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A: Puntos de contacto del Codex

Organismos internacionales interesados
DE: Secretario de la Comision del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre

Normas Alimentarias

ASUNTO: Distribucién del informe de la décima reunion del Comité del Codex sobre Higiene de la
Carne (ALINORM 04/27/16)

Se adjunta el informe de la novena reunion del Comité del Codex sobre Higiene de la Carne (CCMH), que se
examinara en el 27° periodo de sesiones de la Comision del Codex Alimentarius (Ginebra, 28 de junio - 3 de
julio de 2004)

PETICION DE OBSERVACIONES/INFORMACION

Proyecto de Cddigo de Practicas de Higiene para la Carne, al Tramite 6 del Procedimiento del Codex
(ALINORM 04/27/16, Apéndice II). Véanse también los parrs. 10 al 49 de este informe.

Se invita a los Gobiernos y organismos internacionales interesados a formular observaciones sobre el Apéndice
IT del presente documento. Las observaciones deberan enviarse a la Sra. Cindy Newman, Comité del Codex
sobre Higiene de la Carne, New Zealand Food Safety Authority, P.O. Box 2835 Wellington, Nueva Zelandia
Fax +64 4 463 2583, correo electronico cindy.newman@nzfsa.govt.nz con copia al Secretario de la Comision
del Codex Alimentarius, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Roma, Italia (fax +39 06 57054593;
correo electronico: codex@fao.org), para el 30 de septiembre de 2004 a mas tardar.
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RESUMEN Y CONCLUSIONES

El Comité del Codex sobre Higiene de la Carne, en su décima reunion, llego a las siguientes conclusiones:
El Comité acordo:

e incorporar, para su discusion en el tema 3 del programa, las disposiciones de higiene para la carne
elaborada en el proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne. (parrafo 106);

e adjuntar como Apéndices I y II respectivamente, los dos anteproyectos de Anexos sobre la Evaluacion de
los Procedimientos Organolépticos de Inspeccion Post-Mortem para la Carne Basados en el Riesgo y
sobre la Verificacion Microbiologica del Control del Proceso aplicado a la Higiene de la Carne al
Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne (parrs. 66y 77);

e distribuir el Proyecto de Coédigo de Practicas de Higiene para la Carne para observaciones y mayor
consideracion en su proxima reunién (ALINORM 04/27/16, parrafos 49 y Apéndice 1I).

CUESTIONES DE INTERES PARA LA COMISION:

El Comité tom¢6 nota del pedido de la Comision del Codex Alimentarius sobre la formulacion de directrices
especificas sobre andlisis de riesgos y concluy6 que los textos redactados o en proceso de redaccion por el
Comité del Codex sobre Principios Generales y otros Comités horizontales del Codex constituian una pauta
adecuada para su labor (parrafo 5).

El Comité acordd informar a la Comision con respecto a la decision de suspender la elaboracion de los
Anexos sobre la Evaluacion de los Procedimientos Organolépticos de Inspeccion Post-Mortem para la Carne
Basados en el Riesgo y sobre la Verificacion Microbiologica del Control del Proceso aplicado a la Higiene
de la Carne (parrs. 66y 77).
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INFORME DE LA DECIMA REUNION DEL COMITE DEL CODEX
SOBRE LA HIGIENE DE LA CARNE

APERTURA DE LA REUNION

1.  La Sra. Annette King, Ministro de Inocuidad de los Alimentos, inaugurd la 10* Reunion del Comité del
Codex sobre la Higiene de la Carne, celebrada en Auckland, Nueva Zelandia, del 16 al 20 de febrero de 2004,
por amable invitacion del Gobierno de Nueva Zelandia. La Reunidon estuvo presidida por el Dr. Andrew
McKenzie, Director Ejecutivo de la New Zealand Food Safety Authority. Participaron 120 representantes de 36
Paises Miembros, una organizacion miembro' y 5 organizaciones internacionales. En el Apéndice I aparece una
lista completa de los participantes.

APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 1 del Programa)®

2. El Comité acord¢ invertir el orden del Tema 3 del Programa “Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene

para la Carne” y del Tema 6 del Programa “Documento de Trabajo sobre Disposiciones de Higiene para la Carne
Elaborada”. Se acordo, asimismo, que el Tema 3 del Programa seria debatido en base a un documento (N° 7), el
cual incluiria el Anteproyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne (Apéndice III del ALINORM
03/16A) y las disposiciones de higiene para la carne elaborada, tal como se debatiera durante la Reunion. El
Comité aprobo el Programa Provisional como Programa de la Reunion, luego de incorporar las enmiendas
mencionadas anteriormente.

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

3. El Comité tomd nota de los temas planteados en la 26* Reunion de la Comision del Codex Alimentarius
(Roma, 30 de junio al 7 de julio de 2003). Con respecto a las enmiendas al Manual de Procedimiento, la
Evaluacion Conjunta FAO/OMS del Codex Alimentarius y otras labores de la FAO y de la OMS sobre normas
alimentarias y el Fondo Fiduciario de la FAO/OMS para la Participacion de los Paises en Desarrollo en el
Procedimiento del Codex para el Establecimiento de Normas.

4.  Especificamente, el Comité observo y/o tomo decisiones sobre los temas siguientes:
Analisis de Riesgos

5. El Comité tomo6 nota de la peticion de la Comisién del Codex Alimentarius de que ““los Comités
pertinentes del Codex formularan o finalizaran directrices especificas sobre andlisis de riesgos en sus areas
respectivas, para su inclusion en el Manual de Procedimiento, como fuera recomendado en el Plan de Accién
aprobado por la 222 Reunion de la Comision ( Ginebra, junio de 1977)””* En ese sentido, el Comité acordd que
los textos redactados o en proceso de redaccion por el Comité del Codex sobre Principios Generales y otros
Comités horizontales del Codex constituian una pauta adecuada para su labor.

CRD 1 (Programa Anotado por la Comunidad Europea para la 10* Reunion del Comité del Codex sobre la Higiene
de la Carne).

: CX/MH 04/10/1.

3 CX/MH 04/10/2; CRD N° 2 (actualizacion de las actividades de JEMRA).

4 ALINORM 03/41, parrafo 147.
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Decisiones tomadas por la Comision del Codex Alimentarius respecto a la labor del Comité

6. Se informd al Comité que la 26* Reunion de la Comision del Codex Alimentarius habia aprobado el
mandato revisado del Comité tal como se habia propuesto, y se acorddé que el nombre seria “Comité del Codex
sobre la Higiene de la Carne”. La Comision aprobo, en el Tramite 8, el Proyecto de Principios Generales para la
Higiene de la Carne y, en el Tramite 5, el Anteproyecto de Cddigo de Précticas de Higiene para la Carne, segin
se habia propuesto.

Informe de las actividades sobre Evaluacion de Riesgos de los Peligros Microbioldgicos de los Alimentos

7. El Comité tomo nota del informe elaborado por FAO/OMS sobre las actividades de evaluacion de riesgos
de los peligros microbiologicos de los alimentos, que es pertinente para su labor. También tomoé nota de los
documentos de trabajo sobre estrategias para la gestion de riesgos para Salmonella spp. y Campylobacter spp. en
las aves de corral y sobre el Perfil de Riesgos para E. coli Enterohemorragico incluida la identificacion de los
productos afectados, entre ellos las semillas germinadas, la carne de vacuno y de cerdo picada, elaborados para
la 36* Reunion del Comité del Codex sobre la Higiene de los Alimentos (Washington D.C., Estados Unidos de
Norteamérica, del 29 de marzo al 4 de abril de 2004).

Colaboracion entre la Comision del Codex Alimentarius y la Oficina Internacional de Epizootias (OIE)

8.  Se informo6 al Comité acerca del progreso de la colaboracion entre la Comision del Codex Alimentarius, la
OIE y las deliberaciones durante la 53* Reunion del Comité Ejecutivo de la Comision del Codex Alimentarius
(Ginebra, Suiza, 4-6 de febrero de 2004).

9.  El Representante de la OIE informé al Comité sobre las recientes actividades de su Grupo de Trabajo
sobre Seguridad Sanitaria de los Alimentos Derivados de la Produccion Animal, especialmente en lo que
respecta a la elaboracion de documentos que plantean esta dualidad de objetivos durante la inspeccion ante y
post-mortem. La OIE tenia la intenciéon de que en algunos Capitulos del Cédigo Sanitario para los Animales
Terrestres se hiciera referencia a la labor del Codex Alimentarius sobre higiene de la carne y otras areas de
inocuidad de los alimentos. Durante la reunion de julio de 2003, el Grupo de Trabajo revis6 y enmendd un
proyecto de documento titulado “Papel y Funcion de los Servicios Veterinarios en la Inocuidad de los Alimentos
a lo largo de la Cadena Alimentaria”, el cual fue distribuido a todos los Paises Miembros de la OIE para recabar
observaciones y para debatirlo en la Reunién General de la OIE de mayo de 2004. También se estaba redactando
otro documento sobre Buenas Practicas Ganaderas en el Continuo de la Inocuidad de los Alimentos, como asi
también un tercer documento sobre el Papel de los Servicios Veterinarios Durante la Inspeccion Ante y Post-
Mortem. El Grupo de Trabajo debatira dichos documentos durante su préxima reuniéon a comienzos de abril de
2004.

ANTEPROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE (Tema 3 del
Programa)®

10. La 26" reunion de la Comision del Codex Alimentarius adopt6 el anteproyecto de Codigo de Practicas de
Higiene para la Carne en el Tramite 5 segtn lo propusiera la 9* reunién del Comité del Codex sobre la Higiene
de la Carne y de la Carne de Aves de Corral.®

11. Segln se acordara durante la aprobacion del programa (ver parrafo 2), el Comité deliberd sobre este tema
en base a un documento preparado por la Secretaria (CRD N. 7), que incorporo las disposiciones para la carne
elaborada segun lo deliberado con respecto al Tema 6 del Programa (ver parrafos 78-115) al proyecto de Codigo
de Practicas de Higiene para la Carne. Ademas de enmiendas de redaccion, agregé los siguientes cambios:

ALINORM 03/16A, Apéndice III; Observaciones presentadas por Australia, Suiza, la Comunidad Europea y la OIE
(CX/MH 04/10/3), India (CRD 4), y las Filipinas (CRD 5); Proyecto Revisado de Cddigo de Practicas de Higiene
para la Carne (CRD 7); sugerencias de la Comunidad Europea para el Tema 3 del Programa (CRD 8); Informe del
Grupo de Trabajo ad hoc sobre definiciones (CRD 9); sugerencias de los EE.UU. sobre definiciones (CRD 10)

6 ALINORM 03/41, parrafo 134 y Apéndice V1.
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Observaciones Generales

12. El Comité reconocid la importancia de integrar todas las disposiciones referentes a la higiene de la carne
en un solo texto consolidado.

13.  El Comité reconocidé que el Codigo enfatizaba el enfoque basado en el riesgo y que, como éste se habia
elaborado a nivel internacional no podia reflejar todas las legislaciones nacionales. EI Codigo no se ocupaba de
enfermedades especificas, ya que los riesgos que existian en una regiéon o pais del mundo no existian
necesariamente en los otros, los peligros no eran necesariamente homogéneos a nivel internacional y en el
mundo se aplicaban practicas distintas para la cria de ganado.

14. El Comité tomo6 nota de la recomendacion del Observador de la OIE para que el Cédigo se ocupara
especificamente de la dualidad de objetivos de las actividades de los mataderos en el area de la bioseguridad, en
términos de salud publica y de salud animal, incluidas las zoonosis. Se acord6 incluir algunas referencias en el
Cddigo con respecto a la labor de la OIE en cuanto a la utilizacion de la inspeccidon ante y post-mortem en la
produccion de la carne a los efectos de reducir los peligros de importancia para la salud publica y animal.

15. La Delegacion de la Comunidad Europea declard que reservaba su posicion con respecto al papel del
inspector veterinario, las definiciones de inspeccion ante y post-mortem y los requisitos que aparecian en otras
secciones del proyecto de Codigo, ya que la legislacion de CE en ese sentido se hallaba en proceso de
finalizacion. También se sugiri6 reestructurar el proyecto de Codigo en tres partes para que se ocupara de: i)
requisitos genéricos aplicables a todos los establecimientos, y requisitos especificos para ii) la carne fresca y iii)
la carne elaborada (véase CRD 6). E1 Comité no continu6 elaborando la propuesta.

Observaciones Especificas
SECCION 1 - INTRODUCCION

16. Se agrego6 un nuevo parrafo 2 bis para hacer referencia a la dualidad de los objetivos de las actividades de

higiene de la carne referentes a la salud publica y a la salud animal en los mataderos, especialmente las
relacionadas con la inspeccion ante y post-mortem, y para reconocer la importancia de dicha dualidad al
especificar actividades referentes a la higiene de la carne y al realizarlas.

17.  En el parrafo 4, el Comité agregd una referencia a la labor de JEMRA, JECFA y las Consultas de Expertos
FAO/OMS en cuanto a su contribucion a las recomendaciones referentes a la gestion de riesgos. Se eliminé el
parrafo 4 bis ya que el tema estaba incluido en otras partes de la Seccion 2.

SECCION 2 — AMBITO Y USO DE ESTE CODIGO

18. Se enmendo el parrafo 5 a fin de incluir todos los tipos de carne contemplados en el Cdodigo, tales como la
carne cruda, la carne elaborada, etc. Para hacer referencia a los vinculos con los textos pertinentes que aparecen
en el Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE. el Comité agreg6 un nuevo parrafo 8 bis.

SECCION 3 — DEFINICIONES
19. El Comité acordd que en la revision de esta seccion, se dedicaria a considerar:

a. Nuevas definiciones que se agregaran debido a la ampliacion del ambito del proyecto de Codigo para
que incluyera la carne elaborada (p.ej. los preparados de carne);

b. Definiciones en proceso de elaboracion en el Comité del Codex sobre la Higiene de los Alimentos (p.e;j.
objetivos de inocuidad de los alimentos, criterios de rendimiento);

c. Definiciones de inspeccion ante y post-mortem;

d. Definiciones referentes a la autoridad competente, personas competentes, inspectores oficiales, etc.
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a) Nuevas definiciones

20. El Comité acordd reemplazar "carne elaborada" con "carne elaborada/manufacturada" para evitar
confusion con los términos generales “proceso” y “producto”. En términos generales aprobd la propuesta de un
grupo de trabajo ad hoc, que funcion6 durante la reunion, presentada en el Documento de Sala N. 9 (CRD 9) de
la siguiente manera: i) carne cruda, es decir, carne fresca, carne molida, carne separada mecanicamente; ii) carne
elaborada; y, iii) preparados de carne.

21. El Comité enmend6 las definiciones propuestas en el CRD 9 con respecto a “carne elaborada/
manufacturada” agregando “cruda” y especificando que al cortarse, en la superficie de corte se nota que el
producto ya no tiene las caracteristicas de la carne fresca; y con respecto a “carne cruda”, agregando la nota al
pie “Ello no impide intervenciones a los efectos de la disminucion de patogenos”.

22.  El Comité suprimi6 la nota al pie en la definiciéon de “carne”. El Comité acordd usar la expresion
“Productos Listos para el Consumo” y reemplazar “carne y preparados de carne” con el término “productos” en
la definicion.

b) definiciones en proceso de elaboracion en el Comité del Codex sobre la Higiene de los Alimentos

23. El Comité observd que, en su 9° Reunion, ya habia decidido usar dichas definiciones provisoriamente en
el proyecto de Cddigo, sujeto a que CCFH las finalizara. Al observar que la labor de CCFH se habia ampliado
aun mas, el Comité decidio dejar las definiciones sin cambio.

c) definiciones de inspeccidn ante y post- mortem

24. Al debatir las definiciones del examen ante y post-mortem, el Comité observd que durante su ultima
Reunidn se habia aceptado, en términos generales, el uso del término “examen” ya que abarcaba actividades que
eran mucho mas amplias que las de la inspeccion en si y proporcionaba una mayor flexibilidad a los gobiernos
para asignar responsabilidades con respecto a esta funcioén. Sin embargo, algunas delegaciones expresaron sus
preocupaciones en este sentido.

25. El Comité expresé que las observaciones por escrito trataban dos elementos principales: i) el uso del
término “examen” versus “inspeccion”; y, ii) la inclusion de objetivos de salud animal. Se acordd volver a
utilizar el término “inspeccion” en las definiciones y en todo el Cddigo, en el entendimiento que el texto se
aceptaba en su uso comun y no se consideraba como un término que expresaba una funcion a ser llevada a cabo
solo por una persona empleada por la Autoridad Competente. También se observo que el uso del término
inspeccion, contribuia mejor al logro de la confianza del consumidor en términos de inocuidad de los alimentos.

26. El Comité acordd que la inspeccion ante y post-mortem era fundamental para la salud publica y la salud
animal, como asi también para el logro de otros fines, tales como el bienestar de los animales, la identificacion
de los animales, etc., y que era necesario indicar un vinculo entre dichas actividades en el Cédigo. A tal efecto,
agregd una nota al pie a las dos definiciones para indicar que también se podian llevar a cabo otros
procedimientos que no se ocuparan exclusivamente de la salud publica, y que ello podia suceder especialmente
con fines de salud animal.

d) definiciones referentes a la autoridad competente, personas competentes, inspectores oficiales, etc.

27. El Comité expresé que el Codigo trataba de ser flexible para adaptarse a los diferentes sistemas
reglamentarios a nivel mundial. E1 Comité reconocié que la responsabilidad con respecto a la higiene de la carne
siempre quedaba a cargo de la Autoridad Competente de los gobiernos nacionales, pero que se debia permitir
cierta flexibilidad en cuanto a la forma de proporcionar el servicio, por ejemplo, ya sea por la autoridad
competente en si o por un organismo competente oficialmente reconocido que trabaje bajo la supervision y
control de la Autoridad Competente. También se observo que la persona competente no era necesariamente la
persona con la responsabilidad general y final de los dictamenes ante y post-mortem, y que las actividades de
una serie de personas competentes podrian contribuir a dicho dictamen.

28. Con este entendimiento, el Comité aceptd las definiciones arriba mencionadas tal como habian sido
propuestas.
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29. Ademas, agreg6 una nota de pié¢ a la definicion de Autoridad Competente con el fin de aclarar de que
proporcionaba garantias oficiales en el comercio internacional de la carne y de hacer referencia a los requisitos
de certificacion a los efectos de la salud publica y las practicas leales de comercio, segin lo formulado por la
Comision del Codex Alimentarius, y para la certificacion de la salud animal, la zoonosis y las practicas leales de
comercio, segun lo formulado por la OIE.

30. EIl Comité amplié la definicion del Inspector veterinario con el fin de especificar que el inspector
veterinario llevaba a cabo actividades oficiales de higiene de la carne, segtn estaba especificado por la autoridad
competente. No obstante, al reconocer la necesidad de una mayor deliberacion, el Comité coloco la definicion
entre corchetes para ser finalizada en su préoxima reunion.

SECCION 5.2 - HIGIENE DE LOS ANIMALES DE MATANZA

31. En el primer punto del parrafo 19, se aclard la naturaleza de intervenciones pertinentes para limpiar las
superficies externas del animal mediante ejemplos de lavado o esquila y para que hubiera coherencia con los
principios de la Seccion 6.1.

SECCION 5.6.2 - TRANSPORTE DE ANIMALES DE CAZA SILVESTRE SACRIFICADOS
32. Se enmend¢ el parrafo 33 para proporcionar una mayor flexibilidad.
SECCION 6.3 - INSPECCION ANTE MORTEM

33.  Se enmendo el parrafo 40 para aclarar que los procedimientos y/o analisis para la inspeccion ante mortem
también deberian tener en cuenta sintomas de enfermedad en los animales en pie.

SECCION 6.3.1 - FORMULACION DE SISTEMAS DE INSPECCION ANTE MORTEM

34. El Comité agreg6 el parrafo 43 bis para complementar la informacion de la Introduccion referente a la
dualidad de los objetivos de la inspeccion ante mortem y para recalcar que los procedimientos de inspeccion ante
mortem deben estar basados en la ciencia y adaptados a los riesgos pertinentes.

SECCION 8.2 - DISENO Y CONSTRUCCION DE COBERTIZOS
35. El Comité enmend¢ el segundo tltimo punto del primer recuadro a fin de que fuera menos prescriptivo.

SECCION 8.4 - DISENO Y CONSTRUCCION DE AREAS DONDE SE FAENAN CUERPOS DE LOS ANIMALES O EN LAS
QUE PUEDA HABER CARNE

36. El Comité, al observar que no era siempre posible que las pequefias empresas tuvieran salas separadas
para el faenado de porcinos y otros animales, con cuero, enmend6 el punto para permitir el uso de areas
separadas para dichas operaciones.

SECCION 8.5 - DISENO Y CONSTRUCCION DE EQUIPO CON EL QUE SE PUEDA FAENAR CUERPOS DE ANIMALES O
QUE PUEDA CONTENER CARNE

37. El Comité agregd una oracién al final del parrafo 70 para destacar que la distribucion y el equipo de los
establecimientos debe formularse de manera de evitar la contaminacion cruzada entre productos en diferentes
estados y productos a distintas etapas de produccion.

SECCION 8.9 - VEHICULOS DE TRANSPORTE

38. El titulo de la Seccion “Vehiculos de transporte” se enmendd a “Medios de transporte” con el fin de
facilitar la traduccion de la expresion.

39. Se enmendo el texto del segundo punto del recuadro para aclarar que las disposiciones se referian a la
carne sin proteccion y no aquellas en contacto con el piso.

