sala de depdsito:

. se deberan respetar estrictamente todos los requisitos relativos al control higiénico de las operaciones,
por ejemplo, tasas de carga de las camaras frigorificas, rotacion productote existencias y
especificaciones relacionadas con la temperatura y la humedad relativa;

. las canales o partes de canales que estén colgadas o colocadas en rejillas 0 bandejas deberdn mantenerse
de forma que permita una adecuada circulacion de aire;
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. se deberd evitar la posibilidad de contaminacion cruzada causada por el goteo de liquidos; y

. se deberé controlar el goteo de agua y la condensacion de las instalaciones situadas a mayor altura y la
condensacion, en la medida de lo posible, para prevenir la contaminacion de la carne y de las superficies
en contacto con los alimentos.

150. Las salas y el equipo de corte, trituracion, separacion mecéanica, preparacion y manufactura de la carne
deberan estar disefiadas de manera que las actividades puedan llevarse a cabo por separado, 0 que no se produzca
una contaminacion cruzada.

151. La carne destinada al corte o al deshuesado debera ser llevada a las salas de trabajo de forma progresiva,

a medida que se necesite, y no debera acumularse sobre las mesas de trabajo. Si la carne se corta 0 deshuesa
antes de alcanzar las temperaturas adecuadas para el almacenamiento y transporte, su temperatura debera
reducirse inmediatamente a los niveles prescritos.

Cuando la carne fresca sea cortada o deshuesada antes del rigor mortis:
) deberd transportarse directamente de la sala de faenado a la sala de corte o deshuesado;

. la sala de corte o deshuesado deberd tener un sistema de regulacion de la temperatura y estar
directamente conectada con las zonas de faenado, a menos que la autoridad competente apruebe otros
procedimientos que aseguren un nivel equivalente de higiene; y

o el corte, deshuesado y envasado deberan realizarse sin demora y cumplir todos los requisitos para el
control higiénico del proceso.

Cuando la carne cruda sea triturada;

e se deberéa obtener s6lo de partes de los animales que hayan sido aprobadas por la autoridad competente, por
ejemplo musculos estriados y tejidos adiposos adheridos a ellos*;

e no deberé contener fragmentos de hueso o de piel;

¢ todo tejido que presente evidentes anomalias y/ 0 toda contaminacién posterior al faenado eliminar antes de
la trituracion;

e laautoridad competente podréa especificar criterios de composicion.

Cuando la carne cruda sea separada mecanicamente, la autoridad competente debera:

e restringir el tipo de partes de los animales que pueden ser utilizadas, por ejemplo no se podran utilizar
cabezas;

e establecer normas de composicion para el contenido maximo de calcio; y

e exigir un etiquetado especifico para el producto final.

Cuando la carne cruda sea triturada, separada mecénicamente o utilizada en preparados de carne:

¢ la autoridad competente podré especificar programas de tiempo/temperatura maximos para el control del
proceso en cada etapa de la produccion, por ejemplo tiempo y temperatura maximos desde el momento del
enfriamiento o la congelacion de la materia prima hasta el momento de su preparacién, temperaturas maximas
durante la produccion, y tiempo maximo antes del enfriamiento o la congelacion;

e amenos que se use directamente como ingrediente para los preparados de carne y la carne manufacturada,
deberé ser envuelta y/o envasada inmediatamente, y refrigerada luego en forma inmediata;

4 Los musculos estriados de las especies animales afectadas deberan sido examinadas para detectar la presencia de Trichinella,
segun estipule la autoridad competente.
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la autoridad competente podra especificar objetivos de rendimiento y criterios de rendimiento
microbiolGgicos, criterios de proceso o criterios microbioldgicos para las materias primas y el producto final;

los establecimientos deberan estar equipados con separadores magnéticos u otros sistemas para detectar la
contaminacién con fragmentos metalicos, cuando proceda; y

no se deberd ser congelada de nuevo una vez descongelada.

Cuando los preparados de carne y la carne manufacturada sean manipulados:

el proceso de circulacion de la carne cruda antes de la elaboracion y en el curso de ésta debera asegurar
una rotacion uniforme de los productos acumulados para evitar una posible contaminacion cruzada, por
ejemplo entre las materias primas y los productos listos para el consumo;

el suministro y adicion de ingredientes no carnicos deberan estar sujetos a las buenas précticas de higiene
y al sistema de HACCP, segln proceda, y podran incluir tratamientos de descontaminacién, por ejemplo
para hierbas y especias;

los productos que incluyan productos proteinicos no carnicos (segun la definicion o la norma del Codex),
deberan estar debidamente etiquetados®;

el control del proceso de los productos que no hayan sido objeto de esterilizacién comercial debera evitar
la proliferacion de patogenos y la produccion de toxinas durante todas las actividades de elaboracion, como
por ejemplo la fermentacion, el tratamiento térmico parcial, el secado, la maduracion y el curado. Los
criterios del proceso podran incluir, por ejemplo, un pH correcto después de la fermentacion, programas
correctos de tiempo/temperatura durante y después del tratamiento térmico o ahumado, una relacion
correcta humedad/proteina después del secado, una formulacion y aplicacién correctas de nitrito como
ingrediente del curado;

si el tratamiento térmico y/u otros tratamientos de elaboracion no son suficientes para asegurar la
estabilidad del producto, éste deberd ser enfriado hasta que se alcance una temperatura apropiada de
almacenamiento y de manera que no se ponga en peligro la inocuidad del producto como resultado de la
germinacion y la consiguiente proliferacion de agentes formadores de esporas patdgenas;

las formulaciones del producto, como por ejemplo la distribucion de ingredientes antibacterianos en las
emulsiones de salchicha cocida, el agregado de cultivos o el ajuste del pH, deberan permitir que se alcancen
los niveles exigidos de control de patégenos;

la contaminacion microbioldgica de la carne cruda utilizada en la produccion de productos fermentados
deberé ser lo mas baja posible; en forma similar, sélo se debera utilizar carne separada mecanicamente si
se aplican programas de tiempo/temperatura para satisfacer los requisitos de inocuidad de los alimentos de
la autoridad competente;

la elaboracién de productos estables en almacén en envases rigidos herméticamente cerrados debera
realizarse con arreglo a las directrices® del Codex;

los tiempos de coccion y la temperatura interna de los productos cocidos deberan haber sido validados
como parametros que permiten conseguir una reduccion adecuada de los patégenos, incluido el logro de
objetivos de rendimiento, criterios de rendimiento y criterios microbiol6gicos especificados;

los valores de pasteurizacion u otros tratamientos térmicos deberéan ser validados para todos los productos
refrigerados tratados térmicamente en envases herméticamente cerrados, de manera que se mantenga la
inocuidad del producto hasta el final de su vida util, teniendo en cuenta todos los factores de conservacion
que puedan estar presentes;

a menos que se pueda garantizar la ausencia de trichinellae mediante pruebas o por otros medios, los
tratamientos de elaboracion de productos que contengan muasculos estriados de especies animales afectadas,
ya sea aisladamente o en combinacion, deberan ser suficientes para destruir las Ttrichinellae spp.;

50
51

Norma General para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985)
Cadigo de Practicas de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco Acidos Acidificados Envasados (CAC/RCP 23-1979)
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se debera prevenir la contaminacion con L. monocytogenes de los productos tratados térmicamente/no
estables en almacén y de los productos no tratados térmicamente/estables en almacén mediante el uso de
POES y buenas practicas de higiene sujetos a verificaciones microbioldgicas sistematicas;

los productos secados deberan ser protegidos de la contaminacién ambiental y de la reabsorcion de
humedad ; y

en los procesos aplicados a productos que contengan carne picada, triturada o separada mecanicamente
deberén utilizarse separadores magnéticos u otros sistemas para detectar la contaminacion con fragmentos
metalicos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta;

el material de envasado debera ser apto para su utilizacién, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica;
y

las cajas o cartones deberan estar disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para proteger
la carne, con la salvedad de que en determinados casos no sera necesario que estén forrados o protegidos
de otra manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser
envasadas.