SECCION 9 - CONTROL DEL PROCESO

40. EIl Comité observo que las actividades requeridas como resultado del incumplimiento con los criterios de
rendimiento, debian ser correctivas y ademas "preventivas" y, por lo tanto, se enmendo la segunda oracion del
parrafo 93 a tal efecto.
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41. El Comité enmendod el parrafo 99 y agrego6 la expresion “de corresponder” con el fin de permitir una
mayor flexibilidad.

SECCION 9.2.5 - SISTEMAS DE GARANTIA DE LA CALIDAD

42. El Comité no amplio esta Seccion. Una delegacion observd que la Seccion proporcionaba muy poca
orientacion referente a la manera como los sistemas de garantia de la calidad contribuian a lograr resultados de
inocuidad y aptitud de la carne.

SECCION 9.5.1 - FORMULACION DE SISTEMAS DE INSPECCION POST-MORTEM
43. El Comité:
e agrego el parrafo 121 bis para lograr coherencia con las disposiciones de la Seccion 6.3.1;
e dividio el parrafo 137 en dos y suprimi6 el parrafo 137 bis, por ser redundante;
e enmendo la nota al pie niumero 44 para que fuera coherente con decisiones anteriores (ver parrafo 97);

e enmendo el parrafo 138 bis para destacar que el operador del establecimiento no s6lo estaba a cargo del
establecimiento pero también a cargo de aplicar los procedimientos para determinar y validar la
duracién en almacenamiento de la carne elaborada y los preparados de carne.

SECCION 9.9 - SISTEMAS PARA EL RETIRO DEL MERCADO

44. El Comité participd en un amplio debate de los procedimientos referentes al retiro del mercado. Algunas
delegaciones sefialaron que no habia una clara demarcacion de funciones y responsabilidades entre el
establecimiento y la autoridad o autoridades competentes con respecto al rastreo, retiro, llamada de retiro del
producto y/o procedimientos de decomiso (este ultimo es un recurso que tiene la Autoridad Competente), y
sugirieron que se necesitaba una explicacion mas clara para estos términos. Se sugirié que como la Seccién no
incluia disposiciones especificas para el retiro de la carne, seria suficiente hacer referencia a otros textos del
Codigo en este sentido. El Comité observo que los procedimientos para el retiro se trataban superficialmente en
los Principios Generales para la Higiene de la Carne, y que, en ese sentido, habia necesidad de aclarar la
terminologia y las diferentes responsabilidades e interrelacion entre la autoridad o autoridades competentes y el
establecimiento.

45. El Comité acordd aclarar que los establecimientos debian tener sistemas para el rastreo y retiro de
productos, como asi también para recuperar productos que estuvieran fuera de la jurisdiccion inmediata del
establecimiento.

46. El Observador de CLITRAVI propuso enmendar la primera oracion del parrafo 141 para incluir
establecimientos de venta al pormenor. No obstante, el Comité no aceptd la sugerencia ya que dichas
disposiciones podrian ser de dificil aplicacion en algunos paises en desarrollo.

47. El Comité acord6 que la autoridad competente estaba a cargo de verificar que los establecimientos
tomaban las medidas necesarias para asegurar que todos los productos afectados se incluyeran en la llamada de
retiro del producto, y en ese sentido, agrego texto al parrafo 141 bis.

48. El Comité acordd que era necesaria una mayor deliberacion y ulterior labor con respecto a la Seccion.

ESTADO DE TRAMITACION DEL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE

49. El Comité observo que la revision del Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne habia
progresado considerablemente, el cual ahora incluia disposiciones para la carne elaborada. No obstante, algunos
temas requieren una mayor consideracion, especialmente la definicion fundamental del Inspector Veterinario y el
Sistema para el retiro de productos. Por lo tanto, se acordd devolver el Proyecto de Cdodigo al Tramite 6 para
recabar observaciones y mayor consideracion en la proxima reunion (ver Apéndice II). El Comité también
acordo que los Anexos referentes a la Evaluacion basada en el Riesgo de los Procedimientos Organolépticos para
la Inspeccion Post Mortem de la Carne y la Verificacion Microbiologica del Control del Proceso Aplicado a la
Higiene de la Carne, constituirian una parte integral del Proyecto de Coédigo, y los adjuntdé como Apéndice 11
(ver parrs. 66y 77).
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ANTEPROYECTO DE ANEXO SOBRE PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION POST-MORTEM
PARA LA CARNE BASADOS EN EL RIESGO (Tema 4 del Programa)’

50. La 9" Reunion del Comité decidi6 adjuntar el Anteproyecto de Anexo sobre Procedimientos de Inspeccion

Post Mortem para la Carne Basados en el Riesgo a su informe para recabar observaciones en el Tramite 3. El
Comité acordé que un grupo redactor, encabezado por Nueva Zelandia, elaboraria una versioén revisada del
Anexo para su distribucion, observaciones adicionales y ulterior consideracion en su proxima reunion® .

51.  El Comité consider6 el documento CX/MH 04/10/4 y acord6 que se tomarian en cuenta las observaciones
de tipo general incluidas las cuestiones relacionadas a las definiciones durante la deliberacion del Tema 3 del
Programa (ver parrafos 10-48). Se revisd el documento seccién por seccion y, ademds de enmiendas de
redaccion, se acordo realizar los cambios siguientes:

TiTULO

52.  Se enmendo el titulo a “Anexo sobre la Evaluacion de los Procedimientos Organolépticos de la Inspeccion

Post Mortem para la Carne Basados en el Riesgo” para reflejar con mayor claridad que el ambito del Anexo
estaba destinado a proporcionar una orientacion basada en el riesgo para la evaluacion de los procedimientos
organolépticos. En dicho sentido, se efectuaron los cambios correspondientes en todo el texto.

SECCION 1 - INTRODUCCION
Parrafo 2

53. El Comité acord6 referirse a “muchos procedimientos de inspeccion post mortem de la carne que son de
larga data”, para evitar una posible interpretacion erronea del término “tradicional”.

Parrafo 3

54. Se enmendo la oracion suprimiendo la expresion “dicha metodologia no se ha desarrollado” con el fin de
proporcionar mayor claridad. Se agregd un nuevo parrafo 3 bis para explicar con mayor claridad el ambito del
Anexo.

SECCION 2. - OBJETIVOS DE LOS PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION POST-MORTEM DE LA CARNE BASADOS EN
EL RIESGO

Parrafo 4

55.  El Comité agregd después del tercer punto “un valor previsible positivo” como ejemplo para comparar la
eficacia de los distintos procedimientos de inspeccion. Se aclard el quinto punto para hacer referencia a un
enfoque de la higiene de la carne "de la produccion al consumo".

SECCION 3.2 - ANALISIS DE RIESGOS
Parrafo 7

56. En la ultima oracion se reemplazé la oracion “En este ultimo caso” con la expresion “En todo caso” a los
efectos de reflejar que la decision de gestion de riesgos se aplicaba a las evaluaciones cuantitativas y cualitativas
de riesgos.

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

57. Se agregaron dos puntos al punto (ii) para especificar que los procedimientos post mortem basados en el
riesgo debian tomar en cuenta la prevalecia de enfermedades y toda la informacion pertinente proveniente de la
produccién primaria y la inspeccidon ante mortem de los animales.

58. Se amplio la segunda parte del punto (iv) para incluir la deteccion de la contaminacion visible.

! CX/MH 04/10/4; Observaciones presentadas por Argentina, Egipto, Tailandia, la Comunidad Europea (CX/MH

04/10/4, Add. 1), India (CRD 4), las Filipinas (CRD 5), y la Comunidad Europea (CRD 6).
8 ALINORM 03/16A, parr. 90 y Apéndice IV.
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59. EIl Comité suprimio6 la referencia a las directrices y las normas reglamentarias en el punto (viii) para evitar
contradicciones.

60. Se agrego el punto (ix) para hacer referencia al posible uso de procedimientos alternativos de inspeccion.

61. EI Comité consider6 que no hacia falta agregar en el Anexo el texto referente a la necesidad de la
comunicacion de riesgos con todas las partes interesadas durante la formulacion de procedimientos nuevos o
alternativos de inspeccion y antes de la aplicacion de los mismos, tal como lo propusiera el Observador de la
IACFO, debido a que los aspectos referentes a la comunicacion de riesgos ya estaban incluidos en las
disposiciones generales del Codigo. El Observador de la IACFO expreso su inquietud que el Codigo no tenia
suficientes elementos de comunicacion de riesgos para asegurar la transparencia.

SECCION 5.1 - IDENTIFICACION DE CUESTIONES REFERENTES A LA HIGIENE DE LA CARNE
Péarrafo 8

62. El Comité aclard el sentido de la oracidon para explicar que las anormalidades o contaminacion visible
constituian el propoésito del procedimiento de inspeccion. Se acordd suprimir la expresion "extrema" y hacer
referencia solamente a las anormalidades en todo el texto. En la segunda oracion se agregd una referencia a la
“nueva tecnologia” para lograr coherencia con el ambito del Anexo.

SECCION 5.2 - PRUEBAS DE CAMPO
Parrafo 11

63. Se reconoci6é que no era siempre posible usar tejidos afectados como "indicadores" y, por lo tanto, el
Comité enmendo la segunda oracion para que fuera menos rigurosa.

SECCION 5.4 - DECISIONES DE LA GESTION DE RIESGOS
Péarrafo 21

64. El Comité aclaré el sentido de la oracidén para reconocer que la autoridad competente estd a cargo de
determinar la frecuencia y el alcance de los procedimientos de inspeccion post mortem basados en el riesgo.

Parrafo 22

65. EIl Comité agregd una oracion referente a los incentivos para mejorar el sistema.

ESTADO DE TRAMITACION DEL ANTEPROYECTO DE ANEXO SOBRE LOS PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION
POST-MORTEM PARA LA CARNE BASADOS EN EL RIESGO

66. EIl Comité acordd adjuntar el Anexo con el titulo enmendado sobre la Evaluacion de los Procedimientos
Organolépticos de Inspeccion Post Mortem para la Carne Basados en el Riesgo al Proyecto de Cddigo de
Practicas de Higiene para la Carne (ver parrafo 49). El Comité acordd informar a la Comision con respecto a la
decision de no continuar con la elaboracion del Anexo como documento separado.

ANTEPROYECTO DE ANEXO SOBRE LA VERIFICACION MICROBIOLOGICA DEL CONTROL
DEL PROCESO APLICADO A LA HIGIENE DE LA CARNE (Tema 5 del Programa)’

67. La 9° Reunion del Comité decidio adjuntar a su informe Anteproyecto de Anexo sobre la Verificacion
Microbiologica del Control del Proceso aplicado a la Higiene de la Carne para recabar observaciones en el
Tramite 3. El Comité acordd que un grupo redactor, encabezado por Nueva Zelandia, elaboraria una version
revisada}odel Anexo para su distribucion, observaciones adicionales y ulterior consideracion en su proxima
reunion .

’ CX/MH 04/10/5; Observaciones presentadas por Argentina, Egipto, los Estados Unidos, la Comunidad Europea

(CX/MH 04/10/5, Add. 1), India (CRD 4), la Comunidad Europea (CRD 6).
10 ALINORM 03/16A, parrafo 102 y Apéndice V.
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68. EIl Comité considerd el documento CX/MH 04/10/5 y acordd que se tomarian en consideracion las
observaciones de tipo general incluidas las cuestiones relacionadas a las definiciones durante la deliberacion del
Tema 3 del Programa (ver parrafos 10-48). Se reviso6 el documento seccion por seccion y, ademas de enmiendas
de redaccion, se acordo realizar los cambios siguientes:

SECCION 2 - VERIFICACION DEL CONTROL DEL PROCESO MEDIANTE EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

69. EI Comité enmendo6 el primer punto del parrafo 5 agregando “la eficacia” entre “idoneidad” y “del control
del proceso realizado en el establecimiento” segun lo sugiriera Egipto en sus observaciones por escrito.

70. El Comité suprimio la expresion “de exportaciones” en el ultimo punto del parrafo 5 para ser menos
restrictivo.

SECCION 4.1 — ESPECIFICACIONES

71.  El Comité observo que el plan de muestreo debia incluir especificaciones con respecto a la hora y fecha
de muestreo, y enmendo el parrafo 6 en forma consiguiente.

72. El Comité acordd agregar una oracion al parrafo 8 en reconocimiento de que la verificacion
microbiologica debe llevarse a cabo con suficiente frecuencia como para asegurar la eficacia de los criterios del
proceso.

73. El Comité acordd que se redactara nuevamente el parrafo 9 para que diga: “En el caso de
microorganismos indicadores p.ej. Escherichia coli, genérica, Enterobacteriaceae y los conteos viables totales
(conteos aerdbicos de placa), la presencia y/o concentracion de dichos organismos indicadores debera reflejar
estados o condiciones que indiquen un control del proceso o falta del mismo. En el caso de peligros especificos
(p.ej. Salmonella spp. en reses muertas, Listeria monocytogenes en la carne lista para el consumo), la
prevalencia reflejara generalmente los peligros que surjan antes de la matanza (p.ej. Salmonella en el cuero/piel
de los animales recién llegados) y durante etapas especificas a lo largo del procesamiento del producto”. El
Comité también acord agregar una nota al pie con respecto a la labor en curso en CCFH y JEMRA con respecto
a los patogenos transmitidos por los alimentos.

74. El Comité agreg6 una oracion al parrafo 10 con respecto a la cantidad de unidades que constituian la
muestra o en los analisis de microorganismos indicadores alternativos.

SECCION 4.2 - FRECUENCIA DE LA VERIFICACION

75. El Comité enmendo6 los parrafos 12 y 13 para aclarar las condiciones que determinan la frecuencia del
muestro y los anélisis microbioldgicos para los establecimientos de matanza y faenado.

SECCION 4.4 APLICACION REGLAMENTARIA

76. EIl Comité observo que los programas de verificacion de los resultados del control a nivel finca podrian ser

generados por la industria y por lo tanto suprimié la referencia a "reglamentario" en los parrafos 18 y 19 con el
fin de proporcionar una mayor flexibilidad. Ademas aclar6 que las respuestas con referencia al control del
proceso en el caso de Salmonella spp. en porcinos y pollos de engorde en algunos sistemas de produccion
intensiva deberia ser “a nivel de establecimiento”.

ESTADO DE TRAMITACION DEL ANTEPROYECTO DE ANEXO SOBRE LA VERIFICACION MICROBIOLOGICA
DEL CONTROL DEL PROCESO APLICADO A LA HIGIENE DE LA CARNE

77. El Comité acordd adjuntar el Anteproyecto de Anexo sobre la Verificacion Microbioldgica del Control del
Proceso aplicado a la Higiene de la Carne al Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne como
Anexo II (ver parrafo 49). Acordd informar a la Comision sobre la decision de no continuar con la elaboracion
del Anexo como documento separado.
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DOCUMENTO DE TRABAJO SOBRE DISPOSICIONES DE HIGIENE PARA LA CARNE
ELABORADA (Tema 6 del Programa)**

78. La 9" Reunion del Comité acordo que un grupo de trabajo, encabezado por Nueva Zelandia, prepararia una
version revisada de las Disposiciones Relativas a la Carne Elaborada (CX/MPH 03/7) para su distribucion,
observaciones adicionales y ulterior consideracion en su proxima Reunion'?.

79. EIl Comité acordo considerar el documento CX/MH 04/10/6 antes del proyecto de Cdodigo de Practicas de
Higiene para la Carne (ALINORM 03/16A, Apéndice I1I) e incorporar las disposiciones revisadas para la carne
elaborada al Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne, para su consideracion como Tema 3 del
Programa (ver parrafos 10-48). El Comité también acordé que se tomarian en cuenta las observaciones de tipo
general durante las deliberaciones sobre el Tema 3 del Programa.

80. El Comité considero el documento CX/MH 04/10/6 seccion por seccion, y acordd efectuar las enmiendas
siguientes.

SECCION 3 — DEFINICIONES
81. El Comité enmend¢ las siguientes definiciones:

e “Producto carnico”, aclarando que “al cortarse” el producto ya no tiene las caracteristicas de la carne
cruda;

e “Carne cruda”, suprimiendo la expresion “de manera alguna” y substituyendo los términos “con
envasado de atmosfera modificada o envasado al vacio” con “envase de proteccion”, con el fin de lograr
una definicion mas general. Agrego texto adicional al final de la oracion para aclarar que el producto
retiene sus caracteristicas naturales.

e “Carne elaborada”, para que diga: “carne que ha sido tratada de alguna forma fisica o quimica
(incluidas las que tienen propdsito de conservacion, ademas del refrescado/congelado o envasado” con
el fin de permitir una mayor flexibilidad y para que sea coherente con la definicion de * Carne cruda”;

e “Listo para el consumo”, para que diga: “carne elaborada y preparados de carne destinados al consumo
sin ulteriores etapas biocidas”, debido a que los productos carnicos ya estaban incluidos en la definicion
de carne elaborada. Se efectuaron los cambios correspondientes en el resto del texto.

SECCION 8 — ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

Péarrafo 66 bis 2

82. Para mayor claridad, el Comité suprimio la referencia al material de construccion.
SECCION 9.1

Nuevo principio x bis

83. El Comité redactdé nuevamente la primera oracion de la siguiente forma: “En la medida de lo apropiado,
los planes HACCP para la carne elaborada deberan incluir analisis microbiologicos a efectos de su verificacion.”
Ademas, enmend6 la ultima oracién para aclarar que el publico consumidor también incluia a las sub
poblaciones vulnerables.

1 CX/MH 04/10/6; Observaciones presentadas por Argentina, Canada, Tailandia, los Estados Unidos de América,

Comunidad Europea (CX/MH 04/10/6, Add. 1), India (CRD 4) y la Comunidad Europea (CRD 6).
12 ALINORM 03/16A, parr. 106.
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Nuevo parrafo 91 bis

84. FEl Comité enmendd el parrafo para destacar que la Autoridad Competente estd a cargo de emitir
directrices sobre los criterios de proceso y rendimiento que deben satisfacerse y que los operadores de los
establecimientos deben formular planes HACCP en forma especifica para reflejar las operaciones que realmente
se llevan a cabo. Asimismo, se hizo referencia a otras organizaciones pertinentes interesadas, con el fin de
reconocer la posible contribucion de otros grupos, incluida la docencia, para elaborar pautas de orientacion para
los planes HACCP.

85. El Comité enmendd el cuarto punto para incluir el “jamoén cocido” y agregd un ultimo punto para
mencionar la categoria que abarcara los procesos étnicos especificos.

Nuevo péarrafo 91 bis 2

86. Ademas de cambios de redaccion, se suprimi6é de la primera oracion la referencia a la muerte térmica de
patégenos vegetativos, con el fin de lograr una mayor claridad.

Nuevo parrafo 95

87. El Comité enmend6 la segunda oracion para destacar que la industria tiene la responsabilidad primaria de

producir alimentos inocuos y que la frecuencia de los anélisis de verificacion microbioldgica debia ser adecuada
a las circunstancias. Se agreg6 otra oracion para aclarar que: “La autoridad competente también podra aplicar
analisis para verificar que la industria mantenga un control adecuado”. El Comité también enmend¢ la ultima
oracion para aclarar que los planes HACCP aplicados por el establecimiento debian documentar las medidas
correctivas y también las “preventivas” que deban tomarse en el caso de andlisis positivos con respecto a
patdgenos o toxinas.

Péarrafo 102

88. El Comité aclar6 el significado de la ultima oracion para que se refiriera exclusivamente a “el papel de la
Autoridad Competente o Autoridades Competentes”.

SECCION 9.7 REQUISITOS DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL PROCESO DESPUES DE LA INSPECCION POST-
MORTEM

Parrafo 137

89. El Comité enmendo6 la primera oracion de este parrafo suprimiendo la referencia a “procesamiento” de la
carne; y elimind la oracion que hacia referencia a las salas que se usan para el procesamiento, ya que ello estaba
incluido en las disposiciones generales del Codigo.

Nuevo parrafo 137 bis

90. EIl Comité acordé que el nuevo parrafo debia decir: “La carne elaborada y los preparados de carne
solamente deberan manipularse en salas o areas que se usen exclusivamente para el proceso pertinente y que
estén claramente identificadas como tales. El envasado y almacenamiento de la carne cruda no debera realizarse
en dichas salas o areas”.

Nuevo parrafo 137 bis 2 (nuevo segundo recuadro)

91. El Comité tomo nota de que todas las partes de los animales aprobadas por la Autoridad Competente
debian ser inocuas y, por lo tanto, suprimio la nota de pie que hacia referencia al examen para Trichinella.

Nuevo parrafo 137 bis 3 (nuevo tercer recuadro)
92. El Comité suprimi6 el ultimo punto debido a que las disposiciones ya eran demasiado restrictivas.
Nuevo parrafo 137 bis 5 (nuevo quinto recuadro)

93. El Comité enmendo la ultima parte del primer punto para recalcar la importancia de editar una posible
contaminacion cruzada.

94. Enmendo6 el segundo punto al agregar “y sea practico” para reconocer los problemas que enfrentan las
pequefias empresas y los paises en desarrollo para aplicar las buenas practicas de higiene y los planes HACCP.
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95. El Comité suprimi6 la tltima parte del tercer punto, ya que las disposiciones de nutricion del producto
final estaban fuera del ambito del Codigo.

96. EIl Comité enmendo6 el quinto punto para reconocer que el establecimiento tenia la responsabilidad de
especificar el nivel adecuado de temperatura de almacenamiento y la manera de lograrlo y de demostrarle a la
Autoridad Competente que dicha temperatura era suficiente para disminuir el desarrollo de microorganismos
especificos.

97. El Comité enmend6 el séptimo punto para aclarar el significado y ademas enmendo6 el décimo primer
punto para referirse en forma general a todas las especies animales afectadas por la Trichinella.

98. El Comité suprimio, en el punto 12, la referencia a la contaminaciéon con L. monocytogenes durante las
etapas de rebanado o pelado, ya que eran muy restrictivas. Ademas aclaré que los SSOP y las buenas practicas
de higiene estaban sujetas a verificacion microbioldgica de rutina.

99. Se suprimio el punto 13, ya que estaba incluido en las disposiciones generales del Codigo.
Nuevo parrafo 138 bis

100. El Comité aclaro el parrafo para que dijera: “El operador del establecimiento debera establecer un
procedimiento para determinar y validar la duracion el almacenamiento de la carne elaborada y los preparados de
carne”.

Nuevo pérrafo 138 bis 2

101. EI Comité enmendo la primera oracion para aclarar lo que se debe hacer cuando los productos LPC no
satisfacen los criterios microbiol6égicos de rendimiento, criterios del proceso o criterios microbiologicos. Ademas
suprimio la tercera oracion, que hacia referencia a la Autoridad Competente, ya que dicha oracion era superflua.
Se aclar¢ la tltima oracion para hacer referencia a patégenos que pudieran presentar un riesgo a la salud publica.

Nuevo parrafo 138 bis 3

102. El Comité aclaré que la instruccion para el almacenamiento de la carne elaborada y los preparados de
carne debia presentarse claramente en el envase y decidio colocar el texto enmendado después del parrafo 155.

Parrafo 141 bis

103. EI Comité enmend¢ la ltima parte del parrafo para recalcar que, al tomar decisiones basadas en el riesgo,
se debian utilizar todos los datos microbiologicos disponibles.

SECCION 13 — INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO Y CONCIENTIZACION DEL CONSUMIDOR
Parrafo 155 bis

104. EI Comité enmendo este parrafo para aclarar que el etiquetado de la carne elaborada y los preparados de
carne también debia incorporar instrucciones para la refrigeracion y el almacenamiento.

APENDICES Y DISPOSICIONES ADICIONALES AL PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
105. EI Comité suprimio el parrafo 13 ya que era superfluo.

106. El Comité acordd que estas disposiciones serian incorporadas en el proyecto de Codigo de Practicas de
Higiene para la Carne para su discusion en el Tema 3 del programa (véase parrs. 10-49)

OTROS ASUNTOS Y TRABAJOS FUTUROS (Tema 7 del Programa)

107. El Comité observo que en este tema del programa no habia ningun asunto para deliberar.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 8 del Programa)

108. El Comité indico que su 11* Reunion se programaba en forma tentativa para el 14-18 de febrero de 2005
en Nueva Zelandia, con arreglo a ulteriores deliberaciones entre las Secretarias del Codex y de Nueva Zelandia.
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PROYECTO DE CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE

1. INTRODUCCION

1.  Tradicionalmente se ha considerado a 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, que son de importancia para la salud publica, juntamente con los cambios sufridos
por los sistemas de producciéon y procesamiento. El hecho de que el problema continia ha quedado bien
ilustrado en afios recientes con estudios de vigilancia en seres humanos, relativos a patdogenos transmitidos por
la carne tales como Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp., Campylobacter spp. y Yersinia
enterocolitica. Aparte de los peligros biologicos, quimicos y fisicos existentes, estan surgiendo nuevos
peligros, p. €j., el agente de la encefalopatia espongiforme bovina (EEB). Asimismo, el consumidor tiene
expectativas sobre temas relativos a la aptitud que no son necesariamente significativos para la salud
humana.

2. Un enfoque contemporaneo a la higiene de la carne basado en el riesgo requiere que las medidas
higiénicas se apliquen a los puntos de la cadena alimentaria cuando tengan mayor valor para reducir los
riesgos al consumidor transmitidos por los alimentos. Ello debera reflejarse en la aplicacion de medidas
especificas que estén basadas en la ciencia y en la evaluacion de riesgos, y un mayor énfasis en la prevencion
y control de la contaminaciéon durante todos los aspectos de la produccion de la carne y su ulterior
procesamiento. 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 peligro en los alimentos que
estan relacionados con los niveles requeridos de proteccion al consumidor, en lugar de concentrarse en
medidas detalladas y prescriptivas que producen resultados desconocidos.

3. Las actividades de la Autoridad Competente que tenga jurisdiccion sobre el matadero (normalmente
Administraciones Veterinarias') muy a menudo se ocupan de objetivos relacionados con la salud animal y la
publica. Esta relacionado particularmente a la inspeccion ante y post-mortem en la que el matadero es un
punto clave en la vigilancia de la salud animal, incluida las zoonosis. Es importante que esta dualidad de
funciones se reconozca sin considerar los acuerdos de jurisdiccion y se integren las actividades pertinentes
relacionadas con la salud publica y la salud animal.

4. Hay una cantidad de gobiernos nacionales que estan aplicando sistemas que redefinen los respectivos
papeles de la industria y el gobierno en las actividades de higiene de la carne. Sin tomar en consideracion los
sistemas de entrega, la autoridad competente esta a cargo de la definicion de la funcioén del personal que
participe en las actividades de la higiene de la carne, de corresponder, y de verificar que se cumplan todos los
requisitos reglamentarios.

5. Los principios de gestion de riesgos en la inocuidad de los alimentos” deberan incorporarse cuando sea
apropiado a la formulacion y aplicacion de los programas de higiene de la carne. Lo que es mas, es posible que
los nuevos riesgos a 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, p. p. ¢j. la posibilidad
de transmision zoonotica de trastornos del sistema nervioso central de ganado sacrificado significa que se
deberan realizar programas adicionales de vigilancia de la salud animal.

En la actualidad, la OIE esta preparando una Norma sobre las actividades ante y post-mortem en la produccion
de carne para disminuir los peligros significativos planteados a la salud publica y animal a fin de proporcionar
una mayor orientacion en este campo.

Anteproyecto de Principios de Trabajo para el Analisis de Riesgos (CX/GP/02/3); Anteproyecto de Principios de
Trabajo para la Gestion de Riesgos Microbiologicos (CX/FH 01/7 y ALINORM 03/13, parrafos 99-128).
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2. AMBITO Y USO DE ESTE CODIGO

6. El ambito de este codigo incluye disposiciones de higiene para la carne cruda, preparados de carne y
carne elaborada/manufacturada picada desde el momento de produccion del animal en pie hasta el punto de
venta al por menor. Hay una mayor elaboracion con respecto a estos productos en “El Codigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos™. En la medida de lo
apropiado, se elaboraran aun mas y se aplicaran al contexto especifico de la higiene de la carne el Anexo a
dicho codigo (Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control y Directrices para su
Aplicaciéri), y los Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los
Alimentos”.

7. A los efectos de este codigo, carne es la que se obtiene de los ungulados domésticos, solipedos
domésticos, aves de corral, lagomorfos, animales de caza de cria, aves de caza de cria (incluidas las aves
corredoras), y los animales de caza silvestre. Este Codigo de Practicas también puede aplicarse a otros tipos
de animales cuya carne se utiliza, sujeto 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 arriba, este codigo también presenta medidas especificas que se aplican a las diversas especies y
clases de animales, p. j. animales de caza silvestre que se hayan cazado en el campo.

8. Las medidas de higiene que se aplican a los productos descritos en este codigo deberan tener en cuenta
toda ulterior medida y practicas de manipulacion de los alimentos que probablemente el consumidor aplique.
Se debera notar 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, p.ej. los Principios para la Inspeccion y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 20-1995), el Anteproyecto de Principios y Directrices para la
Conduccion de la Gestion del Riesgo Microbiologico (CX/FH 01/7 y ALINORM 03/13, parrafos 99-128),
las Directrices Generales Para el Uso del Término “Halal” (CAC/GL 24-1997) y las recomendaciones del
Grupo de Accion Intergubernamental Especial Sobre Buena Alimentacion Animal (ALINORM 01/38 y
ALINORM 01/38A).

10. Cuando se requiera, deberia vincularse las normas, directrices y las recomendaciones del Codigo
Sanitario de la OIE para los Animales Terrestres que se refieran a las zoonosis.

11.  Los subgrupos de los principios generales (Seccion 4) se incluyen en las secciones subsiguientes en
los “casilleros de recuadro doble”. Cuando se proporcionan directrices a nivel de seccion, las que son de
naturaleza mas prescriptiva se presentan en “casilleros de recuadro simple”. Ello sirve para indicar que son
recomendaciones basadas en conocimiento y practicas actuales. Deberan considerarse como de naturaleza
flexible y sujetas a disposiciones alternativas, siempre y cuando se alcancen los resultados exigidos en
términos de inocuidad y aptitud de la carne.

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

3 CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.
4 CAC/GL 21-1997
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3. DEFINICIONES

13. A los efectos de este Codigo se usan las siguientes definiciones. (Notese que las definiciones mas
generales referentes a la higiene de los alimentos se publican en El Coédigo Internacional Recomendado de
Practica: Principios Generales para la Higiene de los Alimentos®).

Matadero

Animal

Inspeccion ante mortem®

Canal

Residuos quimicos

Autoridad competente®

Organismo competente

Persona competente

Todo establecimiento en donde se sacrifican determinados animales y se
preparan para el consumo humano y que esté aprobado, registrado y/o
listado por la autoridad competente para dicho proposito.

Animales de las siguientes categorias:

. ungulados domésticos;

. solipedos domésticos;

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

. lagomorfos;

. animales de caza de cria;

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

. animales de caza silvestre, es decir, mamiferos y pajaros terrestres

silvestres que se pueden cazar (incluidos los que viven en territorios
cercados en condiciones de libertad similares a las de los animales
silvestres);

. otros animales, segun lo determine la autoridad competente.

Cualquier procedimiento o analisis efectuado por una persona competente a
animales en pie con el proposito del dictamen de la inocuidad y aptitud y
disposicion.

El cuerpo de un animal después de la faena.

Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segtin se describen en
las Definiciones a los Efectos del Codex Alimentarius’.

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.

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

Una persona que tiene la formacion, el conocimiento, las técnicas y la
capacidad de desempefiar una labor asignada, sujeta a requisitos exigidos
por la autoridad competente.

El Cédigo Internacional Recomendado de Practica: Principios Generales para la Higiene de los Alimentos
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

Estos y otros procedimientos y andlisis estipulados por la autoridad competente también podrian llevarse a cabo
especialmente a los efectos de la salud animal.

Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius.

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

Contaminante

Enfermedad o defecto
Faenado

Establecimiento

Operador de establecimiento

Equivalencia

Obijetivo de inocuidad de los
alimentos (OIA)

Carne Fresca

Deposito para animales de
caza

Buenas Practicas de Higiene
(BPH)

Peligro

Cazador

No comestible

Carne

Examinado y dictaminado por una persona competente o, de lo contrario,
determinado por la autoridad competente como nocivo o no apto para el
consumo humano y que requiera destruccion en forma adecuada.

Todo agente bioldgico o quimico, o materia foranea, u otra sustancia, que no
se haya agregado intencionalmente al alimento y que pueda poner en peligro
la inocuidad del alimento o su aptitud para el consumo.’

Toda anormalidad que afecte la inocuidad y/o aptitud.

La separacion progresiva de un animal, en canal, otras partes comestibles, y
no comestibles.

Un edificio o area que se utiliza para efectuar actividades relacionadas con la
higiene de la carne y que esta aprobado, registrado y/o listado por la
autoridad competente para dicho proposito.

La persona que controla un establecimiento y que es responsable de
garantizar que se cumplan los requisitos reglamentarios de higiene de la
carne.

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

La frecuencia maxima y/o la concentracion de un peligro en el alimento al
momento de consumo, que proporciona el nivel apropiado de proteccion
(NADP)"

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

Un edificio donde se retienen temporariamente los animales de caza silvestre
que ya han sido sacrificados antes de transferirlos a un establecimiento, y
que esta aprobado, registrado y/o listado para dicho propdsito por la
autoridad competente. (Notar que a los efectos de este codigo, un deposito
para animales de caza es un tipo especial de establecimiento.)

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

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

Una persona que participa en la caza y/o sangrado, evisceracion parcial y
faenado parcial de animales de caza silvestre en el campo.

Examinado y dictaminado por una persona competente o, de lo contrario,
determinado por la autoridad competente como no apto para el consumo
humano.

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

El Cédigo Internacional Recomendado de Practica: Principios Generales para la Higiene de los Alimentos

(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

proveniente de CCFH

Esta es una definicion provisoria a los efectos de este Codigo sujeta a enmienda seglin el resultado final

1 Manual para Maestros de la OMC, 1999

Definiciones a los efectos del Manual de Procedimiento, Comision del Codex Alimentarius., 13 edicion.



ALINORM 04/27/16
Apéndice 11

33

Carne
elaborada/manufacturada

Higiene de la carne

Preparado de carne

Carne separada
mecanicamente (CSM)

Carne picada
Inspector oficial

Inspeccién organoléptica

Criterio de rendimiento

Produccion primaria

Control del proceso

Criterio del proceso

Inspeccion post mortem®

Garantia de la calidad

Sistema de garantia de la
calidad

Carne cruda

proveniente de CCFH

proveniente de CCFH

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

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

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

Producto que se obtiene sacando carne de los huesos que sostienen la carne
después del deshuesado o de reses de aves de corral, utilizando medios
mecanicos que resultan en la pérdida o modificacion de la estructura de la
fibra muscular

Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos.

Una persona competente designada, acreditada o reconocida 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.

Utilizacion de los sentidos de la vista, tacto, sabor y olfato para la
identificacion de enfermedades y defectos de los animales.

El resultado requerido de una o varias medidas de control en una etapa o en
una combinacion de las mismas, que contribuye a garantizar la inocuidad del
alimento"

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

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

Los parametros de control del proceso, (p. p. €j. tiempo, temperatura,
dosis...) en una etapa especifica que pueda aplicarse para lograr criterio de
rendimiento'

Todo procedimiento o analisis efectuado por una persona competente a todas
las partes pertinentes de animales sacrificados con el proposito de dictaminar
la inocuidad, aptitud y disposicion.

Todas las actividades planificadas y sistematicas aplicadas al sistema de
calidad y que se hayan demostrado necesarias con el fin de garantizar en
forma adecuada de que una entidad cumplira con los requisitos de calidad'”.

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

Carne fresca, carne molida/picada o separada mecanicamente'®,

Esta es una definicion provisoria a los efectos de este Codigo sujeta a enmienda segin el resultado final

El “proceso” incluye la inspeccion ante y post mortem.
Esta es una definicién provisoria a los efectos de este Codigo sujeta a enmienda segin el resultado final

Estos y otros procedimientos y analisis estipulados por la autoridad competente también podran llevarse a cabo

especialmente a los efectos de la salud animal.

17 ISO 8402.

Ello no impide intervenciones a los efectos de la disminucion de patogenos.
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Productos Listos para el Productos destinados al consumo sin ulteriores etapas biocidas.

consumo (PLPC)

Basado en el riesgo Que tiene criterios de rendimiento y/o proceso formulados de acuerdo a los
principios de analisis de riesgos.

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

humano . . . . .

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

. satisface los criterios de rendimiento basados en el riesgo y criterios de

proceso, para peligros determinados; y

. no contiene peligros a niveles nocivos para el consumo humano y la
salud humana.
Procedimientos operativos Un sistema documentado para garantizar la limpieza del personal,
normalizados de saneamiento instalaciones, equipos y utensilios y, de ser necesario, y saneamiento a
(SSOP) niveles especificos con anterioridad a las operaciones y durante las mismas.
Apto para el consumo Inocuo para el consumo humano, de acuerdo con los siguientes criterios:
humano . . . . . .
. ha sido producido bajo condiciones de higiene descritas en este
Cadigo;
. es apropiado para el uso al que esta destinado', y
. satisface los pardmetros de rendimiento basados en resultados con
respecto a enfermedades o defectos segun lo determine la autoridad
competente.
Verificacion (Operador) La revision continua de los sistemas de control del proceso, incluidas las

medidas correctivas y preventivas, para garantizar el cumplimiento de los
requisitos reglamentarios y/o especificos.

Verificacion Actividades desempefadas por la autoridad competente y/u organismo
competente para determinar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios.

[Inspector veterinario Un inspector oficial, que posee titulo profesional de veterinario y lleva a

cabo actividades oficiales de higiene de la carne segtn lo estipula la
autoridad competente®.

4. PRINCIPIOS GENERALES PARA LA HIGIENE DE LA CARNE

Incluir CAC/GL 50 (2003) adoptado por la 26* Reunion de la Comision del Codex Alimentarius (julio de
2003).

5. PRODUCCION PRIMARIA

14. La produccion primaria es una fuente importante de peligros relacionados con la carne. Existe una
cantidad de peligros presentes en las poblaciones de animales de matanza, y su control durante la produccion
primaria a menudo presenta dificultades considerables, p. p. ej. E. coli O157:H7, Salmonella spp.,
Campylobacter spp. y varios peligros quimicos y fisicos. Un método en base al riesgo para la higiene de la
carne incluye la consideracion de opciones de gestion de riesgos que puedan tener un impacto de importancia
en la reduccién del riesgo cuando se apliquen a nivel de la produccién primaria®'.

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

Ello podria incluir objetivos de sanidad animal.

Principios de Trabajo para el Analisis de Riesgos para la Aplicacion en el Contexto del Codex Alimentarius,
Manual de Procedimiento, 13* edicion.

20
21
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15. La provision de informacion pertinente sobre los animales destinados a la matanza facilita la
aplicaciéon de programas de higiene de la carne basados en el riesgo y permite la aplicacion de
procedimientos de inspeccion a medida, para el espectro y predominio de enfermedades y defectos de una
poblacion animal determinada. Ello puede ser especialmente importante en situaciones en las que la
presencia de agentes zoondticos no es detectable mediante analisis organolépticos o de laboratorio y se deban
tomar medidas preventivas de rutina.

16. Los sistemas de garantia de la calidad voluntarios u oficialmente reconocidos aplicados a la
produccion primaria deberan tomarse en cuenta en forma adecuada durante la verificacion de los requisitos
reglamentarios.

17.  Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan los objetivos y directrices de la
Seccion 11T del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

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

i. La producciéon primaria deberd gestionarse de manera tal que reduzca la probabilidad de que se
introduzcan peligros y que contribuya en forma apropiada a la inocuidad y aptitud de la carne para el
consumo humano.

ii. Tanto el sector de la industria primaria como la autoridad competente, en la medida de lo posible,
deberan recabar, recopilar y facilitar informacion sobre los peligros y situaciones que afecten la
inocuidad y aptitud de la carne y que puedan hallarse presentes en las poblaciones animales.

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

iv. Una buena practica de higiene (BPH) a nivel de la produccion primaria debera incluir, p. ej., la salud e
higiene de los animales, registros de tratamiento, piensos y factores ambientales pertinentes, y debera
incluir la aplicacion de los principios HACCP, en la medida de lo posible.

v. Las practicas de identificacion animal deberan permitir la rastreabilidad al lugar de procedencia, dentro
de lo posible, para permitir la investigacion reglamentaria que se requiera.

5.2 HIGIENE DE ANIMALES DE MATANZA

18.  Tanto los productores primarios como la autoridad competente deberan colaborar en la aplicacion de
los programas de higiene de la carne basados en el riesgo a nivel de produccion primaria, con el fin de
documentar el estado sanitario general de los animales de matanza y poner en marcha practicas que
mantengan o mejoren dicho estado, p. p. €j., programas de control zoondtico. Se deberan fomentar los
programas de control de la calidad a nivel de la produccién primaria, lo que puede incluir la aplicacion de
principios HACCP de acuerdo a las circunstancias. Las autoridades competentes deberan tomar en cuenta
dichos programas en la formulacion y aplicacion general de programas de higiene de la carne basados en el
riesgo.

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

. los productores primarios deberan registrar la informacion pertinente de lo posible con respecto al estado
sanitario de los animales en su relacion con la produccion de carne que sea inocua y apta para el consumo
humano. Esta informacion debera ponerse a disposicion del matadero de acuerdo a las circunstancias.

. se deberan establecer sistemas para remitir informacion, del matadero al productor primario, con respecto a la
inocuidad y aptitud de los animales de matanza y de la carne a los efectos de mejorar la higiene en la finca y,
cuando se apliquen programas de la garantia de la calidad generados por el productor, a incorporarse a estos
programas para mejorar su eficacia.

. la autoridad competente deberd analizar en forma sistemética la informacion de control y vigilancia de la
produccion primaria para poder modificar los requisitos de higiene de la carne de ser necesario.
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19. La autoridad competente debera administrar un programa oficial para agentes zoonoticos especificos,
peligros y contaminantes quimicos. Ello debera coordinarse en la medida de lo posible con otras autoridades
competentes que tengan responsabilidades relacionadas con la salud publica y animal.

Los programas oficiales u oficialmente reconocidos para agentes zoon6ticos especificos podran incluir medidas para:

. controlar y erradicar su presencia en la poblacion de animales y subgrupos de poblaciones, p. p. €j. grupos
determinados de aves de corral;

. prevenir la introduccién de nuevos agentes zoonoticos;

. proporcionar sistemas de control que establezcan un minimo de datos y proporcionen orientacién con respecto

a un enfoque basado en el riesgo para controlar dichos peligros en la carne; y

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

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

. controlar el registro y uso de medicamentos y plaguicidas veterinarios para evitar residuos en la carne a niveles
nocivos? para el consumo humano; y

. proporcionar sistemas de control y vigilancia que establezcan un minimo de datos y proporcionen orientacién
con respecto a un enfoque basado en el riesgo para controlar dichos peligros en la carne.