Cuando la carne sea colocada en una sala de congelacion:

la carne que no esté en cajas de cartdn debera colgarse o colocarse en rejillas 0 bandejas de manera que se
permita una circulacion adecuada de aire;

la carne que no esté en cajas de carton debera mantenerse de manera que se impida la contaminacién
cruzada causada por goteo de liquidos;

las cajas de cartdn que contengan carne deberan apilarse de manera que se permita una circulacion
adecuada de aire; y

la carne en bandejas debera colocarse de manera que se evite el contacto con la base de la bandeja superior.

Cuando la carne sea colocada en un congelador o en una sala de almacenamiento:

la temperatura de la carne debera haberse reducido a un nivel aceptable antes de su colocacion;

la carne expuesta debera almacenarse de manera que la presencia de carne envasada o0 material de envasado
no ponga en peligro la higiene ;

la carne, ya sea en forma de canal o envasada en cajas de cartén, no debera apilarse directamente en el
suelo, y debera colocarse de manera que haya una circulacion adecuada de aire;

el congelador debera manejarse y mantenerse en condiciones apropiadas para mantener la inocuidad y
salubridad de la carne;

las temperaturas deberan ser registradas y vigiladas continuamente; y

se debera mantener un control adecuado de las existencias.

152. Cuando la carne cruda se descongele para su ulterior elaboracion, los controles de la higiene deberén ser
tales que la descongelacion no dé lugar a la proliferacion de microorganismos o a la formacion de toxinas que
puedan constituir un riesgo para la salud humana. Dichos controles deberan incluir un drenaje adecuado para
la evacuacion de liquidos.

153. El operador del establecimiento debera establecer y aplicar un procedimiento para determinar y validar
la duracion en almacén de la carne manufacturada y de los preparados de carne.
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154. En ciertas circunstancias, si los productos listos para el consumo (LPC) no cumplen los objetivos
microbiolégicos de rendimiento, los criterios de rendimiento, los criterios del proceso o los criterios
microbioldgicos, podran ser elaborados nuevamente, decomisados o considerados no comestibles. Cuando
corresponda, se deberd verificar mediante un muestreo complementario que los productos LPC reelaborados
cumplen los requisitos microbiol6gicos reglamentarios. Cuando los productos LPC hayan sido contaminados
con patdgenos después de la coccidn y/u otro tratamiento de conservacion, de manera que puedan plantear un
riesgo para la salud pablica, deberén ser reciclados o decomisados obligatoriamente.

155. Cuando los establecimientos hayan sido aprobados, registrados y/o incluidos en una lista para la matanza
de diferentes especies de animales, todas las operaciones deberan ser controladas en el tiempo o en el espacio
de manera que no haya posibilidad de mezcla accidental de la carne de diferentes especies de matanza ni de
identificacion errdnea en el momento del envasado.

9.8 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LAS PARTES DE ANIMALES CONSIDERADAS PELIGROSAS O NO
APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO

156. Se deberén aplicar medidas especiales de higiene a las operaciones relacionadas con partes de animales
consideradas peligrosas 0 no aptas para el consumo humano. Dichas medidas deberan prevenir la
contaminacién cruzada de otras partes comestibles y carne, asi como toda posibilidad de substitucidn.

Las partes de animales consideradas peligrosas o no aptas para el consumo humano deberan ser:

. colocadas sin demora en conductos, recipientes vagonetas u otros medios de manipulacion
especificamente identificados;

. identificadas por medios adecuados al tipo y uso final del tejido;

. cuando se trate de material decomisado, manipuladas en salas reservadas a ese prop6sito y transportadas
de manera segura al lugar de evacuacion (p. ej. centro de aprovechamiento de grasa)

9.9 SISTEMAS PARA RETIRAR PRODUCTOS DE LA CIRCULACION

157. Los establecimientos deberdn contar con sistemas adecuados para que puedan retirarse productos de la
circulacion. La autoridad competente debera verificar que los sistemas sean adecuados. El operador debera
notificar a la autoridad competente cuando retire un producto por motivos de salud pablica. En tales casos, los
consumidores y las partes interesadas deberan ser informados segun corresponda.

158. La retirada de productos requiere sistemas que permitan:

e laretirada, cuando el operador del establecimiento aplique medidas para prevenir la distribucion,
exhibicion u oferta de un producto que no sea inocuo o apto para el consumo humano;

e larecuperacion, cuando se apliquen medidas para devolver un producto peligroso o no apto que ya
haya sido suministrado o puesto a disposicién desde los consumidores;

e laretencion, cuando la autoridad competente aplique medidas para velar porque el producto no sea
trasladado o alterado en espera de la decision sobre su destino; ello incluye almacenamiento por el
operador del establecimiento, conforme a las instrucciones de la autoridad competente.

159. Los procedimientos concretos que se aprueben en caso de retirada dependeran de la situacion especifica
y de los probables riesgos para la salud humana.

160. Cuando sea necesario retirar el producto, la cantidad del producto de que se trate podra ser superior a la

que la de un lote de produccién o un lote objeto de muestreo. La autoridad competente debera verificar, en la
medida de lo posible, que el establecimiento haya tomado todas las medidas necesarias para asegurar que se
incluya en la retirada todos los productos afectados o potencialmente afectados.

Los sistemas de retirada de productos elaborados por el operador del establecimiento deberan:

. incorporar procedimientos de identificacion, gestion y aplicacion que faciliten la retirada rapida y total
de los lotes afectados;

. prever registros que faciliten el seguimiento hasta el origen del problema;
. prever registros que faciliten la investigacion de todo insumo que pueda estar afectado;

. ser examinados y comprobados periédicamente; e
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. incluir mecanismos de comunicacion a la autoridad competente, los consumidores y otras partes
interesadas, segun proceda, especialmente cuando ello afecte a la salud pablica.

10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

161. Los principios y directrices presentados en esta seccién complementan los objetivos y directrices de la
Seccion VI de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

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

i Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan mantenerse y desinfectarse de manera que
se reduzca en la mayor medida posible la contaminacién de la carne.

ii. Deberén aplicarse programas documentados de mantenimiento y saneamiento eficaces y apropiados
(véase la Seccion 9.2.1).

iii.  El seguimiento de la eficacia del mantenimiento y saneamiento deberd ser considerado un componente
béasico de los programas de higiene de la carne (véase la Seccion 9.2.1).

iv.  Deberan aplicarse requisitos especiales de saneamiento para la matanza y faenado de los animales que
decomisados o considerados “sospechosos”.

10.2 MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

162. Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberdn mantenerse en buenas condiciones con el fin
de facilitar todos los procedimientos de saneamiento y prevenir la contaminacién de la carne, por ejemplo con
fragmentos de metal, yeso que se desprende o contaminantes quimicos.

163. Los POES deberan especificar el alcance y las especificaciones del programa de limpieza, las personas
responsables y los procedimientos de seguimiento y registro.

Los programas y procedimientos de limpieza deberan:
. ser especificados en los POES segun las circunstancias;
o prever la retirada y el almacenamiento de los desechos;

. garantizar que no haya una contaminacion ulterior de la carne con detergentes o desinfectantes , a no ser
gue sea admisible en las condiciones de uso; y

. ser objeto de seguimiento para determinar su eficacia, por ejemplo mediante controles organolépticos y
muestreos microbioldgicos de las superficies que estén en contacto con la carne, y ser reformulados de
NUEvo en caso necesario.

164. Son necesarios programas especiales de limpieza para el equipo que se usa en la matanza y el faenado
de las canales, como cuchillos, sierras, cortadoras, maquinas de eviscerar y boquillas de riego.