20. Deberan establecerse sistemas de identificacion animal a nivel de produccién primaria en la medida de
lo posible para que se pueda rastrear en forma eficaz, de ser necesario, la procedencia de la carne desde el
matadero o establecimiento al lugar de produccion de los animales.

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

. 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 haya intervenciones adecuadas, tales como el lavado o la
esquila;

. cuando haya informacion que sugiera que los animales pueden poner en peligro la produccion de carne

inocua y apta para el consumo humano, p. ej. debido a enfermedades especificas o al suministro
reciente de medicamentos veterinarios. En algunos casos, solo se efectuara el transporte si los
animales han sido identificados ( p. €j. como “de aspecto dudoso”) y son sacrificados bajo supervision;
0

. cuando los animales estén estresados o exista posibilidad de que ello ocurra si es probable que ello
tenga un efecto adverso en la inocuidad y aptitud de la carne.

5.3 HIGIENE DE ANIMALES DE CAZA SILVESTRE SACRIFICADOS

22.  Se puede obtener s6lo un conocimiento limitado sobre el estado sanitario de las poblaciones de
animales de caza silvestre que proporcionan carne. No obstante, la autoridad competente debera considerar
todas las fuentes posibles al obtener dicha informacion. Los cazadores son importantes en este sentido y se
les debe exhortar a que proporcionen la informacién pertinente, p. p. €j. la procedencia geografica de los
animales de caza silvestre y todo sintoma clinico de enfermedad observado en poblaciones de animales
silvestres.

23. Lacaza de animales silvestres se debe realizar de manera de asegurar que:

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

Directrices para el Establecimiento de un Programa Regulador para el Control de Residuos de Medicamentos
Veterinarios en los Alimentos (CAC/GL 16-1993) (en revision)
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e la procedencia geografica no esté sujeta a prohibiciones oficiales pertinentes con respecto a la caza, p. €j.,
en el caso de programas concurrentes quimicos de control de plagas o cuarentenas zoosanitarias.

24. Los cazadores son particularmente importantes como fuente de informacion sobre los animales que
matan y deberan estar al tanto de sus responsabilidades en cuanto al suministro de la informacién pertinente
al establecimiento que pueda afectar la inocuidad y aptitud de la carne de animales de caza silvestre, p. ¢j.,
sintomas clinicos de enfermedad que se adviertan inmediatamente antes de la caza y enfermedades y
defectos muy obvios que se detecten durante el faenado y/o evisceracion parcial en el campo. La autoridad
competente podra requerir que se provea formacion bésica a los cazadores u otras personas que participen en
la caza de animales silvestres sobre aspectos de la higiene de la carne segin corresponda a la zona, p. €j., el
reconocimiento de enfermedades y defectos y la aplicacion de buenas practicas de higiene en el faenado
parcial en el campo y transporte al depdsito de animales de caza silvestre.

25. Como los animales de caza silvestre se matan en el campo, las practicas de higiene apropiadas
inmediatamente luego de la matanza son esenciales para reducir a un minimo la contaminacién de las partes
comestibles. Se deberan aplicar buenas practicas de higiene en la medida de lo posible durante el sangrado,
evisceracion parcial, p. p. ej. remocion de la cabeza y/o evisceracion parcial (cuando la autoridad competente
asi lo permita).”

El sangrado y faenado parcial de los animales de caza silvestre en el campo debera incluir:

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

. desollado parcial y/o faenado parcial de forma de minimizar el nivel de contaminacion de la carne de las partes
comestibles al nivel mas bajo posible;

. remocion solamente de las partes del animal que no sean necesarias para la inspeccion y determinacion post-
mortem; y

. retencion de los pulmones, el higado, el corazon y los rifiones, como minimo, si se lleva a cabo una evisceracion

parcial, ya sea porque forman parte de la canal o, identificados y empacados, como un agregado a la canal a
menos que el cazador que sea una persona competente, haya llevado a cabo una inspeccién y no haya detectado
anormalidades o sospechado la existencia de las mismas .

26. Los depositos de animales de caza silvestre no deberan utilizarse simultineamente para propositos que
no sean los de recepcion y retencion de las canales, a menos que la autoridad competente especifique otros
usos y condiciones.

27. La entrega de canales de animales de caza silvestre a un deposito o establecimiento destinado a las
mismas, debera realizarse en periodos limitados establecidos por la autoridad competente y de acuerdo a las
condiciones ambientales, condiciones de caza, y los resultados deseados relativos a la inocuidad de los
alimentos. Las canales y otras partes del animal no deberan congelarse antes de haberse faenado y haber
llevado a cabo una inspeccion post mortem en un establecimiento, a menos de ser inevitable debido a la
temperatura ambiente.

5.4 HIGIENE DE LOS PIENSOS®®

28. La alimentacion de animales durante la produccion primaria debera estar sujeta a buenas practicas de
alimentacion animal a lo largo de las etapas de obtencion, manipulacion, almacenamiento, procesamiento y
distribucion de piensos, asi como para la produccion de cosechas de forraje y pasturas Se deberan mantener
registros a nivel de manufactura, sobre el origen de los piensos y/o sus ingredientes para facilitar la
verificacion.

3 Por lo general la evisceracion parcial solo incluye la remocion del aparato gastrointestinal, y ello ayuda a

disminuir la temperatura.

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

Esta Seccion debe ser alineada con el Codigo de Practicas sobre Buena Alimentacion Animal (en desarrollo)
Ver ALINORM 03/38A Apéndice 11

24

25




ALINORM 04/27/16 38
Apéndice 11

29. Existe la necesidad de colaboracion entre todas las partes involucradas en la produccion, manufactura
y uso de piensos, de manera de establecer la vinculacion entre cualquier peligro identificado y el nivel de
riesgo al consumidor que pueda resultar de su transmision a través de la cadena alimentaria.*®.

No se debera alimentar a los animales con piensos que:

. hayan sido reconocidos como transmisores de agentes zoondticos a la poblacion de matanza; o

. contengan substancias quimicas (p. p. ej. medicamentos veterinarios, plaguicidas) o contaminantes que puedan
resultar en residuos o contaminantes en la carne a nivel tal que el producto resulte nocivo para el consumo
humano.

30. La autoridad competente debera aplicar la legislacion y los controles adecuados que rijan la
alimentacion de proteina animal cuando exista una posibilidad de transmision de agentes zoonoticos, y ello
podra incluir con una prohibicion de tales alimentos cuando la misma esté justificada por la gestion de
riesgos. Todo pienso procesado debera estar sujeto a criterios microbioldgicos y otros, p. ej., resultado
negativo para Salmonella spp. de acuerdo con un plan especifico de toma de muestras, y limites maximos
para las micotoxinas.

5.5 HIGIENE DEL MEDIO AMBIENTE

31. Laproduccion de animales a nivel primario no debera realizarse en zonas donde existan peligros en el
medio ambiente que puedan ocasionar un nivel inaceptable de dichos peligros en la carne.

La autoridad competente deberd formular y administrar programas de vigilancia y control apropiados a las

circunstancias que incluya lo siguiente:

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

. los contaminantes ambientales que ocasionen niveles en la carne que sean nocivos para el consumo humano; y

. garantizar que el agua y otros medios posibles de transmision, p. ej. los fertilizantes, no sean vehiculos de

importancia para la transmisién de peligros.

Deberan existir instalaciones y procedimientos que garanticen que:

. se puedan limpiar eficazmente y se mantengan en buenas condiciones sanitarias los cobertizos, plataformas de
alimentacion, cuando se usen, y otras areas donde puedan acumularse los agentes zoondticos y otros peligros
(Ver Seccion 10);

. los sistemas para el procesamiento y/o remocidn activa de animales muertos y desperdicios no constituyan una
posible fuente de peligros para la salud humana transmitidos por los alimentos; y

. los peligros quimicos que se requieran por motivos tecnoldgicos se almacenen de manera de no contaminar el
ambiente o los piensos.

5.6 TRANSPORTE
5.6.1 Transporte de animales de matanza

32.  El transporte de animales de matanza debera llevarse a cabo de manera de no afectar adversamente la
inocuidad y aptitud de la carne®’.

2 Codigo Internacional de Epizootias (Capitulos sobre Enfermedades Zoondticas); Directrices de la OIE sobre

resistencia antimicrobiana
Codigo Internacional de Epizootias (Capitulos sobre Transporte), Informe del Grupo de Trabajo de la OIE sobre
Bienestar Animal, octubre de 2002

27
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Los animales de matanza requieren facilidades de transporte al matadero que garanticen lo siguiente:

. disminuciéon a un minimo de la contaminacion cruzada con materia fecal;

. gue no se introduzcan nuevos peligros durante el transporte;

. que se mantenga la identificacion del animal con respecto al lugar de procedencia; y
. que se considere evitar el estrés indebido.

Los vehiculos de transporte deberan disefiarse y mantenerse para que:

. los animales puedan cargarse, descargarse y transportarse facilmente y con riesgo minimo de lesion;

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

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

. se proteja a los animales de la contaminacién cruzada, segln corresponda, cuando el transporte tenga méas de
un nivel;

. la ventilacion sea adecuada; y

. la limpieza y el saneamiento se lleven a cabo sin dificultad (ver Seccion 10).

33.  Se deberan limpiar los vehiculos de transporte y las jaulas que se utilicen y, de ser necesario, se
deberan desinfectar los mismos lo antes posible después de haberse descargado los animales en el matadero.

5.6.2 Transporte de animales de caza silvestre sacrificados

34. Después de la matanza y el faenado efectuados en el campo se deberan transportar sin demora las
canales y las visceras a un depdsito o establecimiento, incluidos los depodsitos para animales de caza
silvestre, de manera de minimizar la contaminacion de las partes comestibles. Los vehiculos que se usen con
este fin deberan cumplir con las buenas practicas de higiene y con todo requisito reglamentario especifico.

35. La temperatura 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 por razones de temperatura ambiental.
6. PRESENTACION DE ANIMALES PARA LA MATANZA

36. Se deberan presentar para la matanza s6lo animales que estén limpios, sanos e identificados de forma
apropiada.

37. La inspeccion ante mortem es esencial en la actividad previa a la matanza y toda la informacion
correspondiente a los animales de matanza debera utilizarse en los sistemas de higiene de la carne.

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

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

ii. Las condiciones de retencion de los animales que se presentan para la matanza deberan minimizar la
contaminacion cruzada con patogenos transmitidos por los alimentos y facilitar una matanza y un
faenado eficaces.

ili.  Los animales de matanza deberan ser objeto de una inspeccion ante mortem, y la autoridad competente
debera determinar los procedimientos y analisis a utilizarse, la manera en la que se efectuara la
inspeccion, y la formacion, conocimiento, técnicas y aptitud del personal que participe en la misma.

iv.  La inspeccion ante mortem debera estar basada en la ciencia y en el riesgo segin corresponda a las
circunstancias, y debera tener en cuenta toda la informacion pertinente a partir de la produccién primaria.
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V. La informacion pertinente de la produccion primaria, de estar disponible, y los resultados de la
inspeccion ante mortem se utilizaran en el control de las operaciones de procesamiento.

vi.  La informacion referente a la inspeccion ante mortem debera ser analizada y enviada al productor
primario, segun corresponda.

6.2 CONDICIONES DEL COBERTIZO

38. La retencion de animales que se presentan para la matanza tiene un efecto importante en muchos
aspectos de la matanza y el faenado y en la produccion de carne que sea inocua y apta para el consumo
humano. La limpieza de los animales tiene un efecto particularmente importante en el nivel de
contaminaciéon microbiologica cruzada de la canal y otras partes comestibles durante la matanza y el
faenado. Se aplicaran una serie de medidas adecuadas a las especies de animal para garantizar que solamente
se sacrifiquen los animales que estén limpios, con el fin de disminuir la contaminacion microbioldgica
cruzada.

39. Los sistemas de garantia de la calidad que el operador del establecimiento aplique deberian aumentar
la posibilidad de lograr condiciones apropiadas en los cobertizos en forma continua.

El operador del establecimiento debera asegurar que las condiciones del cobertizo de animales incluyan:

. instalaciones operadas para minimizar en lo posible la suciedad y la contaminacion cruzada de los animales
con patogenos transmitidos por los alimentos;

. condiciones de retencion que no pongan en peligro el estado fisiolégico de los animales sacrificados y que
permitan una inspeccion ante mortem eficaz, p. p. j. los animales deberén estar descansados y no hacinados, y
protegidos de las inclemencias del tiempo cuando sea necesario;

. los animales de matanza deberan segregarse en clases y tipos, p. ej. clasificacion de animales por edad para
facilitar la eficiencia del faenado de rutina; separacion de animales de acuerdo a necesidades especiales de
faenado y separacion de “casos dudosos™ que hayan sido identificados como con posibilidades de transmitir
patégenos especificos procedentes de los alimentos a otros animales (ver 6.3);

. sistemas para asegurar que sélo se sacrifiquen los animales que estén suficientemente limpios;
. sistemas para asegurar que el pienso se haya retirado antes de la matanza;
. mantenimiento de la identificacion de los animales (ya sea individualmente, o en lotes, p. ej. en el caso de las

aves de corral) hasta el momento de la matanza y faenado; y

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

40. Al determinar la frecuencia e intensidad de las actividades de verificacion necesarias para determinar
que las condiciones del cobertizo estén de acuerdo con los requisitos reglamentarios, la autoridad competente
u organismo competente deberan tener en cuenta que el operador del establecimiento haya instrumentado en
forma adecuada los sistemas de garantia de la calidad.

6.3 INSPECCION ANTE-MORTEM

41. Una persona competente debera realizar la inspeccion ante-mortem de todos los animales que se
presenten para la matanza, ya sea en forma individual o por lote. La inspeccion debera incluir la verificacion
de que los animales estén identificados adecuadamente para que la inspeccion ante mortem tome en cuenta
toda situacion especial referente al lugar de la produccién primaria, incluidos los controles de cuarentena
pertinentes a la salud publica y animal.

42. La inspeccion ante mortem apoya la inspeccion post-mortem, aplicando una serie especifica de
procedimientos y/o andlisis que toman en cuenta el comportamiento, porte, y aspecto del animal en pie,
como asi también sintomas de enfermedad.

43. La inspeccion ante mortem debera ser precedida por un examen de los animales, a la llegada de los
mismos al matadero, que debera ser llevado a cabo por el operador del establecimiento. Cuando existan
anormalidades en el comportamiento o apariencia que sugieran que se debe segregar un animal o una remesa
de animales en el cobertizo, ello debera hacerse y ademas se debera notificar a la persona competente que
realice la inspeccion ante-mortem.
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Los animales que se describen a continuacion deberan estar sujetos a controles especiales, procedimientos u

operaciones impuestos por la autoridad competente, (lo cual puede incluir denegar la entrada al matadero) cuando:

. los animales no estén suficientemente limpios;

. hayan muerto en transito;

. exista una enfermedad zoono6tica contagiosa que pueda plantear una amenaza inmediata a animales o seres
humanos, o 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 animal; o

. falten, o sean inadecuadas, las declaraciones del productor primario, si la autoridad competente las requiere

(incluido el cumplimiento con la buena préctica veterinaria en el uso de medicamentos veterinarios).

6.3.1 Formulacién de sistemas de inspeccién ante-mortem

44. La inspeccion ante mortem debera incluirse como componente integral de un amplio sistema para la
produccion de la carne basado en el riesgo, con sistemas para el control de las operaciones de procesamiento
(ver Seccidn 9) que incluyan los componentes apropiados. Tanto en la formulacion como en la aplicacion de
los sistemas de inspeccion ante mortem, debera utilizarse informacion pertinente sobre la poblacion de
matanza, p. €]. clase de animal, estado sanitario, o region geografica de procedencia.

45. La autoridad competente debera establecer la inspeccion ante-mortem, incluidos los procedimientos y
analisis, de acuerdo a un método basado en la ciencia y en el riesgo. De no existir un sistema basado en el
riesgo, los procedimientos deberan basarse en el conocimiento cientifico y la practica actuales.

46. Los procedimientos y analisis ante mortem pueden integrarse y aplicarse en forma conjunta a fin de
lograr la integracion de los objetivos referentes a la salud publica y a la salud animal. En dichos casos, todos
los aspectos de la inspeccion ante mortem deberan estar basados en la ciencia y adaptados a los riesgos
pertinentes.

47. Cuando la preocupacion por la salud publica lo justifique, es posible que se requieran medidas
adicionales para la inspeccion ante-mortem de rutina.

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

. procedimientos para la confirmacion de identificacion adecuada de animales de acuerdo a la legislacion
nacional;
. formulacion y aplicacién de procedimientos y analisis organolépticos que sean pertinentes y proporcionales a

los riesgos transmitidos por la carne asociados con sintomas clinicos de enfermedad y anormalidades
facilmente detectables;

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

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

. continua adaptacion de los procedimientos a la informacidn recibida desde la unidad de produccion primaria,

en la medida de lo posible;

. uso de analisis de laboratorio para peligros que no se detecten con el inspeccion organoléptica, cuando se
sospeche su presencia, p. ej. residuos y contaminantes quimicos; y

. envio de informacion al productor primario, de manera de lograr una continua mejora en el estado de
inocuidad y aptitud de los animales que se presenten para la matanza (ver 6.4).
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6.3.2 Implementacion de la inspeccién ante-mortem

48. La autoridad competente deberd determinar de qué manera se instrumentard la inspeccion ante-
mortem, incluida la identificacion de los componentes que se puedan aplicar a nivel de produccion primaria
mas que en el matadero, p. ¢j. en el caso de aves de corral criadas en forma intensiva.”® La autoridad
competente debera establecer el grado de formacion, conocimiento, técnicas y aptitud de todo el personal
que participe, y las funciones del inspector oficial, incluido el inspector veterinario (ver 9.2). Ello incluira la
verificacion de las actividades de inspeccion y dictamen por parte de la autoridad u organismo competente,
segun corresponda. La responsabilidad final de verificar el cumplimiento de todos los requisitos
reglamentarios recaera en la autoridad competente.

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

. la presentacion de un certificado a la persona competente que realice la inspeccion ante mortem declarando,
cuando ella se haya llevado a cabo a nivel de produccion primaria, que los animales ya han sido aprobados por
una inspeccion ante mortem;

. la segregacion de los animales que, p. €j., estén en un estado avanzado de prefiez, hayan parido recientemente
durante el transporte o en cobertizos o hayan abortado recientemente y/o tengan adherencias de membranas
fetales;

. la aplicacion de sistemas de identificacion para animales o lotes de animales hasta el momento de la matanza

que documente el resultado de la inspeccion ante mortem, y después de la matanza, en el caso de animales “de
aspecto dudoso”;

. la presentacion de animales que estén suficientemente limpios; y

. el retiro inmediato de los animales que hayan muerto en cobertizo, p. ej. a causa de enfermedades metabdlicas,
estrés, o sofocacion, con la autorizacion de la persona competente que realice la inspeccion ante mortem.

49. La inspeccion ante-mortem en el matadero debera llevarse a cabo tan pronto como sea posible luego
de la llegada de los animales de matanza. Sélo los animales dictaminados como suficientemente descansados
podran proceder a la matanza pero no deberan demorarse mas de lo necesario. Cuando haya una tardanza
injustificada con respecto a la matanza, p. €j. mas de 24 horas, se debera repetir la inspeccion ante-mortem.

Los sistemas de inspeccion ante mortem que la autoridad competente exija deberan incluir lo siguiente:

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

. los animales de los que se sospeche sean nocivos 0 no aptos para el consumo humano deberan identificarse
como tales y se los debera tratar separadamente de los animales normales (ver 6.2 y 8.2);

. el resultado de la inspeccion ante mortem debera ponerse a disposicion de la persona competente que realice la
inspeccion post mortem antes de examinar los animales en los centros post mortem, de manera de mejorar el
dictamen final. Ello es especialmente importante cuando la persona competente que realiza la inspeccion ante
mortem dictamina que un animal de aspecto dudoso puede proceder a la matanza bajo condiciones especiales
de higiene;

. en el caso de situaciones més equivocas, la persona competente que realiza la inspeccion ante mortem puede
retener el animal (o el lote) en instalaciones especiales para una inspeccion mas detallada, analisis
diagnésticos, y/o tratamiento;

. los animales decomisados como nocivos 0 no aptos para el consumo humano deberan identificarse
inmediatamente como tales y se los debera tratar de manera de evitar la contaminacion cruzada de otros
animales en cuanto a peligros transmitidos por los alimentos (ver 8.2); y

. se debera registrar el motivo del decomiso y, de ser necesario, se llevaran a cabo andlisis de laboratorio para
confirmarlo. Esta informacion debera enviarse al productor primario.

# En algunos casos la autoridad competente podra permitir la matanza en la granja, con respecto a clases

especiales de animal, p. ej. animales de caza de cria, y en dichos casos los animales de matanza deberan estar
sujetos a inspeccion ante mortem y a otros controles de higiene, segin lo determine la autoridad competente.
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50. La matanza de animales bajo un programa oficial u oficialmente reconocido para la erradicacion o
control de una enfermedad zoonotica especifica, p. ¢j. la salmonelosis, debera llevarse a cabo exclusivamente
bajo condiciones de higiene especificadas por la autoridad competente.

6.3.3 Categorias de dictamen ante-mortem

Las categorias de dictamen ante-mortem incluyen:

. aprobado para la matanza;

. aprobado para la matanza, previo una segunda inspeccion ante mortem, luego de un periodo de retencion
adicional, p. ej. cuando los animales no estan lo suficientemente descansados, o cuando se ven afectados
temporariamente por un estado fisiol6gico o metabdlico;

. aprobado para la matanza bajo condiciones especiales, es decir, matanza demorada de animales ““de aspecto
dudoso”, cuando la persona competente que realiza la inspeccion ante mortem sospecha que el resultado de la
inspeccion post mortem podria ser decomiso parcial o total;

. decomisado por razones de salud publica, es decir debido a: peligros transmitidos por la carne, peligros de
sanidad ocupacional, o posibilidad de contaminacién inaceptable del ambiente de matanza y faenado luego de
la matanza® ;

. decomisado por razones de aptitud de la carne;

. matanza de emergencia, cuando un animal que retne las condiciones para ser aprobado podria deteriorarse si
hubiera una demora en la matanza;

. decomisado por razones zoosanitarias, de acuerdo a las disposiciones de la legislacion nacional pertinente, y
desechado en forma correspondiente.

6.4 INFORMACION SOBRE ANIMALES PROVISTA ANTES DE LA MATANZA

51.  Un factor importante para determinar procedimientos optimos de matanza y faenado es un extenso
conocimiento sobre los animales que se presentan para la matanza. Ello es un requisito necesario para una
efectiva formulacion y aplicacion de las operaciones de procesamiento por parte del operador del
establecimiento. Asimismo, la autoridad competente debera analizar la informacion pertinente y tomarla en
cuenta cuando establezca los requisitos de higiene para los sistemas de higiene basados en el riesgo, a lo
largo de toda la cadena alimentaria (ver 9.2).

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

De manera de facilitar la higiene de la carne basada en la ciencia y en el riesgo, deberd haber sistemas que
proporcionen:

. informacion continua sobre animales presentados para la matanza a ser incorporada a los planes HACCP y/o a
programas de garantia de la calidad que sean parte del control de procesamiento;

. informacion enviada al productor primario sobre el estado de inocuidad y aptitud de los animales que se hayan
presentado para la matanza; e

. informacion a la autoridad competente que facilite una revision continla.

» La persona competente puede determinar, luego de la inspeccion post mortem en instalaciones especiales, que las

partes comestibles del animal pueden recuperarse con propdsitos especificos, p. ej. comida para animales
domésticos.
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7. PRESENTACION DE ANIMALES DE CAZA PARA EL FAENADO

53.  Generalmente, existen diferencias entre los animales en pie que se presentan para la matanza y los
animales de caza sacrificados que se presentan a un establecimiento en cuanto a que éstos han sido objeto de
distintas practicas de matanza, manejo y transporte. En lugar de una inspeccion ante-mortem, los animales de
caza deberdn ser evaluados en forma apropiada antes del faenado y antes de comenzar la inspeccion post
mortem en pleno para prevenir la contaminaciéon indebida del ambiente de faenado y el desperdicio de
recursos.

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

1. La inspeccion de los animales en cuanto a su inocuidad y aptitud con anterioridad al faenado debera estar
basada en el riesgo, en la medida de lo posible, y debera tomar en cuenta la informacion pertinente
proveniente del campo.

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

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

55. La inspeccion debera tener en cuenta toda informacion disponible con respecto a la caza en el campo,
p. ¢j. la presencia de anormalidades al momento de la muerte, y la ubicacion geografica. En la medida de lo
posible, el resultado se debera entregar a los cazadores o a otras personas que hayan participado en la caza de
dichos animales, con el fin de ampliar su conocimiento de la higiene de la carne y contribucion a la misma.

56. Lainspeccion de los animales de caza sacrificados con respecto a inocuidad y aptitud con anterioridad
al faenado debera estar basada en el riesgo en la medida de lo posible, ya que a veces no se presenta el
animal entero para el faenado, p. ej. es muy probable que el aparato gastrointestinal de los animales de caza
silvestre se abandone en el campo. Los procedimientos de inspeccion previos al faenado y a la inspeccion
post-mortem deberdn estar necesariamente limitados por naturaleza. Ellos deberdn concentrarse en la
deteccion de anormalidades intrinsecas a la caza de animales de caza silvestre, p. ¢j. signos de muerte natural
o de que el animal ya estaba moribundo al momento de la matanza, impacto de una bala mal ubicada o en
expansion, descomposicion, y cualquier evidencia de intoxicacion con veneno o contaminantes ambientales.
Los sistemas para la aplicacion de procedimientos de inspeccion y determinacioén deberan basarse en los que
se usan para la inspeccion ante-mortem de otras clases de animales (ver 6.3).

57. La identificacion del cuerpo de un animal junto con las otras partes que se requieran para la
inspeccion post mortem debera mantenerse hasta el dictamen post-mortem.

8. ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

58.  Los principios y directrices incluidos en esta seccion complementan los objetivos y directrices de la
Seccion IV del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003).

59. La autoridad competente debera permitir variaciones en el disefio y la construccion de los depositos
para animales de caza silvestre y los establecimientos de procesamiento para animales de caza silvestre, y sus
instalaciones, cuando por necesidad sean transitorias, siempre y cuando no se ponga en peligro la higiene de
la carne.

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

1. Los establecimientos deberdn estar ubicados, ser disefiados y construidos para reducir al minimo
posible la contaminacion de la carne.

ii. Las instalaciones y el equipo deberan ser disefiados, construidos y mantenidos para reducir al minimo
posible la contaminacion de la carne.
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iii.  Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados a fin de permitir que el
personal desempefie sus funciones en forma higiénica.

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

V. Debera haber disponibilidad de equipo adecuado para el control de la temperatura, humedad, y otros
factores segun lo requiera el sistema especifico de procesamiento de carne.

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

60. Todos los establecimientos deberan tener instalaciones y equipos apropiados donde las personas
competentes puedan desempefiar en forma adecuada las actividades relacionadas con la higiene de la carne.

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

8.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE COBERTIZOS

62. Los cobertizos deberan disefiarse y construirse para evitar una suciedad indebida en los animales, un
nivel indebido de estrés en los animales o que afecte en forma adversa el nivel de inocuidad y aptitud de la
carne derivada de los animales que se hallen en dichos cobertizos.

Los cobertizos deberan disefiarse y construirse de manera que:

. Los animales no estén hacinados o lesionados, ni expuestos a estrés climatico;*

. exista el disefio y las facilidades apropiados para la limpieza y/o secado de animales

. faciliten la inspecci6n ante mortem;

. los pisos estén embaldosados o tengan rejillas para permitir un buen desagtie;

. haya un suministro adecuado y una red de agua potable para beber y para la limpieza, y que se provean
instalaciones de alimentacion, segln corresponda;

. exista separacion entre los cobertizos y las zonas del matadero donde haya material comestible;

. los animales “de aspecto dudoso™ puedan ser segregados y examinados en &reas aparte.*! Estas areas deberan

incluir instalaciones donde se pueda mantener en forma segura a los animales “de aspecto dudoso™, bajo
supervision antes de la matanza de manera de evitar la contaminacién de otros animales, ;y

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

63.  Se requeriran instalaciones especiales para animales decomisados.

Las instalaciones deberan:

. Estar construidas de manera tal que todos los tejidos, entrafias/despojos y materia fecal de los animales para
decomiso u otros animales puedan ser mantenidos en forma separada y segura, de acuerdo a las circunstancias;
y

. Estar construidas y equipadas de manera de facilitar una limpieza y desinfeccion eficaz (ver Seccién 10).

8.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS AREAS DE MATANZA

64. Las areas de insensibilizacion y sangrado deberan estar separadas de las areas de faenado (ya sea en
forma fisica o por distancia), para disminuir el nivel de contaminacién cruzada de los animales.

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

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

En el caso de las aves de corral y las aves de caza silvestre de cria, las aves de aspecto "dudoso” normalmente se
sacrifican en la linea de matanza de acuerdo a disposiciones especiales de higiene.

31




ALINORM 04/27/16 46
Apéndice 11

65. Las areas para el escaldado, apelambrado, desplume, raspado y flameado (u operaciones similares)
deberan mantenerse adecuadamente separadas de las areas de faenado.

66. Cuando se operen lineas de matanza, las mismas deberan estar disefiadas de manera tal que haya
constante avance de los animales para evitar la contaminacion cruzada.

67. Se podran requerir instalaciones especiales para sacrificar y faenar animales de aspecto dudoso o
lesionados.

De existir, dichas instalaciones deberan:

. tener facil acceso hacia los corrales que contengan animales ““de aspecto dudoso™ o lesionados;

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

. estar construidas y equipadas para facilitar una limpieza y desinfeccion eficaz (ver Seccién 10).

8.4 DISENO Y CONSTRUCCION DE AREAS DONDE SE FAENAN CUERPOS DE LOS ANIMALES O EN LAS
QUE PUEDA HABER CARNE

68. Todas las areas e instalaciones en las que se faenen cuerpos de animales o pueda haber carne deberan
estar disefiadas y construidas de manera de permitir buenas précticas higiénicas’, y de reducir a un minimo
la contaminacion de la carne.

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

. se minimice la contaminacién cruzada durante los periodos de procesamiento en la medida de lo posible;

. se pueda llevar a cabo una limpieza, desinfeccién y mantenimiento eficaz durante los periodos de procesamiento
y entre los mismos; (ver Seccién 10)

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

. las puertas externas no se abran en forma directa al area;

. los vertederos que lleven separadamente distintas partes de animales tengan portezuelas para inspeccion y

limpieza cuando ellas se necesiten por motivos de saneamiento;
. se usen salas o areas separadas para:

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

. se usen salas separadas para:

- el vaciado y limpieza de aparatos digestivos, y para mayor preparacion de aparatos digestivos limpios, a
menos que dicha separacién sea innecesaria

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

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

comestibles
. haya iluminacion natural o artificial apropiada para las buenas préacticas de higiene e inspeccion;
. existan instalaciones apropiadas para la preparacién y almacenamiento de grasas comestibles;
. se impida eficazmente el acceso de plagas y se evite albergarlas; y
. se provean instalaciones adecuadas para el almacenamiento seguro de substancias quimicas (p. ej. materiales

de limpieza, lubricantes y tintas de marcar) y otras substancias peligrosas, de manera de prevenir la
contaminacion accidental de la carne.

32 Codigo Internacional Recomendado de Practica, Principios Generales para la Higiene de los Alimentos
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69. Se deberan proporcionar salas disefiadas y aisladas adecuadamente para enfriar, refrigerar y congelar
la carne.

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

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

. una sala o salas donde se pueda controlar la temperatura; y

. separacion del area de empaque de las areas de deshuese, corte y empaque primario, a menos que existan

medidas de higiene que garanticen que el empaque no contamina la carne.

70.  _Se podra usar madera como material de construccion en salas para el curado, ahumado, maduracion,
encurtido, almacenamiento y despacho de preparados de carne y carne elaborada/manufacturada cuando ello
sea esencial por motivos tecnoldgicos, mientras no se pongan en peligro los requisitos de higiene de la carne.

71.  Los sistemas de desagiie y eliminacion de desechos de desperdicios no deberan ser una fuente de
contaminacion de la carne, del suministro de agua potable ni del ambiente de procesamiento. Todas las lineas
deberan ser herméticas y con escotillas y ventiladeros adecuados, con estanques colectores, trampas, rejillas
y sumideros que estén aislados de toda area de faenado o en la que pueda haber carne.

72. A los efectos del despacho de carne, los establecimientos deberan tener un area apropiada,
suficientemente protegida de la contaminacion ambiental y capaz de prevenir variaciones adversas de
temperatura.

8.5 DISENO Y CONSTRUCCION DE EQUIPO CON EL QUE SE PUEDA FAENAR CUERPOS DE ANIMALES O
QUE PUEDA CONTENER CARNE

73.  Todo el equipo que se utilice para faenar cuerpos de animales, o en areas en las que pueda haber carne,
debera facilitar las buenas practicas de higiene. El equipo y los recipientes que se hallen en salas o areas de
faenado de cuerpos de animales o en las que pueda haber carne deberan estar disefiados y construidos para
minimizar la contaminaciéon. No se deberd permitir que la carne entre en contacto con el piso, paredes o
estructuras fijas no disefiadas para dicho contacto.

74. Donde se operen lineas de matanza, las mismas deberan estar disefiadas de manera que haya un avance
constante de los cuerpos de los animales, las canales y otras partes con el fin de prevenir la contaminacion
cruzada entre las distintas partes de la linea de matanza y entre las distintas lineas de matanza. En los
establecimientos donde haya circulacion de preparados de carne y carne elaborada/manufacturada, se debera
disefiar la distribuciéon y el equipo para prevenir la contaminacidén cruzada entre productos en diferentes
estados y productos en diferentes etapas de produccion.

75. Todas las salas y otras areas de faenado, o donde pueda haber carne, deberan estar equipadas con
instalaciones adecuadas para lavarse las manos, y deberan estar equipadas con instalaciones adecuadas para
el lavado y desinfeccion de implementos, de ser necesario (ver Seccion 10).

Las instalaciones para la limpieza y desinfeccion de implementos deberan:

. estar disefiadas para limpiar y desinfectar eficazmente implementos especificos;
. estar ubicadas para tener acceso conveniente desde los lugares de trabajo; y
. tener lineas de desaglie conectadas a las cafierias.

76.  El equipo e implementos a ser utilizados con materiales no comestibles o para decomiso deberan estar
claramente identificados.

77. Los establecimientos deberan tener medios adecuados de ventilacion natural o mecanica, de manera de
prevenir el exceso de calor, humedad y condensacion, y de asegurar que el aire no esté contaminado con
olores, polvo o humo.
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Los sistemas de ventilacion deberan estar disefiados y construidos de manera de:

. reducir a un minimo la contaminacién transmitida por el aire proveniente de aerosoles y de gotas de
condensacion;

. controlar la temperatura ambiente, la humedad y los colores; y

. reducir a un minimo la entrada de aire desde las areas contaminadas (p. ej. areas de matanza y de faenado) a

las areas limpias (p. ej. areas de refrigeracion de canales).

78. Al equipo usado para el tratamiento térmico en el procesamiento de la carne manufacturada y los
preparados de carne se le deberan instalar todos los dispositivos de control necesarios para asegurar la
aplicacion de un tratamiento térmico apropiado.

8.6 SUMINISTRO DE AGUA®

79. Se debera proveer instalaciones adecuadas para el control y mantenimiento de la potabilidad,
almacenamiento, control de la temperatura y distribucion del agua, y eliminacion del agua sucia.

Se debera instalar equipo que proporcione:

. un suministro adecuado y facilmente accesible de agua potable, fria y caliente, en todo momento;

. agua potable caliente para la adecuada desinfeccion del equipo, a menos que se cuente con un sistema de
saneamiento equivalente;

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

. solucion desinfectante utilizada de acuerdo a las especificaciones del fabricante, suministrada en la forma en

que se necesite y cuando se necesite.

80. Cuando se suministre agua no potable para diversos usos, p. €j. para combatir incendios, produccion
de vapor, y refrigeracion, se deberan disefiar sistemas de reticulado para evitar la contaminacion cruzada del
agua potable.

8.7 CONTROL DE LA TEMPERATURA

81. Cuando no hay un control adecuado de la temperatura, humedad y de otros factores ambientales, la
carne es especialmente susceptible a la supervivencia y desarrollo de patdogenos y microorganismos
deteriorantes.

82. Las instalaciones y el equipo deben ser adecuados para:
o refrescar, refrigerar y/o congelar la carne de acuerdo a especificaciones por escrito;
e almacenar la carne a temperaturas que cumplan con los requisitos de inocuidad y aptitud; y

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

83. Cuando se genera vapor al cocinar la carne, la sala debera ventilarse adecuadamente para minimizar la
probabilidad de condensacion, e impedir la infiltracion a salas vecinas.

8.8 INSTALACIONES Y EQUIPO PARA LA HIGIENE PERSONAL

84. La matanza, y el faenado de animales y partes de animales, y la ulterior manipulacion los preparados
de camne y la carne elaborada/manufacturada presenta muchas oportunidades para que las personas que
manipulan la carne ocasionen la contaminacion cruzada de la carne (ver Seccion 11). Se necesitan
instalaciones adecuadas para la higiene personal de manera que no haya contaminacion cruzada indebida de
la carne proveniente de dicha fuente.

85.  Se proporcionaran instalaciones y equipo que estén disefiados y ubicados con el fin de no poner en
peligro la inocuidad de la carne. De ser necesario se deberan proporcionar areas separadas, p. ej. para el
personal que manipula animales vivos o productos decomisados (ver Seccion 11).

3 Principios Generales de la Higiene de los Alimentos, Seccion 5.5 (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003 )
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Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:

. vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para lavarse y secarse las manos de ser
necesario, y areas separadas para comer; y

. ropa de proteccion, que pueda limpiarse en forma adecuada y minimice la acumulacion de contaminantes.

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

. estén ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo;

. tengan canillas/grifos que no se usen con las manos;

. suministren agua a temperatura adecuada, y posean dispositivos de suministro de jabon liquido u otras
substancias para el lavado de las manos;

. incluyan equipo de secado de manos donde sea necesario, y receptaculos para descartar las toallas de papel; y

. tengan las cafierias para el agua sucia conectadas al desague.

8.9 MEDIOS DE TRANSPORTE

Los vehiculos o contenedores de flete en los que se transporte la carne sin proteccion deberan:

. estar disefiados y equipados para que la carne no entre en contacto con el piso;

. tener juntas y puertas herméticas que eviten el ingreso de todo tipo de fuentes de contaminacion; y

. estar equipados de manera tal que se pueda mantener y controlar la temperatura y la humedad, cuando sea
necesario.

9. CONTROL DEL PROCESO

86. Hay una extensa gama de peligros relacionados con la carne, p. ¢j. Salmonella spp. y los residuos de
medicamentos veterinarios; el ambiente de procesamiento, p. ej. Listeria monocytogenes y Clostridium
perfringens; y de las personas que manipulan los animales, p. ej. Staphylococcus aureus y virus de la
hepatitis. Para producir carne que sea inocua y apta para el consumo humano es necesario un control eficaz
de las operaciones que incluya tanto buenas practicas de higiene como HACCP.

87. Los principios y directrices presentados en esta seccion deberan satisfacer las directrices y objetivos
generales de la Seccion V del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003, enmendado en 1999). Los principios y
directrices se amplian en esta seccion con respecto a los peligros referentes a la carne, sin embargo, son
igualmente aplicables a las caracteristicas de aptitud.

88.  Muchos aspectos de los procedimientos de matanza y faenado acarrean la posibilidad de una grave
contaminacion de la carne, p. ej. remocion de cuero/piel/plumas, evisceracion, lavado de la canal, inspeccion
post mortem, recortado y mayor manipulacion en el proceso de refrigeracion. En estas circunstancias, los
sistemas de control de las operaciones deberan limitar la contaminacién microbiana cruzada al nivel mas bajo
posible, y reflejar la contribucion proporcional de dichos controles en la reduccion de los riesgos a la salud
humana transmitidos por la carne.

89. Los productos listos para el consumo (PLPC) pueden requerir regimenes especificos de analisis
microbiologico que incorporan criterios microbiologicos de rendimiento, criterios del proceso y/o criterios
microbiologicos.
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9.1

i

il.

iil.

iv.

V1.

Vii.

viil.

iX.

X1.

Xii.

Xiii.

X1v.

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

La produccion de carne que sea inocua y apta para el consumo humano requiere que se preste atencion
al detalle en cuanto a la formulacion, aplicacion, control y revision del control del proceso.

El operador del establecimiento tiene la responsabilidad primaria de aplicar sistemas para el control
del proceso. Cuando se apliquen dichos sistemas, la autoridad competente debera verificar que dichas
operaciones cumplan con las reglamentaciones relativas a la higiene de la carne.

El control del proceso debera limitar al minimo nivel posible la contaminacién microbioldgica usando
un método basado en el riesgo.

Se debera aplicar HACCP como sistema preferido para control del proceso en la medida de lo posible,
y éste debera estar respaldado por las indispensables buenas practicas de higiene que incluyan SSOP.

El control del proceso debera reflejar una estrategia integrada para el control de peligros a lo largo de
la cadena alimentaria, teniendo en cuenta la informacion disponible desde la produccion primaria y, en
la medida de lo posible, con anterioridad a la matanza.

Todos los animales deberan ser objeto de una inspeccion post-mortem basada en la ciencia y en el
riesgo. Dicha inspeccion debera adecuarse a los peligros y/o defectos que tengan una probabilidad
razonable de aparecer en los animales que se presenten para la inspeccion.™

La autoridad competente debera determinar los procedimientos y analisis a ser utilizados en la
inspeccion post-mortem, la manera en que la inspeccion se lleve a cabo, y la capacitacion,
conocimiento, técnicas y aptitud del personal (incluidas la funcion de los veterinarios y la del personal
empleado por el operador del establecimiento).

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

El dictamen post-mortem debera realizarse en base a: riesgos a la salud humana transmitidos por los
alimentos, otros riesgos a la salud humana, p. ej. provenientes de contacto ocupacional o manipulacion
de carne en el hogar, riesgos a la salud animal transmitidos por los alimentos segun los especifique la
legislacion nacional pertinente, y caracteristicas de aptitud.

Se deberan establecer criterios de rendimiento para el resultado de las actividades de control del
proceso y de inspeccion post-mortem en la medida de lo posible, y deberan estar sujetos a continua
verificacion por parte de la autoridad competente.

En la medida de lo apropiado, los planes HACCP para los preparados de carne y la carne
elaborada/manufacturada deberan incluir analisis microbioldgicos a efectos de la verificacion. Dichos
analisis deberan ser pertinentes al tipo de producto y a los probables riesgos al consumidor, incluidas
las subpoblaciones vulnerables.