Dicho equipo debera:
o limpiarse y desinfectarse al comienzo de cada periodo de trabajo;

o limpiarse y desinfectarse por inmersion en agua caliente, u otros métodos alternativos, con la debida
frecuencia durante los periodos de trabajo y/o entre éstos;

. limpiarse y desinfectarse inmediatamente cada vez que entre en contacto con tejido anormal o enfermo
que pueda contener patdégenos transmitidos por los alimentos; y

. almacenarse en zonas estipuladas para evitar la contaminacion.

165. Los recipientes y el equipo no deberan trasladarse de una zona “no comestible” a una zona “comestible”
antes de su limpieza y desinfeccion.
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166. Los programas de lucha contra las plagas son una parte esencial del mantenimiento y el saneamiento y
deberan aplicar las buenas practicas de higiene que se describe en los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos.>

En particular:
. el operador del establecimiento debera documentar y verificar el programa en forma adecuada;

. el tratamiento de zonas, salas, instalaciones y equipo con un plaguicida autorizado debera efectuarse con
arreglo a las condiciones de empleo; y

° los plaguicidas y otras substancias quimicas de lucha contra las plagas deberan guardarse en un lugar
seguro al que sélo tendran acceso las personas autorizadas.

11. HIGIENE PERSONAL

167. La matanza y el faenado de los animales y la manipulacion e inspeccion de la carne brindan muchas
posibilidades para la contaminacion cruzada. Las practicas de higiene personal impiden una excesiva
contaminacién general y una contaminacién cruzada con patégenos humanos que puedan causar enfermedades
transmitidas por los alimentos. Las directrices que se presentan en esta seccién complementan los objetivos y
directrices de la Seccién VII de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

168. Las personas que pasen de salas 0 zonas que contienen carne cruda a salas o zonas utilizadas para los
preparados de carne y la carne manufacturada (especialmente cuando dichos productos estan cocidos) deberan
lavar cuidadosamente la ropa protectora, cambiarla y/o desinfectarla seguin proceda, y reducir al minimo posible
de cualquier otro modo posibilidades riesgo de contaminacion cruzada.

11.1  ASEO PERSONAL

169. Las personas que en el transcurso de su trabajo entren en contacto directo o indirecto con carne o partes
comestibles de animales, deberan mantener un aseo personal y un comportamiento adecuados. No deberan estar
clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por la carne.

Las personas que entren en contacto directo o indirecto con carne o partes comestibles de animales deberan:
. mantener un nivel adecuado de aseo personal;

. usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa protectora no desechable
sea limpiada antes del trabajo y en el curso de éste;

. si utilizan guantes durante la matanza y el faenado de los animales y la manipulacion de la carne,
asegurarse de que son de un tipo autorizado para la actividad de que se trate, por ejemplo de cota de
malla de acero inoxidable, de fibras sintéticas o de latex, y que se usan conforme a las especificaciones,
por ejemplo, lavarse las manos antes de ponerse los guantes, cambiar o desinfectar los guantes si estan
contaminados;

. lavarse y desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa protectora cuando hayan estado en contacto
con partes anormales de los animales que pueda contener patdgenos trasmitidos por los alimentos;

. cubrir toda herida o corte con una venda impermeable; y

. guardar la ropa protectora y los efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber
carne.

11.2  ESTADO DE SALUD PERSONAL
170. El establecimiento debera mantener un registro pertinente sobre la salud de cada miembro del personal.

Las personas que, en el transcurso de su trabajo, entren en contacto directo o indirecto con carne o partes
comestibles de animales, deberan:

. someterse a un reconocimiento médica antes del trabajo o durante éste, en caso necesario;

52 Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 - 1969).
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. dejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por la carne, 0
se sospeche que son portadores de tales agentes; y

° conocer y cumplir los requisitos de notificacion al operador del establecimiento con respecto a agentes
transmisibles.

12. TRANSPORTE

171. Las directrices gque se presentan en esta seccion complementan los objetivos y directrices de la Seccién
V111 de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

172. La carne debera transportarse a una temperatura que satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad
debido a la posibilidad de proliferacién de microorganismos patdgenos y causantes de descomposicién si no
hay un control suficiente de la temperatura. Cuando proceda, se debera instalar en los vehiculos de transporte
y los contenedores de transporte a granel un equipo que permita seguir y registrar continuamente las
temperaturas. Ademas, las condiciones de transporte deberan proporcionar proteccién adecuada contra la
contaminacién y los dafios exdgenos, y reducir al minimo la proliferacién de microorganismos patdgenos y
causantes de descomposicion.

173. Si la carne se expone accidentalmente a condiciones climaticas desfavorables o a fuentes de
contaminacién que puedan afectar a su inocuidad y salubridad, la persona competente debera llevar a cabo una
inspeccion antes de autorizar la reanudacion del transporte o la distribucion.

13. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

174. Para prevenir la manipulacion inadecuada en etapas posteriores de la cadena alimentaria, es necesario
que haya informacion pertinente sobre los productos y un conocimiento adecuado de la higiene de los alimentos.
Los alimentos preenvasados deberdn llevar una etiqueta con instrucciones claras para que las personas que
intervengan en las etapas posteriores de la cadena alimentaria puedan manipular, exhibir, almacenar y usar el
producto de manera inocua. Los principios y directrices para la informacion sobre los productos y la
sensibilizacién de los consumidores acerca de la inocuidad y salubridad de la carne se describen en términos
generales en la Seccion 1X de los Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

175. Las condiciones de almacenamiento de los preparados de carne y la carne manufacturada deberan estar
claramente indicadas en el envase.

176. Los preparados de carne y la carne manufacturada deberan estar etiquetados en forma especifica, cuando

corresponda, de manera que se proporcionen a los consumidores instrucciones para su manipulacion,
refrigeracion y almacenamiento sin riesgo. Los alimentos que contengan carne y que no haya sido sometidos a
un tratamiento biocida adecuado contra los patdgenos (por ejemplo, que contengan carne cruda, carne
parcialmente cocida o productos con inhibidores secundarios) deberan etiquetarse con instrucciones sobre
manipulacioén, refrigeracién, almacenamiento, coccion y preparacion que hayan sido validadas como
suficientemente biocidas.

14. CAPACITACION

177. La capacitacion adecuada de personal competente tiene fundamental importancia en la produccién de
carne inocua y apta para el consumo humano. Los principios y directrices que se presentan en esta seccion
complementan los objetivos y directrices de la Seccion X de los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969).

141 PRINCIPIOS DE CAPACITACION EN HIGIENE DE LA CARNE

Las personas que realizan actividades relacionadas con la higiene de la carne deberan recibir capacitacion y/o
instrucciones de manera que tengan un nivel adecuado de capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad.
La capacidad reconocida o especificada por la autoridad competente debera:

i. ser adecuada a las actividades y operaciones;

ii.  ser proporcional al efecto potencial de la actividad relacionada con la higiene de la carne en los riesgos
alimentarios para la salud publica;
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iii. estar debidamente documentada, debiendo haberse registrado los programas de capacitacion;
iv.  haber sido objeto de verificacion, cuando proceda; y
\2 haber sido reconocida por la autoridad competente cuando haya sido impartida por terceros.

14.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Los programas de capacitacién deberan:

° proporcionar al personal capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad para llevar a cabo tareas
relacionadas con la higiene de la carne, como por ejemplo inspeccion post-mortem, verificaciéon del
control estadistico del proceso, HACCP;

. proporcionar capacitacion practica en la medida en que se exija;

) prever un control oficial de los conocimientos del personal, cuando sea necesario;

° asegurar que el personal que desempefia tareas de supervisidn posee las aptitudes adecuadas;
. reconocer y aprovechar la competencia profesional; y

. prever la educacion permanente de las personas competentes.
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Anexo |

EVALUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS ORGANOLERTICOS DE INSPECCION
POST-MORTEM DE LA CARNE BASADOS EN EL ANALISIS DE RIESGOS

1. INTRODUCCION

1. Los procedimientos de inspeccion post-mortem para la carne son un grupo de medidas de higiene de los
alimentos que se aplican exclusivamente a la produccion de carne. Dichos procedimientos se consideran un
componente del control general del proceso, que se define como “todas las condiciones y medidas aplicadas
durante el proceso de produccion que son necesarias para lograr la inocuidad y salubridad de la carne”.

2. Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos establecen que “para decidir si un requisito (de
control de los alimentos) es necesario o apropiado, deberd realizarse una evaluacion de los riesgos,
preferentemente en el marco del enfoque basado en el sistema de HACCP”®3, Muchos de los procedimientos
de inspeccion post-mortem de la carne utilizados desde hace tiempo son complejos, requieren mucha mano de
obra, no estan diferenciados en funcion de las clases de animales que se sacrifican y no han sido
suficientemente evaluados para determinar su contribucion relativa a la reduccion de los riesgos para la salud
publica transmitidos por los alimentos. Por estas razones, las autoridades competentes de diversos paises estan
llevando a cabo investigaciones sobre la base cientifica de los procedimientos actuales®.

3. Por lo general, este Anexo se aplica a la evaluacion de procedimientos organolépticos ordinarios de
inspeccion en linea. También se puede examinar el funcionamiento de otras tecnologias de inspeccion, como
por ejemplo la formacion de imagenes de tejidos en relacidn con los procedimientos organolépticos.

4. Aunque la evaluacion basada en el andlisis de riesgos de los procedimientos organolépticos de
inspeccion post-mortem debera fundarse en una evaluacion de los riesgos que plantean peligros preocupantes
y en la elaboracion de objetivos de rendimiento, actualmente hay pocas evaluaciones de riesgos disponibles.
En su lugar, podran utilizarse otras fuentes de conocimientos cientificos sobre los riesgos para la salud humana
transmitidos por los alimentos, como por ejemplo datos de supervisién humana, procesos de clasificacion de
riesgos, etc., para elaborar procedimientos de inspeccion post-mortem basados en el analisis de riesgos.

5. Los principios y directrices que se presentan en este Anexo podran adaptarse también para evaluar los
procedimientos organolépticos de inspeccion post-mortem redestinados a determinar la salubridad de la carne.

2. OBJETIVOS DE LOS PROCE]?IMIENTOS DE INSPECCION POST-MORTEM DE LA
CARNE BASADOS EN EL ANALISIS DE RIESGOS
6. Un enfoque basado en el analisis de riesgos de la inspeccion post-mortem de la carne puede lograr los

siguientes objetivos:

o Determinar el grado de proteccién de los consumidores que otorgan los procedimientos de inspeccion
post-mortem especificados;

e Medir la contribucion relativa de la inspeccion post-mortem al nivel general de control de los peligros
presentes en la carne (y de los riesgos para los consumidores), permitiendo de ese modo a las personas
encargadas de la gestion de riesgos asignar recursos para la higiene de la carne proporcionales a su
mayor utilidad para reducir los riesgos previniendo la exposicion a peligros transmitidos por la carne;

e Comparar la eficacia de los distintos procedimientos de inspeccion que se apliquen con el mismo fin
y en el mismo contexto, por ejemplo, valor predictivo positivo;

e Facilitar informacion que permita una evaluacion adecuada de las distintas opciones en materia de
gestion de riesgos, por ejemplo, regionalizacion de los programas de inspeccion, viabilidad y costos
comparativos de los distintos procedimientos de inspeccion post-mortem, y posibilidad de
contaminacion cruzada;

% Principios Generales de Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969.

5 Las autoridades competentes aplican diferentes criterios para definir las funciones respectivas del sector y del personal de la
autoridad competente en las actividades relacionadas con la higiene de la carne, por lo que esta cuestion no se aborda en el
presente Anexo.
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o Integrar plenamente los procedimientos de inspeccion post-mortem en un enfoque de la higiene de
la carne que vaya “de la produccion al consumo”.

3. ANALISIS DE RIESGOS
3.1. MARCO DE LA GESTION DE RIESGOS

7. Al elaborar y aplicar los procedimientos de inspeccion post-mortem basados en el andlisis de riesgos

se debera utilizar un marco de gestion de riesgos®. Sus cuatro componentes son: actividades preliminares de
la gestion de riesgos, evaluacion de las opciones en materia de gestion de riesgos, aplicacion de las decisiones
de gestidn, y seguimiento y examen de las decisiones adoptadas. Todos los componentes requieren una eficaz
comunicacién de riesgos entre las personas encargadas de la evaluacion de riesgos, las personas encargadas de
la gestion de riesgos y otras partes interesadas, en caso necesario. La utilizacién de un marco de gestion de
riesgos es objeto de una labor constante en el sistema del Codex, y se describe en numerosos documentos del
Codex.

3.2. EVALUACION DE RIESGOS

8. Si es necesario, se efectlia una evaluacion de riesgos durante las actividades preliminares de la gestion

de riesgos. Una evaluacion de riesgos consta de cuatro etapas: identificacion del peligro, caracterizacion del
peligro, evaluacion de la exposicion y caracterizacion del riesgo. El resultado de dicho proceso debera
integrarse cualitativamente con todos los demas factores relacionados con la inspeccion post-mortem de la
carne para tomar decisiones en materia de gestion de riesgos con respecto a los procedimientos adecuados para
el control de los peligros.

9. En una situacion ideal, las estimaciones de los riesgos se cuantificaran en términos de riesgos para la

salud humana, y las decisiones en materia de gestion de riesgos relativas al nivel apropiado de proteccion
(NADP) determinaran la naturaleza y la intensidad de los procedimientos de inspeccion post-mortem que han
de aplicarse. No obstante, la capacidad de evaluacién de los peligros microbioldgicos presentes en la carne
esta limitada en la actualidad por la falta de modelos de evaluacion cuantitativa de riesgos. Aun asi, la
recopilacion de informacion cientifica y la caracterizacion cualitativa de los riesgos con el fin de determinar
los probables efectos sobre la salud humana pueden constituir una base objetiva para la toma de decisiones.
En todo caso, las decisiones en materia de gestién de riesgos dependeran de la aceptabilidad del probable
impacto que tengan sobre la salud humana las diferencias entre los niveles de peligro resultantes de los distintos
procedimientos de inspeccion.

4. PRINCIPIOS GENERALES PARA LA ELABORACION DE PROCEDIMIENTOS DE
INSPECCION POST-MORTEM DE LA CARNE BASADOS EN EL ANALISIS DE RIESGOS

i. Los procedimientos de inspeccion post-mortem basados en el analisis de riesgos deberén derivarse de la
aplicacion de los principios del anélisis de riesgos.

ii. La elaboracion de procedimientos de inspeccidn post-mortem basados en el analisis de riesgos debera:

. Incluir la aplicacién de un marco de gestidn de riesgos

. Incluir una evaluacion cuantitativa de los riesgos siempre que sea posible;

. Tener en cuenta toda la informacién pertinente que se pueda obtener de la cadena alimentaria;
. Tener en cuenta la prevalencia de enfermedades;

. Tener en cuenta toda la informacién pertinente obtenida de la produccion primaria y de la

inspeccion ante-mortem de los animales.

iii.  Los procedimientos de inspeccion deberén ser evaluados con miras a su aplicacién en un contexto
especifico, por ejemplo, especies y tipos de animales sacrificados, zonas geograficas, sistemas de cria
de animales.

iv.  Cuando se evallen distintos procedimientos de inspeccion que tengan el mismo fin y se apliquen en el
mismo contexto:

%5 Principios de Aplicacién Practica para el Andlisis de Riesgos en el Contexto del Codex Alimentarius (Manual de Procedimiento
del Codex).
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. Se deberd establecer una base objetiva de comparacién de los niveles de control de los peligros
asociados con esos procedimientos;

. Se debera tener en cuenta la eficacia de cada procedimiento de inspeccion para detectar
anomalias y contaminacion visible que afecten a la inocuidad de la carne;

. Se deberan tener en cuenta otros factores de la gestion de riesgos, segun proceda, por ejemplo,
las probabilidades de contaminacion cruzada accidental, la viabilidad y la aplicabilidad.