El operador del establecimiento podra emplear organismos competentes o personas competentes para
llevar a cabo las actividades prescritas de control del proceso®, incluida la inspeccion ante *°y post-
mortem, segtn las apruebe la autoridad competente.

En la manipulacion de los productos LPC hasta el punto de venta al consumidor se debera asegurar
que no exista contacto con productos que no sean LPC, y que el contacto con toda otra posible fuente
de contaminacion microbioldgica se minimice en la medida de lo posible.

El operador del establecimiento debera aplicar sistemas voluntarios u oficialmente reconocidos de
garantia de la calidad, en la medida que puedan mejorar las actividades de higiene de la carne, y la
autoridad competente podra tenerlos en cuenta en la verificacion del cumplimiento de los requisitos
reglamentarios.

34

35

36

Cuando no se pueda realizar la evaluacion de riesgos, la inspeccion post mortem llevada a cabo de acuerdo con
el conocimiento cientifico actual debera ser capaz de lograr el nivel necesario de proteccion al consumidor.

Las actividades prescritas de control del proceso pueden incluir “sistemas de inspeccion oficialmente
reconocidos” (CAC/GL 20-1995).

Inspeccion ante mortem tal como se trata en la Seccion 6.3.
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9.2 SISTEMAS DE CONTROL DEL PROCESO

90. El control efectivo del proceso requiere la formulacion y la aplicacion de sistemas apropiados. La
industria tiene la responsabilidad primaria de aplicar y supervisar los sistemas de control del proceso para
garantizar la inocuidad y aptitud de la carne. Dichos sistemas deberan incorporar los indispensables planes
de buenas practicas de la higiene y HACCP, de acuerdo a las circunstancias.

91. Un sistema documentado de control del proceso debera describir las actividades relacionadas con la
higiene de la carne que se apliquen (incluido todo procedimiento de toma de muestras), los criterios de
rendimiento (de establecerse), las actividades de verificacion, y las medidas correctivas y preventivas.

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

93.  Los sistemas de control del proceso relacionados con la inocuidad de los alimentos deberan incorporar
un enfoque basado en el riesgo. La aplicacion de los principios HACCP en la formulacion y aplicacion de los
sistemas de control del proceso debera realizarse de conformidad con el Sistema de Analisis de Riesgos y de
los Puntos Criticos de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion, (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).
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) proporcionan 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 (SSOP)

94. Los SSOP preoperativos y operativos deberan disminuir al minimo la contaminacion directa e
indirecta de la carne, en la medida de lo posible y practico. Un sistema SSOP que se aplique en forma
adecuada garantizard la limpieza y saneamiento de las instalaciones y los equipos antes de comenzar las
operaciones, y el mantenimiento de una higiene adecuada durante las operaciones. La autoridad competente
podra proporcionar directrices SSOP, las que podran incluir requisitos reglamentarios minimos para el
saneamiento general.

Las caracteristicas de los SSOP son:

el establecimiento debera elaborar un programa escrito para el SSOP donde se describan los
procedimientos correspondientes y la frecuencia de su aplicacion;

se debera identificar al personal del establecimiento a cargo de la aplicacion y el control de los SSOP;

se debera documentar el control y cualquier medida correctiva y/o de prevencion que se ponga a
disposicion de la autoridad competente a efectos de la verificacion;

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

e cvaluaciones periddicas efectuadas por el operador del establecimiento para controlar la eficacia del
sistema.

95.  La verificacion microbioldgica de los SSOP puede utilizar una gama de métodos directos o indirectos.
Los operadores de los establecimientos deberan usar el control estadistico de procedimientos u otros métodos
para controlar las tendencias de saneamiento.

96. En el caso de los productos LPC, la verificacion microbiologica de SSOP para las superficies de
contacto con los alimentos y superficies sin contacto con los alimentos probablemente sea de una mayor
intensidad que la que se utiliza para otro tipo de productos.
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9.2.2 HACCP

97. Los sistemas HACCP para la produccion de carne constituyen un medio activo de control del proceso
con fines relativos a la inocuidad de los alimentos®’. La validacién de un plan HACCP para la carne debera
asegurar que el mismo sea efectivo para alcanzar los criterios de rendimiento (ver 9.2.3), tomando en cuenta
el grado de variabilidad en la presencia de peligros que normalmente estd asociado con los diversos lotes de
animales que se presentan para procesamiento.

98. La frecuencia de la verificacion puede variar segin los aspectos operativos de control del proceso, el
historial de rendimiento del establecimiento en la aplicacion del plan HACCP, y el resultado de la
verificacion misma. En algunos casos, la autoridad competente podra decidir aprobar los planes HACCP y
estipular las frecuencias de verificacion.

99. El analisis microbioldgico para la verificacion de sistemas HACCP, p. ej. para la verificacion de
limites criticos y control estadistico del proceso, es un elemento importante de HACCP.

100. Se deberd suministrar a los operadores de establecimiento directrices para la formulacion de
programas HACCP que logren criterios predeterminados de proceso estipulados por la autoridad competente,
con el fin de orientar la elaboracion de planes HACCP que sean proceso y producto especificos. Las
directrices deberan formularse en colaboracion con la industria y otras organizaciones pertinentes
interesadas, y podran diferenciarse segln la categoria de procesamiento, p.ej.:

e Cruda molida o triturada, p.ej. salchicha de porcino
e (Carne con inhibidores secundarios / no estable en almacenamiento p.ej. corned beef curado

e Con tratamiento térmico / de coccion parcial, no estable en almacenamiento p.ej. hamburguesas
parcialmente cocidas

e Completamente cocida / no estable en almacenamiento p.ej. jamon cocido

e Sin tratamiento térmico / estable en almacenamiento, p.ej. salame seco

e Con tratamiento térmico / estable en almacenamiento, p.ej.tasajo/charqui de ovino
e Procesada térmicamente / comercialmente estéril, p.ej. carne enlatada

e Procesos etnoespecificos, p.ej. tandoori

101. Al elaborar planes HACCP para el tratamiento térmico de preparados de carne y carne
elaborada/manufacturada, el operador del establecimiento deberda documentar plenamente, segun
corresponda al proceso, todos los parametros térmicos del proceso, la manipulacion post tratamiento térmico,
y los tratamientos de conservacion adicionales apropiados al resultado deseado para el proceso, p.ej.
pasteurizacion, muerte térmica de patdogenos vegetativos. Los pardmetros del proceso para el enfriado de los
productos tratados térmicamente pueden incorporarse segun corresponda al producto, enfriado rapido,
enfriado lento, o enfriado interrumpido. Los productos previamente sometidos a tratamiento térmico no
deberan empacarse a una temperatura que exceda el minimo, p.ej. 4° C, a menos que se pueda demostrar que
el enfriado posterior al empaque no pone en peligro la inocuidad del alimento.

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

9.2.3 Parametros de rendimiento basados en el control del proceso

103. En un sistema de higiene de la carne basado en el riesgo, el establecimiento de criterios de rendimiento
para el resultado de actividades determinadas afianza enormemente la verificacion del control del proceso.
En la mayoria de los casos, la autoridad competente establecera dichos criterios. Al establecer los criterios de
rendimiento, la industria puede usarlos para demostrar facilmente un control adecuado del proceso para las
caracteristicas de inocuidad de la carne.

37 Sistema de Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (HACCP) y Directrices para su Aplicacion

(Anexo del CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).
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104. El establecimiento debera tener un sistema documentado de control del proceso para aplicar medidas
correctivas que permitan lograr los criterios de rendimiento en forma sistematica. La revision del proceso y
toda otra medida correctiva y preventiva que se requiera como resultado de no haber logrado alcanzar los
criterios de rendimiento debera registrarse en forma adecuada. La autoridad competente debera aplicar un
sistema para el recabado y andlisis de resultados de todos los establecimientos en la medida de lo posible, y
revisar periddicamente las tendencias del control del proceso en relacion con los objetivos nacionales de
higiene de la carne.

105. En la medida de lo posible, los criterios de rendimiento deberan expresar objetivamente el nivel de
control de peligro derivado de la aplicacion de los principios del analisis de riesgos. Cuando no haya
suficiente conocimiento de los riesgos a la salud humana, los criterios de rendimiento podran establecerse
inicialmente a partir de encuestas de base de criterios vigentes y enmendarse posteriormente segun
corresponda, para reflejar los objetivos de la salud publica. Cuando se establezcan criterios de rendimiento
para las caracteristicas de aptitud de la carne, el resultado debera alcanzarse en forma practica y reflejar las
expectativas del consumidor.

106. También podran utilizarse criterios organolépticos, p. €]. “tolerancia cero” para la contaminacion fecal
visible en las canales.

Los criterios de rendimiento para el resultado de los sistemas de control del proceso actlan de manera de:

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

. facilitar la derivacion de pardmetros de proceso en varias etapas del sistema de produccion de alimentos;

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

. facilitar la coherencia del rendimiento a nivel industria;

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

. con el tiempo mejorar el control del peligro para incrementar el nivel de proteccion al consumidor; y

. facilitar el dictamen de equivalencia de medidas sanitarias.

107. Los criterios microbiologicos de rendimiento, criterios del proceso y criterios microbioldgicos para los
productos LPC deberan estar basados en el riesgo segliin la categoria del producto, p.ej. 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
analisis de verificacion microbiolégica con una frecuencia adecuada a las circunstancias. La autoridad
competente también podra implementar andlisis para verificar que la industria mantenga un nivel apropiado
de control. Los planes HACCP aplicados por el establecimiento deberan documentar las medidas correctivas
y preventivas a tomarse en caso de analisis con resultados positivos para patdégenos o toxinas

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

109. En algunas circunstancias un criterio de rendimiento puede establecerse como criterio microbiologico
que define la aceptabilidad de un lote de produccion, p. ej. en base a la presencia o 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.™®

3 Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-

1997)
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110. Los criterios de rendimiento para el resultado del control del proceso pueden ser dificiles de establecer
con respecto a peligros graves. Es posible que la autoridad competente deba aplicar procedimientos y analisis
especificos para alcanzar los niveles esperados de proteccion del consumidor, p. €j. EEB. Se deberan aplicar
medidas especificas como €stas en base a la evaluacion de riesgos y una total consideracion de la eficacia de
todas las opciones disponibles relativas a la gestion de riesgos™” .

111. De corresponder, la autoridad competente debera aceptar diferentes actividades de higiene de la carne
basadas en el riesgo, de las que se haya demostrado que alcanzan por los menos los mismos resultados de
higiene de la carne basados en el riesgo, como actividades que yacen dentro de su esfera de competencia.

9.2.4 Sistemas de reglamentacion

112. La autoridad competente tiene la facultad juridica de establecer y hacer cumplir los requisitos
reglamentarios relativos a la higiene de la carne, y tiene la responsabilidad final de verificar que se cumplan
todos los requisitos reglamentarios. La autoridad competente debera:

1. Establecer sistemas reglamentarios (p. €j. retiro del mercado, rastreo rapido y rastreo del producto
segun corresponda, etc.), y requisitos, p. ej. formacion, conocimiento, técnicas y aptitud del personal
(generalmente a nivel nacional).

il. Poner en practica controles especificos de higiene de la carne cuando ellos se designen como
responsabilidad directa de la autoridad competente, p. e]j. programas oficiales de toma de muestras, los
aspectos de las actividades ante y post mortem especificados por la autoridad competente, o
certificacion oficial.

iii.  Verificar que los sistemas de control del proceso que el operador del establecimiento haya puesto en
practica cumplan con los requisitos reglamentarios segun corresponda, es decir, buenas practicas de
higiene, por ejemplo: SSOP y HACCP.

iv.  Verificar que los organismos competentes desempefien sus funciones segun se requiera.

v. Tomar medidas, de corresponder, para que se cumplan los requisitos.

La autoridad competente debera verificar el cumplimiento de:

. los requisitos relativos a las buenas précticas de higiene para: animales que se presenten para la matanza (y
animales de caza silvestre que se presenten para el faenado), establecimientos, instalaciones y equipo, control
del proceso, transporte, e higiene del personal;

. los SSOP;
. los planes HACCP;
. todos los requisitos reglamentarios referentes a la inspeccién ante y post mortem;

. criterios de rendimiento y proceso que sean requisitos reglamentarios, p. ej. requisitos estadisticos
microbioldgicos de control del proceso, 0 normas para Salmonella spp.

. residuos quimicos y niveles de contaminantes que estén por debajo de los limites maximos segun los describan
la legislacion pertinente y los planes de muestreo nacional;

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

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

113. Las actividades de verificacion pueden incluir la evaluacion de las actividades de procesamiento
llevadas a cabo por el personal del establecimiento, verificaciones de documentos, inspeccion organoléptica
de partes comestibles y carne, toma de muestras para analisis de laboratorio y andlisis para patdogenos,
organismos indicadores, residuos, etc. La aprobacion/registro/listado de un establecimiento puede facilitar la
capacidad de la autoridad competente de verificar que las operaciones del mismo cumplan con los requisitos
reglamentarios.

* La encefalopatia espongiforme bovina. Capitulo 2.3.13, Coédigo Internacional de Epizootias, 2000. Oficina

Internacional de Epizootias.
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114. La autoridad competente debera conducir la supervision adecuada de las actividades de verificacion
(del operador) y la naturaleza e intensidad de dicha supervision debera estar basada en el riesgo. El inspector
oficial (incluido el inspector veterinario) verifica, como parte de su funcidon, el cumplimiento de los
requisitos reglamentarios y puede utilizar verificaciones adicionales de documentos, procedimientos y
analisis. Las reglas que rijan la presencia del inspector oficial durante la inspeccion ante y post-mortem, y
durante el procesamiento, cortado y almacenamiento de la carne deberan ser determinadas por la autoridad
competente con relacion al empleo de otras personas competentes, y con relacion a los posibles riesgos a la
salud humana asociados con las clases de animales y de carne de que se trate. La funcion de las autoridades
competentes durante la distribucién y venta al por menor de los productos deberd tener un alcance
proporcional a la probable generacion de riesgos al consumidor durante dichas actividades.

115. Un programa nacional de higiene de la carne debera estar sujeto a verificacion por parte de la
autoridad competente.

Cuando el operador del establecimiento no cumpla con los requisitos reglamentarios, la autoridad competente debera
tomar medidas para hacer que cumpla con los mismos y que ellos incluyan:

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

. cese de la produccion, y retiro de la certificacion de la carne que se considere nociva o no apta para el uso que
se le desee dar;

. retiro de la supervision oficial, o acreditacion de personas competentes;

. orden de tratamiento especifico, retiro del mercado o destruccion de la carne, seglin corresponda; y

. retiro o suspension total o parcial de la aprobacién/registro/listado del establecimiento si los sistemas de

control del proceso no son validos o no han cumplido con los requisitos en repetidas oportunidades.

9.2.5 Sistemas de garantia de la calidad

116. De existir sistemas de garantia de la calidad verificables en la industria, la autoridad competente
deberé tenerlos en cuenta®.

9.3 REQUISITOS GENERALES DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL PROCESO

117. El control del proceso debera satisfacer los requisitos generales de higiene del Codigo Internacional
Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos.*!

Los requisitos generales de higiene para el control del proceso deberan incluir, p. ej.:

. el agua para la limpieza y desinfeccion debera ser de un nivel apropiado para el proposito especifico, y debera
ser utilizada de forma de evitar la contaminacion directa o indirecta de la carne;

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

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

. cuando el armado de los recipientes o cajas de cartdn se efectle en salas o areas donde se encuentra la carne,
deberan armarse de forma de evitar la mas minima posibilidad de contaminar el producto; y

. el acceso controlado del personal a las areas de procesamiento.

118. Al verificar el control del proceso y al llevar a cabo otras actividades relativas a la higiene de la carne,
la autoridad competente y la industria deberdn tener acceso a laboratorios debidamente acreditados o
reconocidos. El analisis de muestras debera utilizar métodos analiticos convalidados.**

40 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)

Notar que los requisitos generales para el control de ingreso de materiales, uso de agua, empaquetado,
documentacion y archivos, y procedimientos para retiro del mercado se describen en el Cdodigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

41
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Se podra requerir el analisis de laboratorio para:

. la verificacion del control del proceso;

. la aplicacion de los criterios microbioldgicos o de rendimiento;
. el control de residuos;

. diagnostico de enfermedades que afecten a cada animal; y

. el control de zoonosis.

94 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LA MATANZA Y EL FAENADO

119. Solamente animales en pie destinados a la matanza deberan ingresar al matadero, excepto los animales
que hayan sido sacrificados como medida de emergencia fuera del matadero y que tengan la documentacion
veterinaria pertinente.

120. Solamente los animales destinados para la matanza podran ingresar a un matadero, excepto los
animales utilizados para el transporte, o para el arreo.

121. Un animal solamente debera ser sacrificado o faecnado en un matadero si la persona competente esta
disponible para llevar a cabo la inspeccion ante y post-mortem. En casos de matanzas de emergencia, si la
persona competente no esta disponible, 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 al area de matanza del matadero deberan ser sacrificados sin demora. Las
operaciones de insensibilizacion, puncion y desangrado de los animales no deberan efectuarse con mas
rapidez de la que se puedan aceptar los cuerpos de los animales para ser faenados.

Durante la operacién inicial de faenado, y con la debida consideracion a la disminucion del nivel de contaminacion:

. a los animales sacrificados que se escalden, se chamusquen o se traten de algun otro modo anélogo, se les
debera quitar la cerda, el pelo, las costras, las plumas, las cuticulas y la suciedad;

. la traquea y el es6fago deberan permanecer intactos durante el sangrado, excepto en el caso de sacrificio ritual;

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

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

. no se requiere el desuello de la cabeza en el caso de ciertos animales, p. €j., cabras, terneros, y ovejas, siempre

y cuando las cabezas se manipulen de manera de evitar 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 las canales escaldadas y peladas, desollarse en medida suficiente para facilitar la inspeccién
y la separacion higiénica de las partes determinadas;

. las ubres lactantes o manifiestamente enfermas deberan separarse lo antes posible durante el faenado de la res;
. no debera permitirse que el contenido de las ubres contamine la canal;
. el desuello o despellejado a gas (el insuflado de aire o gas entre la piel o cuero y el tejido interno para facilitar

el desuello) solo sera permitido si puede lograrse con un nivel minimo de contaminacion y satisface los criterios
de rendimiento microbioldgico y organoléptico; y

. los cueros/vellones no se lavaran, descarnaran o dejaran acumular en ninguna parte del matadero o
establecimiento utilizado para la matanza o el faenado.

Directrices para la evaluacion de la competencia de laboratorios de analisis en el Control de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 27-1997)




ALINORM 04/27/16 57
Apéndice 11

123. El lavado de las aves de corral y de las aves silvestres de cria debe realizarse después del desplume y
s6lo pueden lavarse eficazmente con agua potable para eliminar el polvo, las plumas y cualquier otro
contaminante. El lavado de dichas aves muertas efectuado en etapas multiples durante el proceso de faenado
y a la brevedad posible después de cada etapa contaminante, disminuye la adherencia de bacterias a la piel,
lo cual puede disminuir el nivel de la contaminacion generalizada de las aves muertas. (El lavado después de
la evisceracion e inspeccion post-mortem también es necesario por motivos tecnoldgicos, ya que éste es el
unico método disponible para limpiar las aves muertas en forma perioddica antes de comenzar el proceso de
refrigerado.) El lavado puede realizarse usando varios métodos, p. ej. mediante vaporizacion o lavado de
inmersion.

124. Las aves corredoras de cria suelen tener una cantidad excesiva de polvo y suciedad en las plumas y
ello presenta la posibilidad de contaminacion grave en el area del faenado, a no ser que haya una separacion
adecuada, ya sea mediante el uso de la distancia, barreras, u otros medios tales como la ventilacion positiva.

125. Una vez que se haya comenzado el proceso de separacion del cuero/vellon, el cuerpo de los animales
no deberan estar en contacto entre si y ello debera mantenerse hasta que la persona competente que realiza la
inspeccion post-mortem haya examinado y hecho el dictamen de todas las canales. (Nota: Aunque una total
separacion de la canal es mas dificil en el caso de las aves de corral y de las aves de caza de cria, dicho
contacto debera minimizarse.)

Durante el faenado, y con la debida consideracién a la disminucion del nivel de contaminacion:

. el desuello de cuerpos de animales deberd completarse antes de la evisceracion;

. el agua de los tanques de escaldado debera cambiarse frecuentemente para evitar la contaminacién excesiva;

. la evisceracion deberd efectuarse sin demora;

. se debera prevenir la descarga o derrame de todo material procedente del es6fago, buche, estdmago, intestinos,

cloaca o recto, o de la vesicula biliar, la vejiga urinaria, el Gtero o las ubres;

. los intestinos no deberan separarse del estomago durante la evisceracion y no deberan practicarse, durante la
misma, otros cortes en los intestinos, salvo que éstos se aten para prevenir el derrame del contenido de los
mismos, excepto en el caso de las aves de corral y aves de caza;

. el estbmago e intestinos y todo el material no comestible procedente de la matanza y/o faenado de los animales
deberan retirarse lo antes posible de la sala de faenado y procesado para evitar la contaminacién cruzada de la
carne;

. se debera demostrar la eficacia de los métodos utilizados para limpiar la contaminacion visible y microbiana y

el cumplimiento de otros requisitos estipulados por la autoridad competente; y

. la materia fecal y otras materias de las canales se deberan raspar o limpiar para que no cause mayor
contaminacion, y para lograr los criterios adecuados de rendimiento para el control del proceso.

126. Los cuerpos de los animales y las canales no deberan entrar en contacto con superficies o equipo a no ser
que resulte practicamente inevitable. Cuando haya contacto debido al disefio del equipo utilizado, p. €j. en el
caso de maquinas de eviscerado automatico, la higiene del equipo se debera mantener y controlar en forma
adecuada.

127. La persona competente que lleva a cabo la inspeccion post-mortem debera exigir una disminucion en
el nivel de produccioén o suspender las operaciones u otras medidas apropiadas, segiin considere necesario
(ver 9.2.4), en los casos en que dicha persona estime que la matanza o el faenado de animales, o la
manipulacion de la carne, podrian afectar en forma adversa la inocuidad o la aptitud de la carne.

128. Los operadores de los establecimientos deberan satisfacer 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 inspeccion post-mortem deberan
poder identificarse como pertenecientes a una canal determinada (o a un grupo de canales) cuando asi se
exija para el dictamen post-mortem.

129. Las instalaciones y el equipo para la matanza y/o faenado podra utilizarse para otros propositos, p. €j.,
para matanzas de emergencia por motivos de sanidad animal, siempre y cuando se cumplan los requisitos de
limpieza y saneamiento apropiados.
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130. La autoridad competente debera fomentar la elaboracion y adopcion de tecnologias y procedimientos
de innovacion a nivel de establecimiento, que reduzcan la contaminacién cruzada y aumenten la inocuidad
de los alimentos, p. ¢j. el aislamiento del intestino grueso colocandolo en una bolsa y atandolo.

9.5 INSPECCION POST-MORTEM

131. Todas las canales y otras partes pertinentes deberan ser objeto de una inspeccién post-mortem, que
preferentemente debera formar parte de un amplio sistema basado en el riesgo para la produccion de carne.

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

9.5.1 Formulacion de sistemas de inspeccién post-mortem

133. La autoridad competente debera establecer los procedimientos y analisis de inspeccion post-mortem de
acuerdo a un método basado en la ciencia y en el riesgo. La autoridad competente estd a cargo de establecer
criterios para el dictamen y la verificacion del sistema de inspeccion post-mortem. De no haber un sistema
basado en el riesgo, los procedimientos deberan basarse en el conocimiento cientifico y practica actuales.

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

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

136. Cuando asi lo indiquen las inquietudes de la sociedad con respecto a la salud publica en el caso de
posibles peligros, p. €j. analisis de Trichinella spp., se podra requerir una exploracion rutinaria de las canales
y otras partes pertinentes por medios que no sean la inspeccion organoléptica.

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

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

. adecuacion de los procedimientos al espectro y predominio de las enfermedades y defectos que tengan una
probabilidad razonable de estar presentes en una poblacién de matanza, tomando en consideracion el tipo
(edad), procedencia geografica y sistema de produccién primaria de los animales de matanza, p. €j. incisiones
multiples en masculos pertinentes de todos los porcinos provenientes de regiones geograficas en las que haya
Taenia solium;

. procedimientos que reduzcan a un minimo la contaminacion cruzada durante la manipulacion, en la medida de
lo posible, y que puedan incluir procedimientos limitados a la observacion directa de las canales y otras partes
pertinentes en la primera instancia cuando la evaluacion del riesgo lo justifica;

. inspeccion de las partes no comestibles de animales cuando puedan tener un papel indicador en el dictamen con
respecto a las partes comestibles;

. modificacion de los procedimientos tradicionales cuando la investigacion cientifica haya comprobado que no
son efectivos de por si, 0 que presentan peligros para los alimentos, p. ej. incision de rutina de los ganglios
linfaticos de animales jovenes para detectar anormalidades granulomatosas;

. aplicacion de procedimientos organolépticos intensivos y de rutina, cuando se detecte una enfermedad o
dolencia de posible contagio generalizado de una parte de una canal y otras partes pertinentes, p. ej. quistes de
la Taenia saginata en el ganado, xantosis;

. aplicacion en forma rutinaria de procedimientos adicionales de inspeccion basados en el riesgo, cuando el
andlisis diagnostico efectuado a los animales en pie tiene resultado positivo, p. ej. el analisis de tuberculina
para ganado y el analisis de maleina para equinos;
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. uso de andlisis de laboratorio para peligros que no cubra la inspeccion organoléptica, p. €j. Trichinella spp.,
residuos de substancias quimicas y contaminantes;

. aplicacion de criterios de rendimiento para resultados de una inspeccién organoléptica que aplique un enfoque
basado en el riesgo;

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

. continua adecuacion de los procedimientos que tomen en cuenta la informacion recibida de la produccion
primaria, lote por lote; y

. envio de la informacion al productor primario, con el fin de lograr una mejora continua del nivel de inocuidad y
aptitud de los animales que se presenten para la matanza (ver 6.4).

9.5.2 Implementacion de la inspeccién post-mortem

137. La inspeccion post-mortem debera realizarse tan pronto como sea posible después de la matanza de
animales, o de la entrega de animales de caza sacrificados. La inspeccion debera tener en cuenta toda la
informacion pertinente proveniente del nivel de produccidon primaria e inspeccion ante-mortem, p. ej.
informacion proveniente de programas oficiales u oficialmente reconocidos de control de peligros, o
informacion referente a animales sacrificados como “casos dudosos”.

138. La autoridad competente debera determinar: la manera de llevar a cabo la inspeccion post-mortem, los
requisitos de formacion, competencia, técnicas y aptitud del personal que participe en la misma (incluido 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 (ver 9.2.5). La responsabilidad final de asegurar el
cumplimiento de todos los requisitos de la inspeccion y dictamen post-mortem recaera en la autoridad
competente.

139. Cuando la persona competente que lleva a cabo la inspeccion post-mortem decomisa canales y otras
partes pertinentes declarandolas nocivas o no aptas para el consumo humano, los mismos deberan
identificarse como tales y manipularse para evitar la contaminacion cruzada de la carne de canales y otras
partes pertinentes. Debera registrarse el motivo del decomiso, y se deberan realizar analisis de laboratorio
que lo confirmen, de considerarse necesario.

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

. preservar la identidad de las canales y otras partes pertinentes (incluida la sangre) hasta que se finalice la
inspeccion;
. desollado y faenado de las cabezas en la medida de lo necesario para facilitar la inspeccidn, p. ej. desollado

parcial para permitir acceso a los ganglios linfaticos submaxilares, separacion de la base de la lengua para
permitir acceso a los ganglios linfaticos retrofaringeos;

. desollado de las cabezas en la medida de lo necesario para permitir la remocién higiénica de las partes
comestibles, cuando ello sea una opcién de procesamiento;

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

. prohibirle al personal del establecimiento que quite o modifique intencionalmente evidencia alguna relacionada
con una enfermedad o defecto, 0 marca de identificacion del animal, antes de la inspeccion post mortem;

. pronta remocion de fetos del &rea de evisceracion, para aprovechamiento de grasa u otros procesos, segun lo
permita la autoridad competente, p. €]. recoleccion de sangre fetal;

. retencion en el area de inspeccion de todas las canales y otras partes pertinentes requeridas para la inspeccion
hasta el momento en que se haya finalizado la inspeccion y el dictamen;

. provision de instalaciones para la identificacion y retencion de todas las canales y otras partes pertinentes que
requieran una inspeccion mas detallada y/o analisis diagnosticos antes de realizar el dictamen sobre inocuidad
y aptitud, de manera de evitar la contaminacion cruzada de la carne de otros animales;

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

. decomiso rutinario del higado y/o rifiones de los animales mas viejos, cuando la autoridad competente haya
determinado que puede haber una acumulacién inaceptable de metales pesados;
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. uso de sellos o distintivos sanitarios que especifiquen el resultado de la inspeccion post-mortem, (segun lo
estipule la autoridad competente); y

. 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, p. ej. acceso a todos los registros de
procesamiento, y facil acceso a todas las canales y otras partes pertinentes.

Los sistemas de inspeccion post mortem deberan incluir:

. procedimientos y andlisis basados en el riesgo en la medida de lo posible (ver 9.5.1);

. confirmacion de que la insensibilizacion y sangrado se hayan realizado apropiadamente;

. disponibilidad de inspeccion tan pronto como sea posible después de haber finalizado el faenado;

. inspeccion visual de las canales y otras partes pertinentes, incluidas las partes no comestibles, segtn lo
determine la autoridad competente;

. palpado y/o incision de las canales y otras partes pertinentes; incluidas las partes no comestibles, segin lo
determine la autoridad competente, de acuerdo a un enfoque basado en el riesgo;

. palpados y/o incisiones adicionales, segln se requiera para efectuar el dictamen referente a cada canal y otras
partes pertinentes, y con el control higiénico apropiado.

. una inspeccion mas detallada de las partes comestibles destinados al consumo humano y comparada con la
inspeccion de las partes que sélo sirvan como indicadoras, de acuerdo a las circunstancias;

. incisiones sistematicas y multiples de los ganglios linfaticos cuando la incision sea necesaria;

. otros procedimientos organolépticos de inspeccidn, p. ej. mediante el olfato, tacto;

. cuando sea necesario, analisis diagnésticos y de otros tipos llevados a cabo por la autoridad competente, o por
el operador del establecimiento en cumplimiento de instrucciones;

. criterios de rendimiento para el resultado de la inspeccion organoléptica;

. la autoridad reguladora podra disminuir o detener el procesamiento de manera de permitir una adecuada
inspeccion post mortem en todo momento;

. verificacion de la remocion rutinaria de partes determinadas si la autoridad competente asi lo requiere; p. €j.
““determinados materiales de riesgo” para EEB; y

. verificacion del uso adecuado y almacenamiento seguro del equipo que se utilice para los sellos o distintivos
sanitarios.

140. La autoridad competente y la industria deberan registrar y diseminar el resultado de la inspeccion post-
mortem segun corresponda. Se debera dar parte a las autoridades competentes nacionales con respecto a las
enfermedades notificables, humanas o de animales, y a los casos de residuos o contaminantes que no
cumplan con los requisitos, como asi también al propietario de los animales. La autoridad competente esta a
cargo del analisis del resultado de la inspeccion post-mortem a lo largo del proceso y debera poner a
disposicion de todas las partes interesadas los resultados de dichos analisis.

9.6 DICTAMEN POST-MORTEM

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

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

consumidores, de manera que los dictimenes de aptitud no distorsionen los aspectos econémicos del suministro
de alimentos.
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142. Los programas de inspeccion post-mortem podran utilizarse para identificar y dictaminar con respecto
a las canales y otras partes pertinentes de acuerdo a los riesgos zoosanitarios, segin lo especifique la
legislacion nacional pertinente, aunque esté fuera del mandato del Codex.

El dictamen con respecto a partes comestibles que determinen la inocuidad y aptitud de las mismas debera tener en
consideracion informacion de las siguientes fuentes:

. informacion de la produccion primaria (ver Seccion 6);

. observaciones de animales durante la estadia en cobertizo;

. inspeccion ante-mortem; e

. inspeccion post-mortem, incluidos los analisis diagndsticos, cuando asi se requiera.

143. En la medida de lo posible, el dictamen debera basarse en la ciencia y en los riesgos a la salud
humana, con directrices provistas por la autoridad competente. Solo personas competentes y capacitadas
deberan emitir dictamenes. El nivel de formacidn, conocimientos, técnicas y aptitud requerido cuando se
dictamine que las partes comestibles con cualquier tipo de anormalidad son nocivas y no aptas para el
consumo humano y se desechen en forma apropiada, puede ser de nivel menor que el requerido en
situaciones cuando el dictamen estipule que no es necesario retirarlas del suministro de alimentos.

144. Cuando el resultado inicial de la inspeccion post-mortem sea insuficiente para dictaminar con certeza
la inocuidad y aptitud para el consumo humano de ciertas partes comestibles, el dictamen provisional debera
seguirse con procedimientos mas detallados de inspeccion y/o andlisis adicionales. Hasta que el resultado de
la inspeccion mas detallada y/o los analisis diagnosticos estén disponibles, todas las partes del animal que
requieran mayor investigacion deberan mantenerse bajo el control de la persona competente que realiza
dichas actividades.

Las categorias de dictamen para partes comestibles incluyen:

. inocuo y apto para el consumo humano;

. inocuo y apto para el consumo humano, sujeto a la aplicacion de un proceso prescrito, p. ej. cocido,
congelado*;

. retenido bajo sospecha de ser nocivo o no apto, pendiente del resultado de otros procedimientos y/o analisis;

. nocivo para el consumo humano, es decir, debido a peligros transmitidos por la carne o por peligros

ocupacionales sanitarios/de manipulacion de la carne, pero con posibilidad de ser utilizado para otros fines, p.
ej. alimento para animales domésticos, piensos para animales o uso industrial no alimentario, siempre que haya
controles higiénicos adecuados para prevenir toda transmision de peligros, o de reingreso ilegal a la cadena
alimentaria humana;

. nocivo para el consumo humano, es decir, debido a peligros transmitidos por la carne o por peligros
ocupacionales sanitarios/de manipulacion de la carne, y a ser decomisado y destruido;

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

. no apto para el consumo humano, y a ser decomisado y destruido; y

. nocivo por motivos zoosanitarios segun se especifica en la legislacion nacional y a ser descartado de la manera
correspondiente.®®

“ La persona competente puede exigir que luego de la inspeccion post mortem, las partes comestibles

adecuadamente inventariadas podran designarse como inocuas y aptas cuando se les aplique un proceso
determinado, p. ej. congelado, cocido, enlatado.

En algunas circunstancias, cuando los animales han sido obtenidos de regiones geograficas bajo cuarentena por
motivos zoosanitarios, se podra dictaminar que las partes comestibles son aptas para el consumo humano pero
sujetas a distribucion restringida.

45
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145. Cuando se dictamina que las partes comestibles son inocuas y aptas para el consumo humano sujeto a
la aplicacion de un proceso determinado, la autoridad competente debera verificar las especificaciones de
dicho proceso y determinar que son suficientes para quitar/reducir o eliminar adecuadamente el peligro o la
situacion de inquietud, p. ej., especificaciones para esterilizacion, aprovechamiento de grasa a alta
temperatura o congelado.

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, p.¢j. la refrigeracion de las canales, el deshuese, y el corte,
la preparacion ulterior, el procesamiento, empaque, congelamiento, almacenamiento, y distribucion al punto de
venta al por menor. Se debe prestar especial atencion al control de la temperatura, ya que debera reducirse lo
mas rapidamente posible en el caso de reses y otras partes comestibles recién sacrificadas y faenadas, hasta
alcanzar una temperatura donde se minimice el desarrollo de microorganismos o toxinas que constituyan un
riesgo para la salud publica. También es importante que no se interrumpa el proceso de refrigeracion,
excepto a lo minimo necesario requerido para las operaciones practicas, tales como la manipulacion durante
el transporte.

147. En el caso de aves de corral y aves silvestres de cria, se deberan retirar lo antes posible las visceras, en
forma total o parcial, excepto los rifiones, 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 sala de faenado;
. manipulada, almacenada y transportada, de manera de protegerla de la contaminacién y el deterioro;
. mantenida en condiciones que reduzcan la temperatura y/o el uso del agua lo mas rapido posible, a no ser que

el cortado o el deshuese se realicen antes del rigor mortis; y

. mantenida a temperaturas que satisfagan los objetivos de inocuidad y aptitud.

En el caso de aves de corral o de aves silvestres de cria en proceso de refrigerado por inmersion:

. el proceso de refrigerado por inmersién debera cumplir con los criterios de higiene que la autoridad competente
especifique;

. la reduccion de la temperatura de aves muertas debera ser tan rapida como sea posible;

. las aves muertas que salgan del proceso deberan tener un conteo microbiol6gico mas bajo con respecto a los
organismos y patogenos indicadores que las aves que entren a dicho proceso; y

. los requisitos de saneamiento deberan incluir el vaciado, limpieza y saneamiento total de los tanques segin
corresponda.

148. Un sello o distintivo oficial que se aplique a la carne, envoltura o envase deberia proporcionar
evidencia de que el producto ha sido producido de acuerdo con los requisitos reglamentarios y servird para
rastrear el establecimiento de origen, de ser necesario. Al utilizarse como parte de un programa oficial de
higiene de la carne, el mismo debera incluir el numero de aprobacion/registro/listado del establecimiento. El
sello o distintivo debera ser legible y aplicarse de manera tal que no pueda ser utilizado nuevamente. Otros
sellos o distintivos podran indicar conformidad con especificaciones comerciales o no aceptacion para el
consumo humano, como p. ¢j. marcas distintivas de alimentos para animales.

149. Los sellos o distintivos sanitarios oficiales podran aplicarse directamente al producto, a su envoltura o
envase, o imprimirse en una etiqueta que se adhiera al producto, envoltura o envase. Cuando se trate de
transporte a granel a otro establecimiento para mayor manipulacion, procesamiento o envoltura, los sellos o
distintivos sanitarios podran aplicarse a la superficie exterior del contenedor o envase.
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Cuando se coloquen las canales, partes de canales o carne en una sala de retencion:

se debera respetar estrictamente todos los requisitos para el control de la higiene de las operaciones, p. €j.
niveles de ingreso al refrigerador, rotacion del producto, y especificaciones relacionadas con la temperatura y
humedad relativa ambiente;

las canales o partes de canales, que estén colgadas o colocadas en rejillas o bandejas, deberan mantenerse de
forma tal que permita una adecuada circulacion de aire;

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

se debera controlar de la manera que mejor se adecue a las circunstancias el goteo de agua y la condensacion
de las instalaciones que se hallen a mayor altura, para prevenir contaminacion de la carne y de las superficies
en contacto con los alimentos.

150.

Las salas y el equipo para el corte, molido, separacion mecénica, preparacion de la carne y manufactura

de la carne deberan estar disefiadas de manera que las actividades puedan llevarse a cabo por separado, y de tal
manera que no ocasione contaminacion cruzada.

151.

La carne destinada al corte o al deshuese debera llevarse a las salas de trabajo progresivamente, segun

se necesite, y no debe acumularse sobre las mesas de trabajo. Si la carne se corta o deshuesa antes de
alcanzar temperaturas que sean apropiadas para el almacenamiento y transporte, las mismas deberan
reducirse inmediatamente a los niveles prescritos.

Cuando la carne fresca se corte o deshuese antes del rigor mortis:

deberé transportarse directamente de la sala de faenado a la sala de corte o deshuese;

la sala de corte o deshuese debera tener un sistema de regulacion de la temperatura y estar directamente
conectada a las zonas de faenado, a menos que la autoridad competente apruebe procedimientos de alternativa
que ofrezcan un nivel equivalente de higiene; y

el corte, deshuese y empaque deberan realizarse sin demora y deberan cumplir todos los requisitos para el
control higiénico del proceso.

Cuando la carne cruda se pica:

e se deberd obtener solo de partes de animales que hayan sido aprobados por la autoridad competente, p.ej., mdsculos
estriados y adherencias de tejidos grasos*®

e no debera contener fragmentos de hueso o de cuero/piel

e todo tejido extremadamente anormal y/ o contaminacion post faenado se deberan eliminar antes del picado

e la autoridad competente podra especificar criterios de composicién.

Cuando la carne cruda se separa mecanicamente, la autoridad competente debera:

e restringir el tipo de partes de animal que pueden usarse, p.€j. no utilizacion de craneos

e establecer normas de composicion para contenido maximo de calcio

e exigir un etiquetado especifico para el producto terminado

46

Los musculos estriados de especies de animales afectados deberan haber pasado inspeccion para la Trichinella,
segun lo estipula la autoridad competente.
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Cuando la carne cruda se muele, se separa mecanicamente, o se usa en preparados de carne:

la autoridad competente puede especificar programas maximos de periodo/temperatura para el control del
proceso en cada etapa de la produccion, p.ej. periodos y temperaturas maximas para el refrigerado o
congelado de material crudo hasta el momento de preparacion, temperaturas maximas durante la
produccidn, y periodos maximos antes del refrigerado o congelado.

a menos que se use directamente como ingrediente para los preparados de carne y la carne
elaborada/manufacturada, se debera envolver y/o empacar inmediatamente, y luego refrigerarla en forma
inmediata

la autoridad competente puede especificar criterios microbioldgicos de rendimiento, criterios de proceso o
criterios microbioldgicos para los materiales crudos y el producto terminado

los establecimientos deberan tener imanes en linea u otros medios para detectar la contaminacion
causada por fragmentos de metal, segin corresponda

no se debera congelar nuevamente luego de haberla descongelado.

Cuando se manipulan los preparados de carne y la carne elaborada/manufacturada:

el proceso de movimiento de la carne cruda que se halla a la espera de procesamiento, y durante el procesamiento
de la misma, debera asegurar un avance uniforme del producto acumulado para evitar una posible contaminacion
cruzada, por ejemplo, entre las materias y los productos listos para el consumo.

el suministro y adicion de ingredientes no carnicos deberan estar sujetos a las buenas practicas de higiene y a
HACCP segun corresponda, y podrd incluir tratamientos de descontaminacion, p.ej. para hierbas y especias

los productos que incluyan productos proteinicos no carnicos (segln estén definidos o normalizados por el Codex),
deberéan ser apropiadamente etiquetados®’.

el control del proceso para los productos estériles de uso no comercial debera prevenir el desarrollo de patégenos
y la produccién de toxinas durante todas las actividades de procesamiento, p.ej. durante la fermentacion,
tratamiento térmico parcial, secado, maduracion y curado. Los criterios del proceso pueden incluir, p.ej., pH
correcto luego de la fermentacion, programas correctos de periodo/temperatura luego del tratamiento térmico o
ahumado, proporcion correcta de humedad / proteina luego del secado, formulacion y aplicacién correctas del
nitrito como agente del curado.

si el tratamiento térmico y/u otros tratamientos de procesamiento no son suficientes para asegurar la estabilidad
del producto, el producto deberd ser refrescado a la temperatura apropiada de almacenamiento especificada por
la autoridad competente de manera de asegurar que no se ponga en peligro la inocuidad del producto como
resultado de la germinacidn y subsiguiente desarrollo de agentes formadores de esporas patdgenas.

las formulaciones del producto, p.ej. la distribucion de ingredientes antibacterianos en todas las emulsiones de
salchicha cocida, agregado de cultivos, o ajuste de pH, deberan alcanzar los niveles requeridos de control de
patégenos.