V. En caso necesario, se deberan llevar a cabo ensayos sobre el terreno representativos y suficientemente
amplios para determinar los atributos de rendimiento de los procedimientos de inspeccion especificados,
por ejemplo, la sensibilidad, la especificidad y la tasa de no deteccién de anomalias.

vi.  Cuando corresponda, se deberan proyectar investigaciones de laboratorio para detectar la gama de
peligros de posible importancia para la salud pablica que se han descrito en la identificacion del peligro.

vii. La aplicacion sistematica de procedimientos de inspeccion post-mortem no debera aumentar
inadvertidamente la contaminacion cruzada con peligros microbiolégicos.

viii. Independientemente del sistema de inspeccion que se aplique, la autoridad competente debera definir
las funciones del personal que participe en los procedimientos de inspeccion post-mortem, y verificar el
cumplimiento de todos los requisitos reglamentarios basados en el analisis de riesgos;

iX.  Podran utilizarse otros procedimientos de inspeccion (por ejemplo, serologia) para complementar la
inspeccion post-mortem, que podria limitarse a una inspeccion visual.

5. DIRECTRICES PARA LA ELABORAC}ION DE PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION
POST-MORTEM BASADOS EN EL ANALISIS DE RIESGOS
5.1. IDENTIFICACION DE CUESTIONES RELATIVAS A LA HIGIENE DE LA CARNE

10.  Sedebera llevar a cabo un proceso de identificacion de peligros para determinar la probable gama de
peligros para la salud publica susceptibles de estar presentes en las anomalias o la contaminacion visible que
constituyen el objetivo de los procedimientos de inspeccién evaluados. A continuacion, se deberan llevar a
cabo ensayos sobre el terreno para determinar los atributos de rendimiento de los procedimientos de inspeccién
especificados o de nuevas tecnologias aplicadas a los peligros que puedan estar presentes.

5.2. ENSAYOS SOBRE EL TERRENO

11. Una vez que se haya establecido la probable gama de peligros, los ensayos sobre el terreno podran ser
un medio apropiado para establecer la prevalencia de dichos peligros en la poblacién animal, la posible
exposicion de los consumidores a dichos peligros y el posible efecto de los distintos procedimientos de
inspeccion en esa exposicion. Los ensayos sobre el terreno deberan ser efectuados por personal competente,
bajo la supervisién de la autoridad competente. EI nimero de animales sometidos a los procedimientos de
inspeccion evaluados debera proporcionar una estimacion estadisticamente valida de la tasa de deteccion de
anomalias lograda con los distintos procedimientos de inspeccion post-mortem.

12. Los planes de muestreo deberan ser representativos de la poblacion de matanza y tener en cuenta sus

variaciones biolégicas conocidas en cuanto al tipo de anomalias y su prevalencia: edad del animal, region
geografica, tipo de cria, estacion del afio, etc.. Podran utilizarse distintos tipos de ensayo, segun la prevalencia
de las anomalias en la poblacion de matanza y la logistica de la inspeccion detallada.

13. Al comparar los distintos procedimientos de inspeccion post-mortem, todos los procedimientos se
deberan aplicar a los mismos animales, cada puesto de inspeccion debera estar concebido de manera que se
obtengan resultados independientes, y pruébale ensayo deberd incluir muestras suficientes para poder sacar
conclusiones claras con respecto a las consecuencias de un cambio en los procedimientos de inspeccion. Al
proyectar los ensayos sobre el terreno se debera tener en cuenta la posibilidad de que algunos tejidos
inspeccionados puedan servir como “indicadores” con fines de deteccion anomalias en otros tejidos y/o de
utilizacion de otros tejidos. Se deberd llevar un registro detallado de los resultados de los ensayos, incluidas
descripciones patologicas adecuadas de todas las anomalias que se detecten.
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14. Las investigaciones de laboratorio, como por ejemplo el examen microbiolégico y la histologia, debera
proyectarse de manera que se identifique la gama de peligros de posible importancia para la salud pablica que
se han descrito en el proceso de identificacion del peligro. Se deberan tomar muestras de las anomalias que
sean representativas por su numero y variedad, de manera que puedan confirmarse los resultados del proceso
de identificacion del peligro y obtener el mayor volumen posible de informacion sobre la prevalencia (y la
concentracién) de peligros en los tejidos inspeccionados. Al proyectar el ensayo se debera incluir un estudio
representativo de la prevalencia (y la concentracion) de peligros en los tejidos inspeccionados
organolépticamente normales, de manera que pueda realizarse una comparacion con la prevalencia (y la
concentracién) de peligros en los tejidos organolépticamente anormales.

53 SENSIBILIDAD

15. Para comprender el grado de proteccion de los consumidores logrado con los distintos procedimientos
de inspeccidn, es necesario conocer el nivel de control de los peligros logrado con su aplicacion. Se debera
determinar la sensibilidad de los procedimientos de inspeccidn post-mortem para establecer su contribucion
al logro los objetivos generales de salud puablica.

16. La sensibilidad de un procedimiento de inspeccion post-mortem es la probabilidad de identificar los
cuerpos o partes de los mismos con anomalias de facil deteccion susceptibles de contener peligros
preocupantes.

17. Lasensibilidad de un procedimiento de inspeccion, por ejemplo la inspeccién visual, la palpacién, y/o
la incision, deberéa ser determinada dentro de los limites estadisticos establecidos por la autoridad competente.
El uso final a que estan destinados los tejidos inspeccionados tiene una gran influencia en la elaboracion de
los procedimientos de inspeccion post-mortem basados en el andlisis de riesgos. Cuando se seleccionen
procedimientos de inspeccidn post-mortem, se debera dar prioridad a los que presentan una alta correlacion
entre la deteccion de una anomalia especificada y la presencia del peligro preocupante.

54 DECISIONES EN MATERIA DE GESTION DE RIESGOS

18. Las decisiones en materia de gestion de riesgos sobre la aceptabilidad o no aceptabilidad de los
procedimientos especificados de inspeccion post-mortem se basaran generalmente en el caso mas grave de no
deteccion de anomalias comprendido en un intervalo de confianza estadistica adecuado. Las decisiones
deberan tener en cuenta los riesgos comparativos para la salud publica asociados con:

e La prevalencia (y la concentracién) de peligros en los tejidos inspeccionados organolépticamente
anormales;

e La prevalencia (y la concentracion) de peligros en los tejidos inspeccionados organolépticamente
normales;

o Laprevalencia (y la concentracion) generales de peligros que se transmiten por todas las vias durante
la produccion la carne.

19. Por regla general, los procedimientos de inspeccidn nuevos o previstos deberan proporcionar un grado
de proteccién de los consumidores que sea por o menos equivalente al proporcionado por los procedimientos
existentes, a menos que haya importantes factores atenuantes capaces de influir en una decision diferente en
materia de gestion de riesgos, por ejemplo la introduccidn inaceptable de nuevos peligros o riesgos excesivos
para los trabajadores.

20. Los resultados reglamentarios prescritos para la inspeccion post-mortem podran incluir atributos de
rendimiento expresados como tasas limites de no deteccion de determinadas anomalias. Estos atributos de
rendimiento podran derivarse cuantitativamente de modelos de evaluacion de riesgos, o cualitativamente de
estudios de referencia sobre el rendimiento actual.

21. Cuando se haya obtenido informacién detallada de la produccion primaria sobre el estado de salud de
los animales de matanza, los procedimientos de inspeccidon post-mortem basados en el anélisis de riesgos
podrédn modificarse para cada lote, debiendo la autoridad competente determinar la frecuencia y el alcance de
los procedimientos.
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22. La autoridad competente debera analizar periddicamente los resultados de la inspeccidn post-mortem
tanto en los establecimientos como a escala nacional, y suministrar informacion adecuada a los
establecimientos y otras partes interesadas sobre el funcionamiento de los procedimientos de inspeccion post-
mortem basados en el anlisis de riesgos. La autoridad competente podra establecer incentivos para mejorar el
sistema, como por ejemplo el reconocimiento del rendimiento, la reduccidn de la frecuencia de las inspecciones
en las explotaciones, otros cambios en los procedimientos de inspeccion, etc.

23. La autoridad competente podra modificar los requisitos de presentacién y la secuencia de los
procedimientos de inspeccion como resultado de una evaluacion cientifica de los distintos procedimientos de
inspeccion post-mortem, y permitir la introduccion de nuevos instrumentos de inspeccién, como por ejemplo
espejos. Debera aceptar tecnologias alternativas para la deteccion de anomalias, como la formacién de
iméagenes de tejidos, si se ha demostrado que son tan eficaces como los procedimientos actuales.
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Anexo 11

VERIFICACION DEL CONTROL DEL PROCESO APLICADO A LA HIGIENE DE LA CARNE
MEDIANTE PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

1. INTRODUCCION

1. Las pruebas microbioldgicas efectuadas en puntos especificos de la cadena alimentaria son un
mecanismo importante para verificar un enfoque de la inocuidad de los alimentos basado en el analisis de
riesgos. La especificacién de los resultados microbioldgicos referentes a la inocuidad de los alimentos
permite establecer niveles adecuados de proteccion de los consumidores al tiempo que proporciona a las
empresas la méaxima flexibilidad en cuanto a los sistemas especificos de control del proceso utilizados.

2. Los Principios Generales de Higiene de la Carne®® estipulan que “para decidir si un requisito (de control
de los alimentos) es necesario o apropiado, debera realizarse una evaluacién de los riesgos, preferentemente
en el marco del enfogque basado en el sistema de HACCP”, y las especificaciones microbioldgicas “deberan
basarse en principios cientificos solidos, indicandose, cuando proceda, los procedimientos de vigilancia, los
métodos analiticos y los limites de actuacion”’. El control del proceso se define como “todas las condiciones
y medidas aplicadas durante el proceso de produccion que son necesarias para lograr la inocuidad y salubridad
de la carne”.

3. Cuando proceda, se deberan incluir en la verificacion del control del proceso objetivo de rendimiento o
criterios de rendimientos microbiolégicos.

4.  Segun se describe en este Anexo, los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento
microbiolégicos son distintos de los criterios microbioldgicos. Estos Gltimos se usan para determinar la
aceptabilidad de un producto o de un lote de alimentos®®. Aunque no estan comprendidas en el &mbito de este
Anexo, también podran utilizarse pruebas microbioldgicas de la carne para evaluar su idoneidad.

2. VERIFICACIQN DEL CONTROL DEL PROCESO MEDIANTE PRUEBAS
MICROBIOLOGICAS

5. El enfoque preventivo basado en el sistema de HACCP, debera ser considerado como el medio mas
eficaz de asegurar el control del proceso microbiol6gico. Una vez que se ha validado el control del proceso, la
verificacion mediante pruebas microbiolégicas puede ser importante para asegurar que se alcanzan
constantemente los resultados prescritos en materia de inocuidad de los alimentos. La verificacion mediante
pruebas microbiolégicas a los efectos del control del proceso debera aplicarse cuando sea Util para la proteccion
de los consumidores.

6. La verificacion microbioldgica del control del proceso aplicado a la carne mediante pruebas
microbioldgicas permite:

¢ evaluar la idoneidad y eficacia del control de proceso realizado en el establecimiento con relacién a la
contaminacion fecal y de otro tipo;

e garantizar el nivel de control de los peligros especificados que tienen importancia para la salud publica;

o facilitar la elaboracion de criterios en una etapa o varias etapas del proceso que permitan alcanzar los
objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento microbiol6gicos;

o identificar la necesidad de revisar y reformular los planes de HACCP;

e establecer una comparacion objetiva entre los resultados de los diferentes sistemas de control del proceso
en diferentes situaciones;

e obtener garantias de las autoridades competentes.

% Principios Generales de Higiene de la Carne (CAC/RCP1-1969).

5 Las especificaciones para las pruebas microbiolédgicas relacionadas con los resultados de los POES no se consideran objetivos
de rendimiento ni criterios de rendimiento microbioldgicos a los efectos del control del proceso.

% Principios y directrices para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos relativos a los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).
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3. PRINCIPIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE REQUISITOS EN MATERIA DE
PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

i. Al establecer requisitos en materia de pruebas microbioldgicas se debera tener en cuenta toda la
informacion disponible a lo largo de la cadena alimentaria, incluido el estado de salud de los animales
vivos en relacion con la salud publica.

ii. Los requisitos en materia de pruebas microbioldgicas deberan ser especificos del peligro, del producto
y del proceso, relativamente féaciles de conseguir y aplicables Unicamente en los puntos especificados
de la cadena alimentaria. Cuando se validen los requisitos en materia de pruebas, se debera tener en
cuenta la probabilidad de una distribucion desigual de los microorganismos en la unidad sometida a
muestreo y la variabilidad inherente del procedimiento analitico.

iii. Los requisitos en materia de pruebas microbiol6gicas deberan estar basados en el analisis y el
asesoramiento cientificos y, cuando se disponga de datos suficientes, ser elaborados a partir de un
andlisis de riesgos. Cuando se haya establecido un objetivo de inocuidad de los alimentos basado en el
nivel exigido de proteccién de los consumidores, se debera especificar la relacion entre ese objetivo y
los criterios de rendimiento o los objetivos de rendimiento .

iv.  Elrigor de los requisitos en materia de pruebas microbioldgicas debera ser proporcional al riesgo para
la salud humana.

V. Cuando no exista suficiente conocimiento de los riesgos para la salud humana, los criterios en materia
de pruebas microbioldgicas deberan basarse inicialmente en estudios de referencia sobre el rendimiento
actual industriadle sector, y modificados posteriormente segin proceda para reflejar los objetivos de
salud publica. Los planes de muestreo para los estudios de referencia deberan ser representativos de la
poblacién de matanza y tener en cuenta las variaciones bioldgicas conocidas en cuanto a los peligros
presentes en las materias primas suministradas por ejemplo, zona geografica, tipo de cria y estacion del
afo.

vi.  Los requisitos en materia de pruebas microbiol6gicas deberan basarse en microorganismos indicativos
de la presencia de peligros para la salud humana, o del propio patégeno, en los alimentos especificados.

vii. El establecimiento de requisitos en materia de pruebas microbioldgicas, incluidos los objetivos de
rendimiento o los criterios de rendimiento, deberd ser incumbencia de las autoridades competentes, en
consulta con las partes interesadas, y podra consistir en directrices o0 en normas reglamentarias.

viii. La autoridad competente debera verificar el cumplimiento de los requisitos en materia de pruebas
microbioldgicas cuando se especifiquen en la reglamentacion, por ejemplo, los requisitos estadisticos
en materia de control microbioldgico del proceso, o las normas relativas a la Salmonella spp.

4. APLICACION DE UN PROGRAMA PARA LA VERIFICACION DEL CONTROL DEL
PROCESO MEDIANTE PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

4.1 ESPECIFICACIONES

7. Sedebera elaborar un plan de muestreo aleatorio normalizado, incluida la especificacion de la etapa del
proceso, el producto, el tamafio y tipo de muestra, la hora y fecha del muestreo, los métodos de recoleccion y
el transporte. EI muestreo y las pruebas realizados en diversas etapas de la cadena alimentaria permitiran
obtener mayor informacién sobre el control del proceso y orientar mejor la respuesta en caso de
incumplimiento por el establecimiento y la autoridad competente.

8. La toma de muestras de tejidos puede ser destructiva (muestra obtenida mediante escisién) o no
destructivo (muestra obtenida mediante una torunda o esponja). Ninguno de los métodos recuperara toda la
flora presente en la superficie. Teniendo en cuenta que la toma de muestras no destructiva solo recuperaré una
parte de la flora recuperada mediante el método destructivo, los requisitos en materia de pruebas
microbioldgicas especificados de este modo deberan establecerse con relacion al tipo de muestreo utilizado.
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9.  Porrazones de tipo préactico, es poco probable que los requisitos en materia de pruebas microbioldgicas

sean verificados en forma continua como parte del plan de HACCP. No obstante, la verificacion
microbiolégica deberé realizarse con suficiente frecuencia para asegurar la eficacia de cualesquiera criterios
del proceso que formen parte de un plan de HACCP. Dichos criterios deberan ser mensurables en tiempo real;
constituiran muy probablemente limites criticos en puntos criticos de control de los planes de HACCP y podran
ser objeto de verificacién microbioldgica cuando proceda.

10. En el caso de microorganismos indicadores, como por ejemplo Escherichia coli genérica, las
enterobacterias y los recuentos totales de organismos viables (recuentos de microorganismos aerobios en
placa), la presencia y/o la concentracion de estos organismos indicadores debera reflejar estados o condiciones
que indiquen la existencia o inexistencia de un control del proceso. En el caso de peligros especificos® (por
ejemplo Salmonella spp en canales, Listeria monocytogenes en productos listos para el consumo), la
prevalencia reflejara generalmente la presencia de peligros antes de la matanza (por ejemplo, Salmonella en la
piel de los animales que entran en el matadero) y en etapas especificas de la elaboracién de los productos.

11. La autoridad competente debera prever flexibilidad en la reglamentacién, de manera que puedan
utilizarse en el establecimiento de sistemas de verificacion mas eficaz, incluyendo por ejemplo una disposicion
gue permita efectuar muestreos de canales en otros lugares si el establecimiento puede demostrar que son tan
eficaces como los especificados para evaluar la contaminacién de las canales. Asimismo, la autoridad
competente debera conceder un margen de maniobra con respecto al nimero de unidades comprendidas en la
muestra o a las pruebas basadas en otros microorganismos indicadores siempre que el procedimiento ofrezca
garantias equivalentes.

12. Se deberan establecer métodos distintos de las pruebas microbioldgicas que estén debidamente
validados cuando presenten ventajas practicas.

4.2 FRECUENCIA DEL MUESTREO

13. No existe un método Unico para determinar la frecuencia del muestreo. En el caso de los establecimientos

de matanza y el faenado, esta frecuencia podra basarse en el proceso utilizado o en el nimero de animales.
Ademas del hecho de asegurar el caracter aleatorio, las variables que habran de tenerse en cuenta en el
establecimiento comprenden la procedencia de las materias primas, el tipo y naturaleza del proceso de
produccién de carne y el volumen de produccidn.

14.  Se podra aumentar o disminuir la frecuencia del muestreo en funcion del rendimiento. Una vez que los
resultados demuestren que los procedimientos basados en el sistema de HACCP ofrecen sistematicamente un
rendimiento aceptable, las pruebas microbiolégicas posteriores deberan ser suficientes para garantizar el
mantenimiento del control del proceso.

4.3 ANALISIS DE LABORATORIO

15. Los métodos de deteccidén y enumeracion deberdn ser practicos, exactos, reproducibles, sensibles y
selectivos. So6lo deberan usarse métodos cuya fiabilidad y reproducibilidad hayan sido validadas. Las pruebas
entre laboratorios deberan ser un elemento habitual de los programas de verificacion microbiolégica. En casos
de controversia se debera recurrir a métodos reconocidos de referencia.

16. Para poder realizar un andlisis racional y una comparacién objetiva de diferentes sistemas de control, se

deberan especificar los métodos de calculo de los resultados, especialmente en lo que concierne a la
manipulacién de resultados individuales y colectivos, el célculo de las medias (por ejemplo, medias
logaritmicas) de grupos de muestras tomadas de la misma canal o de diferentes canales.

59 También debera tenerse en cuenta el trabajo en curso del CCFH y el JEMRA con respecto a los patégenos transmitidos por los
alimentos.
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4.4 APLICACION REGLAMENTARIA

17.  Los requisitos reglamentarios en materia de pruebas microbioldgicas podran especificarse de diversas
maneras. Para los organismos indicadores, podran ser convenientes planes de muestreo con dos o tres atributos
de clase que especifiquen los limites superior e inferior al nimero de microorganismos, mientras que en otras
circunstancias, podra ser ventajoso usar planes variables de muestreo. Se deberan aplicar planes de dos clases
para los criterios relativos a los patégenos. Cuando se establezcan requisitos en funcion del rendimiento actual
del sector, se podran utilizar usar valores de percentiles, por ejemplo el 80° percentil para el valor minimo y el
98° percentil para el valor maximo. Se podré recurrir a diversos métodos estadisticos.

18. Se deberan establecer sistemas eficaces de distribucion e intercambio de informacion del
establecimiento a todas las partes interesadas, segun proceda, de manera gue se mantenga y mejore el control
del proceso de produccién de carne.

19. La autoridad competente debera analizar periddicamente los resultados, tanto de cada establecimiento
como a escala nacional, y proporcionar informacién adecuada a los establecimientos y a otras partes
interesadas.

20. Ademas de la verificacion del control del proceso, los resultados de las pruebas microbioldgicas podran
ser utilizados para establecer controles en las explotaciones, por ejemplo, medidas intensivas para reducir la
prevalencia de Salmonella spp. en porcinos de engorde.

21. Se deberan especificar las medidas que habrian de aplicarse en caso de incumplimiento de los requisitos
microbiolégicos. Las medidas reglamentarias y/o adoptadas por los establecimientos deberan ser
proporcionales a los resultados de las pruebas y al efecto de determinados patogenos en la salud publica.
Cuando se disponga de informacion detallada de la produccién primaria sobre el estado de salud de los
animales de matanza en relacién con la salud publica, por ejemplo en el caso de Salmonella spp. en porcinos
de engorde y pollos para asar en algunos sistemas de produccion intensiva, las medidas aplicables al control
del proceso en el establecimiento podran incluir el examen de los niveles de peligro antes de la matanza.

22. Cuando vaya a adoptar medidas reglamentarias, la autoridad competente deberda considerar los
resultados microbiolégicos junto con la informacion relativa a la salud publica y a otros aspectos pertinentes.
Podran ser necesarias intervenciones y/o sanciones reglamentarias cuando los controles validados no se
apliguen en forma adecuada.

23. Encasos de incumplimiento repetido, la autoridad competente, ademas de adoptar otras medidas. podra
exigir al operador del establecimiento que examine y revise el plan de HACCP y especificar una mayor
frecuencia de muestreo para verificar que se reestablezca el nivel requerido de control del proceso.



	1. INTRODUCCIÓN   3
	2. ÁMBITO de aplicación Y utilización DE ESTE CÓDIGO    4
	3. Definiciones    4
	4. PRINCIPIOS GENERALES de HIGIENE DE LA CARNE   8
	5. PRODUCCIÓN PRIMARIA   9
	5.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a la producción primaria   10
	5.2 Higiene de los animales de matanza   10
	5.3 Higiene de los animales de caza silvestres sacrificados   11
	5.4 Higiene de los piensos e ingredientes de los piensos   12
	5.5 Higiene ambiental de la producción primaria  13
	5.6 Transporte   13
	5.6.1  Transporte de los animales de matanza   13
	5.6.2  Transporte de los animales de caza silvestres sacrificados   14
	6. PRESENTACIÓN DE LOS ANIMALES PARA LA MATANZA 14
	6.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a los animales presentados   para la matanza   14
	6.2 Condiciones del cobertizo   15
	6.3 Inspección ante-mortem   15
	6.3.1  Formulación de sistemas de inspección ante-mortem   16
	6.3.2.  Realización de la inspección ante-mortem   17
	6.3.3  Categorías de dictamen ante-mortem   18
	6.4 Información sobre los animales presentados para la matanza   18
	7. PRESENTACIÓN DE ANIMALES DE CAZA PARA EL FAENADO   19
	7.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a la inspección de los animales   de caza silvestres sacrificados que se presentan  para el faenado   19
	7.2 Inspección de los animales de caza silvestres sacrificados que se presentan    para el faenado  19
	8. ESTABLECIMIENTOS: DISEÑO, INSTALACIONES Y EQUIPO   19
	8.1 Principios de la higiene de la carne aplicables a los establecimientos,   instalaciones y equipo   20
	8.2 Diseño y construcción de cobertizos   20
	8.3 Diseño y construcción de las zonas de matanza   21
	8.4 Diseño y construcción de las zonas donde se faenan cuerpos de animales   o puede haber carne   21
	8.5 Diseño y construcción del equipo para las zonas donde se faenan cuerpos de animales   o puede haber carne   22
	8.6 Suministro de agua   23
	8.7 Control de la temperatura   24
	8.8 Instalaciones y equipo para la higiene personal   24
	8.9 Medios de transporte   24
	9. CONTROL del proceso   25
	9.1 Principios de higiene de la carne que se aplican al control del proceso   25
	9.2 Sistemas de control del proceso   26
	9.2.1  Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)   27
	9.2.2  HACCP   27
	9.2.3  Parámetros basados en los resultados para el control del proceso   28
	9.2.4  Sistemas de reglamentación   29
	9.2.5  Sistemas de garantía de la calidad   30
	9.3 Requisitos generales de higiene para el control del proceso   31
	9.4 Requisitos de higiene para la matanza y el faenado   31
	9.5 Inspección post-mortem   33
	9.5.1  Formulación de sistemas de inspección post-mortem   33
	9.5.2  Realización de la inspección post-mortem   34
	9.6 Dictamen post-mortem   36
	9.7 Requisitos de higiene para el control del proceso después    de la inspección post-mortem   38
	9.8 Requisitos de higiene para las partes de animales consideradas peligrosas   o no aptas para el consumo humano   42
	9.9 Sistemas para retirar productos de la circulación   42
	10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO   43
	10.1 Principios de higiene de la carne que se aplican al mantenimiento y saneamiento   de los establecimientos, las instalaciones y el equipo   43
	10.2 Mantenimiento y saneamiento   43
	11. HIGIENE PERSONAL   44
	11.1 Aseo personal   44
	11.2 Estado de salud personal   45
	12. TRANSPORTE   45
	13. INFORMACIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS Y sensibilización de los    CONSUMIDORes   45
	14. capacitACIÓN   45
	14.1 Principios de capacitación en higiene de la carne   46
	14.2 Programas de capacitación   46
	Anexo I – Evaluación de los procedimientos organolépticos de inspección    post-mortem basaos en el análisis de riesgos  47
	Anexo II – Verificación del control del proceso aplicado a la higiene de la carne   mediante pruebas microbiológicas  52
	1. INTRODUCCIÓN
	2. ÁMBITO DE APLICACIÓN Y UTILIZACIÓN DE ESTE CÓDIGO
	3. DEFINICIONES
	4. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE
	5. PRODUCCIÓN PRIMARIA
	5.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a la producción primaria
	5.2 Higiene de los animales de matanza
	5.3 Higiene de los animales de caza silvestres sacrificados
	5.4 Higiene de los piensos e ingredientes de los piensos
	5.5  Higiene ambiental  de la producción primaria
	5.6 Transporte
	5.6.1 Transporte de los animales de matanza
	5.6.2 Transporte de los animales de caza silvestres sacrificados


	6. PRESENTACIÓN DE LOS ANIMALES PARA LA MATANZA
	6.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a los animales presentados para la matanza
	6.2 Condiciones del cobertizo
	6.3 Inspección ante-mortem
	6.3.1 Formulación de sistemas de inspección ante-mortem
	6.3.2 Realización de la inspección ante-mortem
	6.3.3 Categorías de dictamen ante-mortem

	6.4 Información sobre los animales presentados para la matanza

	7. PRESENTACIÓN DE ANIMALES DE CAZA SILVESTRES PARA EL FAENADO
	7.1 Principios de higiene de la carne que se aplican a la inspección de los animales de caza silvrestreS sacrificados que se presentan para el faenado
	7.2 Inspección de los animales de caza silvestres  sacrificados que se presentan para el faenado

	8. ESTABLECIMIENTOS: DISEÑO, INSTALACIONES Y EQUIPO
	8.1 Principios de higiene de la carne aplicables a los establecimientos, instalaciones y equipo
	8.2 Diseño y construcción de los cobertizos
	8.3 Diseño y construcción de las zonas de matanza
	8.4 Diseño y construcción de las zonas donde se faenan cuerpos de animales o puede haber carne
	8.5 Diseño y construcción del equipo para las zonas donde se faenan cuerpos de animales o puede haber carne
	8.6 Suministro de agua
	8.7 Control de la temperatura
	8.8 Instalaciones y equipo para la higiene personal
	8.9 Medios de transporte

	9. CONTROL DEL PROCESO
	9.1 Principios de higiene de la carne que se aplican al control del proceso
	9.2 Sistemas de control del proceso
	9.2.1 Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)
	9.2.2 HACCP
	9.2.3 Parámetros basados en los resultados para el control del proceso
	9.2.4 Sistemas de reglamentación
	9.2.5 Sistemas de garantía de la calidad

	9.3 Requisitos generales de higiene para el control del proceso
	9.4 Requisitos de higiene para la matanza y el faenado
	9.5 Inspección post-mortem
	9.5.1 Formulación de sistemas de inspección post-mortem
	9.5.2 Realización de la inspección post-mortem

	9.6 Dictamen Post mortem
	9.7 Requisitos de higiene para el control del proceso después de la inspección post-mortem
	9.8 Requisitos de higiene para las partes de animales consideradas peligrosas o no aptas para el consumo humano
	9.9 Sistemas para retirar productos de la circulación

	10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO
	10.1   Principios de higiene de la carne que se aplican al mantenimiento y saneamiento de los establecimientos, las instalaciones y el equipo
	10.2 Mantenimiento y saneamiento

	11. HIGIENE PERSONAL
	11.1 Aseo personal
	11.2 Estado de salud personal

	12. TRANSPORTE
	13. INFORMACIÓN SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACIÓN DE LOS CONSUMIDORES
	14. CAPACITACIÓN
	14.1 Principios de capacitación en higiene de la carne
	14.2 Programas de capacitación

	EVALUACIÓN DE LOS procedimientos ORGANOLÉPTICOS de inspección  post-mortem de LA carne basados en el análisis de riesgos
	1.  Introducción
	2.  Objetivos de los procedimientos de inspección post-mortem de la carne basados en el análisis de riesgos
	3. Análisis de riesgos
	3.1.  Marco de la gestión de riesgos
	3.2.  Evaluación de riesgos
	4.  Principios generales para la elaboración de procedimientos de   inspección post-mortem de la carne basados en el análisis de riesgos
	5. Directrices para la elaboración de procedimientos de inspección post-mortem basados en el análisis de riesgos
	5.1.  Identificación de cuestiones relativas a la higiene de la carne
	5.2.  Ensayos sobre el terreno
	5.3 sensibilidad
	5.4  Decisiones en materia de gestión de riesgos

	1.  Introducción
	2.  Verificación del control del proceso mediante PRUEBAS microbiológicAS
	4.  Aplicación de un programa para la verificación del control del proceso mediante PRUEBAS microbiológicAS
	4.1  Especificaciones
	4.2  Frecuencia del muestreo
	4.3  Análisis de laboratorio
	4.4  Aplicación reglamentaria