El nivel de contaminacion microbioldgica de la carne cruda usada para productos fermentados debera ser lo mas
bajo posible y, en forma similar, la carne mecanicamente separada deberd usarse solo si se alcanzan los
programas de periodo / temperatura para satisfacer los requisitos de inocuidad de los alimentos de la autoridad
competente.

el procesamiento de productos estables en almacenamiento, colocados en envases rigidos herméticamente
cerrados, deberé realizarse de acuerdo a las directrices® del Codex

los productos cocidos deberan alcanzar los periodos / temperaturas internas validadas como que logran
criterios microbiologicos de rendimiento determinados

los valores de pasteurizacion u otros procesos térmicos deberan ser validados para todos los productos
refrigerados tratados térmicamente en envases herméticamente cerrados, de manera de garantizar que se
mantenga la inocuidad del producto hasta el final de su duracién en almacenamiento, tomando en consideracion
todos los factores de conservacion que puedan hallarse presentes.

Norma General del Codex para el Etiquetado de Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991)
Codigo Internacional de Practicas Recomendado de Higiene para Alimentos poco Acidos y Alimentos poco
Acidos Acidificados Envasados CAC/RCP 23-1979 (Rev. 1, 1989)
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a menos que se pueda garantizar la ausencia de trichinellae mediante anélisis o por otros medios, los tratamientos

de proceso para productos que contengan carne estriada de porcino o misculo de equino de especies animales
afectadas, ya sea en forma individual o combinada, deberén ser suficientes para destruir las trichinellae

se debera prevenir, con el uso eficaz de SSOP y buenas practicas de higiene sujetos a verificaciones
microbioldgicas de rutina, la contaminacion con L. monocytogenes al rebanar o pelar de los productos tratados

térmicamente / no estables en su duracién de almacenamiento y no tratados térmicamente / estables en su duracion
de almacenamiento

los productos desecados se deberan proteger de la contaminacion ambiental y de reabsorcion de humedad

los procesos para productos que contengan carne picada, triturada o separada mecanicamente deberan tener
imanes en linea u otros medios de detectar la contaminacion con fragmentos metalicos.

Cuando la carne se empaca o envuelve:

el material utilizado para el empaque debera ser apto para ser almacenado y utilizado en forma higiénica; y

los cajones, o cajas de cartdn, deberan estar forrados de manera adecuada o poseer otro medio satisfactorio de
proteger la carne, excepto que en ciertos casos no serd necesario que estén forrados o protegidos de otra
manera si las piezas de carne, tal como los cortes, estan envueltas individualmente antes de ser empacadas.

Cuando la carne se coloca en una sala de congelamiento:

la carne que no esté en cajas de carton deberd colgarse o colocarse en rejillas o bandejas de manera tal que
permita una circulacion adecuada de aire;

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

las cajas de carton que contengan carne deberan apilarse de manera de permitir una circulacion adecuada de
aire; y

la carne en bandejas debera ubicarse de manera de evitar el contacto con la base de la bandeja de arriba.

Cuando la carne se cologue en una camara de congelacion o almacenamiento:

se debera haber bajado la temperatura de la carne a un nivel aceptable antes de colocarla en la camara;

la carne expuesta debera almacenarse de forma adecuada para no poner en peligro el nivel de higiene debido a
la presencia de carne empacada o material de empaque;

la carne, ya sea la canal o empacada en cajas de carton, no debera apilarse directamente sobre el piso y
deberéa colocarse de manera que haya una circulacion adecuada de aire;

la sala para el almacenamiento de congelados debera operarse y mantenerse en condiciones apropiadas para
mantener la inocuidad y aptitud de la carne;

las temperaturas se deberan registrar y controlar continuamente; y

se debera mantener un control de inventario adecuado.

152.

Cuando la carne cruda se descongele para continuar con el procesamiento, se deberan ejercer controles

de higiene para evitar el desarrollo de microorganismos o la formacion de toxinas que puedan constituir un
riesgo a la salud humana. Dichos controles deberan incluir un desagiie para la eliminacion de liquidos.

153.

El operador del establecimiento debera establecer y aplicar un procedimiento para determinar y validar

la duracion en almacenamiento de la carne manufacturada y de los preparados de carne.
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154. En ciertas circunstancias, si los productos LPC no cumplen con criterios microbioldgicos de
rendimiento, criterios del proceso o criterios microbioldgicos, podran ser elaborados nuevamente,
decomisados o tratados como no comestibles. Cuando corresponda, se debera verificar con muestreo de
seguimiento que los productos LPC reelaborados cumplen con los requisitos microbioldgicos reglamentarios.
Cuando los productos LPC hayan sido contaminados con patogenos luego de la coccién y/u otro tratamiento
de conservacion deberan ser reelaborados o decomisados sin transigir.

155. Cuando los establecimientos estén aprobados, registrados/listados para la matanza de diferentes
especies de animales, todas las operaciones deberan controlarse en términos de espacio o tiempo, para evitar
la posibilidad de que la carne se mezcle en forma accidental con la carne de otras especies de matanza y
evitar la identificacion erronea al momento del empaque.

9.8 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LAS PARTES DE ANIMALES QUE SE CONSIDEREN NOCIVAS O NO
APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO

156. Se deberan aplicar medidas especiales de higiene a las operaciones que incluyan partes de animales
consideradas nocivas o no aptas para el consumo humano. Dichas medidas deberan prevenir la
contaminacion cruzada de otras partes comestibles y carne, y prevenir toda posibilidad de substitucion.

Las partes de animales consideradas nocivas o no aptas para el consumo humano:

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

. podrén identificarse por medios especificos adecuados al tipo y uso final del tejido;

. en el caso de material decomisado, el mismo deber4 manipularse en salas exclusivas para dicho propdsito y

transportarse de manera segura a un lugar de destruccion (p. ej. lugar para aprovechamiento de grasa)

9.9 SISTEMAS PARA EL RETIRO DEL MERCADO

157. Los establecimientos deberan tener sistemas adecuados para rastrear, retirar y/o recupero del producto
de la cadena alimentaria. La autoridad competente debera exigir verificacion de que los sistemas sean
adecuados. Cuando se retire un producto del mercado, se debera considerar el envio de una notificacion a los
consumidores y las partes interesadas. Dicha notificacion se debera realizar seguin corresponda.

158. Cuando es necesario que la autoridad competente haga un retiro del mercado o decomiso de carne, la
cantidad del producto de que se trate puede ser mas que la cantidad de una unica produccion o lote de
muestreo. En dichos casos, la autoridad competente debera verificar, en la medida de lo posible, que el
establecimiento ha tomado las medidas necesarias para garantizar que todos los productos afectados o
posiblemente afectados se incluyen en el retiro. En el caso de peligros microbioldgicos en los preparados de
carne y la carne elaborada/manufacturada, la decision debera ser estar basada en el riesgo y dependera de una
cantidad de factores, incluido el patégeno de que se trate, el tipo de procesamiento y envase, y el alcance de
los analisis microbiologicos que se hayan llevado a cabo como parte del plan HACCP del establecimiento y
de todos los datos microbiologicos disponibles.

159. El producto retirado podra utilizarse con otros propdsitos que excluyan el consumo humano o, de
corresponder, podran procesarse nuevamente de manera tal que garantice su inocuidad y aptitud.

Los sistemas de retiro formulados por el operador del establecimiento deberan:

. utilizar el nimero de aprobacién/registro/listado del establecimiento como medio de identificar la carne hasta el
lugar de destino final;

. incorporar sistemas de gestion y procedimientos que permitan un retiro completo y rapido de las remesas
implicadas, p. €j., registros de distribucion, codigos de remesa;

. mantener registros que permitan el rastreo de la procedencia de los animales en la medida de lo posible; y

. mantener registros que permitan la investigacion de todo procesamiento que pueda hallarse implicado como

fuente de peligros.
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10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

160. Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan los objetivos y directrices de la
Seccion VI del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

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

1. Los establecimientos, instalaciones y equipos deberan estar en buenas condiciones de mantenimiento y
saneamiento con el fin de disminuir al maximo posible la contaminacion de la carne.

il. Deberan existir programas documentados con respecto al efectivo y adecuado mantenimiento y
saneamiento (ver 9.2.1).

iii.  El control de la efectividad del mantenimiento y saneamiento debera estar incluido como componente
basico de los programas de higiene de la carne (ver 9.2.1).

iv.  Deberan aplicarse requisitos especiales de saneamiento a la matanza y faenado de los animales que
van a decomisarse o clasificarse como “de aspecto dudoso”.

10.2 MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

161. Los establecimientos, instalaciones y equipo deberan mantenerse en buenas condiciones y en buen
estado de funcionamiento con el fin de facilitar todos los procedimientos de saneamiento y de prevenir la
contaminacion de la carne, como p. €j., a causa de fragmentos de metal, yeso descascarado o contaminantes
quimicos.

162. Los SSOP deberan especificar el ambito del programa de limpieza, las especificaciones del mismo, las
personas responsables y los procedimientos con respecto al control y registro.

Los programas y procedimientos de limpieza deberan:

. especificarse en los SSOP segln corresponda a las circunstancias;
. incluir disposiciones con respecto a la remocién y almacenamiento de desperdicios;
. garantizar que no haya contaminacion resultante de la carne debido al contacto con detergentes, agentes

desinfectantes o esterilizantes, a no ser que se permita el uso de los mismos en condiciones especiales; y

. ser controlados en forma continua, para medir su eficacia, p. ej., controles organolépticos y muestreos
microbioldgicos de las superficies que estén en contacto con la carne, y ser reformulados, de ser necesario.

163. Se exigen procedimientos y programas especiales de limpieza para el equipo que se usa en la matanza
y el faenado de las canales, tales como cuchillos, sierras, cortadoras, maquinas de eviscerar y boquillas para
lavado.

Dicho equipo debera:

. limpiarse y desinfectarse al comienzo de cada periodo de trabajo;

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

. limpiarse y desinfectarse inmediatamente cada vez que esté en contacto con tejido anormal o enfermo que pueda
tener patdgenos transmitidos por los alimentos; y

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

164. Los recipientes y el equipo no deberan trasladarse de un area “comestible” a un area “no comestible”
antes de la limpieza y desinfeccion.
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165. Los programas para control de plagas forman una parte esencial del mantenimiento y el saneamiento y
deberan cumplir con buenas practicas de higiene tal como se describe en el Codigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene de los Alimentos.*

Se destaca en particular:

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

. se deberd usar un plaguicida aprobado para el tratamiento de areas, salas, instalaciones y equipo, y ello se
efectuara segin el modo de empleo; y

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

11 HIGIENE PERSONAL

166. La matanza y el faenado de los animales y la manipulacion e inspeccion de la carne proporcionan
muchas posibilidades para la contaminacion cruzada. Las buenas practicas de higiene personal previenen la
contaminacion general indebida y la contaminacion cruzada con patégenos humanos que puedan causar
enfermedades transmitidas por los alimentos. Las directrices incluidas en esta seccion complementan los
objetivos y directrices de la Seccion VII del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene:
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

167. Las personas que pasen de salas o areas que contengan carne cruda a salas o areas que se usen para los
preparados de carne y carne elaborada/manufacturada (especialmente cuando dichos productos estan cocidos)
deberan lavarse cuidadosamente, cambiarse la ropa protectora y/o desinfectarla segun corresponda, y ademas
limitar la posibilidad de contaminacién cruzada al minimo posible.

11.1  ASEO PERSONAL

168. Las personas que en el transcurso de su trabajo estén en contacto directo o indirecto con la carne o las
partes comestibles de animales, deberan mantener un adecuado nivel de aseo personal y comportamiento.
Tampoco deberan presentar cuadros clinicos de enfermedades contagiosas que podrian ser transmitidas por
la carne.

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

. mantener un nivel apropiado de aseo personal;

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

. usar guantes durante la matanza y faenado de los animales y la manipulacion de la carne, y verificar que los
mismos sean de tipo aprobado para una actividad especifica, p. ej.: guantes de cota de malla de acero
inoxidable, hechos de tela sintética, o latex, y que se usen de acuerdo a las especificaciones, p. ej.: lavarse las
manos antes de ponerse los guantes o desinfectar los guantes si estdn contaminados;

. lavarse y desinfectarse las manos y la ropa protectora inmediatamente, cuando hayan estado en contacto con
tejido anormal que pueda contener patdgenos trasmitidos por los alimentos;

. cubrir toda herida o corte con venda impermeable; y

. guardar la ropa protectora y efectos personales en lugares especificos separados de las areas donde pueda

haber carne.

11.2 ESTADO DE SALUD PERSONAL

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

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

. someterse a una revision medica antes del trabajo o durante el mismo, de ser necesario;

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

(CAC/RCP 1 - 1969, Rev. 4-2003).
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. dejar de trabajar si sienten enfermos o creen que son portadores de agentes contagiosos de probable
transmision por medio de la carne; y

. estar en conocimiento de la obligacion de dar parte al operador del establecimiento con respecto a agentes
contagiosos y cumplir dicha obligacion.

12. TRANSPORTE

170. Las directrices presentadas en esta seccidn complementan los objetivos y directrices de la Seccion VIII
del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997, enmendado en 1999).

171. La carne deberd transportarse a una temperatura que satisfaga los objetivos de inocuidad y aptitud
debido a la posibilidad de desarrollo de microorganismos patégenos y de deterioro que surgen en
temperaturas inadecuadas. Siempre que sea apropiado, se deberan usar equipos para el control y registro
continuo de la temperatura en los vehiculos de transporte y contenedores a granel. Ademas, las condiciones
del transporte deberan proporcionar proteccion adecuada contra la contaminacion y dafo exodgenos, y
minimizar el desarrollo de microorganismos patogenos y de deterioro.

172. Si la carne se expone en forma inadvertida a temperaturas adversas o a fuentes de contaminacion que
puedan afectar su inocuidad y aptitud, la persona competente debera llevar a cabo una inspeccion antes de
autorizar el transporte o la distribucion de los productos.

13. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y CONCIENTIZACION DEL CONSUMIDOR

173. Para prevenir la manipulaciéon inadecuada durante etapas posteriores de la cadena alimentaria, es
necesario que haya informacion pertinente sobre el producto y un conocimiento adecuado de los principios
generales de la higiene de los alimentos. Asimismo, los alimentos preenvasados deberan tener etiquetas con
instrucciones claras para permitir que la persona a cargo en la etapa siguiente de la cadena alimentaria sepa
como manipular, exhibir, almacenar y usar el producto de manera inocua. Los principios y directrices para la
informacion sobre los productos y la concientizacion del consumidor, en el contexto de la inocuidad y
aptitud de la carne, se describen en términos generales en la Seccion IX del Codigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 4-2003).

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

175. Los preparados de carne y la carne elaborada/manufacturada deberan estar etiquetados en forma
especifica, cuando corresponda, de manera de proporcionar instrucciones al consumidor para su
manipulacion inocua, refrigeracion y almacenamiento. Los alimentos que contengan carne que no haya
recibido un tratamiento biocida adecuado contra patdgenos (p.ej., que contengan carne cruda, carne
parcialmente cocida, o productos con inhibidores secundarios) deberan etiquetarse con instrucciones sobre
manipulacion, refrigeracion, almacenamiento, coccién y preparacion que hayan sido validadas como
suficientemente biocidas.

14. FORMACION

176. La formacion adecuada de personas competentes tiene fundamental importancia en la produccion de
carne inocua y apta para el consumo humano. Los principios y directrices de esta seccion complementan los
objetivos y directrices de la Seccion X del Codigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene:
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

14.1 PRINCIPIOS DE FORMACION PARA LA HIGIENE DE LA CARNE

Las personas que desempeifian actividades relacionadas con la higiene de la carne deberan recibir formacion
y/o instruccion a un nivel adecuado de formacidn, conocimiento, técnicas y aptitud. La formacion reconocida
o especificada por la autoridad competente debera:

1. ser adecuada a las actividades y operaciones;

il. ser proporcional a la probabilidad que tenga la actividad correspondiente a la higiene de la carne de
afectar a la salud publica debido a los peligros transmitidos por los alimentos;
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iii.  estar debidamente documentada, incluidos registros de los programas de formacion llevados a cabo
iv.  ser verificada como apropiada; y

v. ser reconocida por la autoridad competente cuando la formacion sea proporcionada por terceros.

14.2 PROGRAMAS DE FORMACION

Los programas de formacién deberan:

. proporcionar capacitacion, conocimiento, técnicas y aptitud al personal para que lleve a cabo las tareas
especificas de higiene de la carne, p. €j., inspecciones post mortem, verificacion de control estadistico del
proceso, HACCP;

. proporcionar formacion de tipo practico en la medida de lo requerido;

. disponer la organizacion de examenes oficiales del personal, cuando sea necesario;

. verificar que el personal que desempefia tareas de supervision conozca las técnicas necesarias;
. reconocer y ampliar el conocimiento en base a las calificaciones profesionales; y

. prever en lo que respecta a los programas educativos de extension de las personas competentes.
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Anexo |

EVALUACION DE LOS PROCEDIMIENTOS ORGANOLEPTICOS DE INSPECCION
POST-MORTEM PARA LA CARNE BASADOS EN EL RIESGO!*

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 producciéon de la carne. Dichos procedimientos se
consideran como un componente de un proceso de control general, que se define como “todas las
condiciones y medidas aplicadas durante el proceso de produccién que son necesarias para lograr la
inocuidad y aptitud de la carne™.

2. Los Principios Generales de Higiene de los Alimentos establecen que “al decidir si un requisito (de
control de los alimentos) es necesario o apropiado, se debe realizar una evaluacion de riesgos,
preferentemente utilizando la estructura del HACCP”*. Muchos procedimientos de inspeccion post mortem
de la carne que son de larga data y a menudo complejos, utilizan la mano de obra en forma intensiva, no
diferencian entre las diferentes clases de ganado que se sacrifican, y estdn poco evaluados en cuanto a su
contribucion relativa a la reduccion de riesgos a la salud publica transmitidos por los alimentos. Por dichos
motivos, las autoridades competentes de una cantidad de paises estan llevando a cabo investigaciones sobre
la base cientifica de los procedimientos actuales4.

3. Los principios y directrices que se presentan en este Anexo podrian adaptarse a la evaluacion de los
procedimientos organolépticos de inspeccion post mortem para determinar la | aptitud | de la carne.

4.  Por lo general, este Anexo se aplica a la evaluacion de procedimientos organolépticos de rutina para
inspeccion en linea. También podria considerarse el rendimiento de otras tecnologias para la inspeccion, por
ejemplo la formacion de imagenes de tejidos relacionada con los procedimientos organolépticos.

2. OBJETIVOS DE LOS PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION POST-MORTEM DE LA
CARNE BASADOS EN EL RIESGO

5. Un enfoque basado en el riesgo de la inspeccion post mortem de la carne puede lograr los siguientes
objetivos:

e Determinacion del nivel de proteccion del consumidor provisto por determinados procedimientos
de inspeccion post mortem;

e Medicion relativa de la contribucion de la inspeccion post mortem al nivel general de control de
peligros existentes en la carne (y riesgos al consumidor), lo que permite que las personas
encargadas de la gestion de riesgos destinen recursos para la higiene de la carne en forma
proporcional a su mayor beneficio en la prevencion de los riesgos transmitidos por la carne;

e Comparacion de la eficacia de los distintos procedimientos de inspeccion que se apliquen con el
mismo proposito y en el mismo contexto, p.ej. valor predictivo positivo;

e Suministro de informacién que permite una evaluacion apropiada de las distintas opciones de la
gestion de riesgos, p.ej. la regionalizacion de los programas de inspeccion, la factibilidad y costos
comparativos de los distintos procedimientos de inspeccion post mortem, y posibilidades de
contaminacion cruzada;

La expresion “basado en el riesgo” se puede aplicar a una medida referente a la inocuidad de los alimentos, a un grupo de
medidas, a un programa de medidas de inocuidad de los alimentos o a un sistema de inocuidad de los alimentos. A los efectos
del CCMH, “basado en el riesgo” se define como “que tiene criterios de rendimiento y/o proceso formulados de acuerdo a los
principios de analisis de riesgos.”

2 Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca (ALINORM 03/16A, Apéndice IIT)

3 Principios Generales de Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003

Las autoridades competentes han tomado distintos enfoques al definir los respectivos papeles de la industria y del personal de
la autoridad competente para realizar las actividades relacionadas con la higiene de la carne, y dicha cuestion no se trata en el
presente Anexo
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e Plena integracion de los procedimientos de inspeccion post mortem a un enfoque de la higiene de la
carne de la “produccion-al-consumo”.

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

6. La elaboracion y aplicacion de los procedimientos de inspeccion post mortem basados en el riesgo
deberan utilizar una estructura de gestion de riesgos’. Los cuatro elementos son: actividades preliminares de
la gestion de riesgos, evaluacion de las opciones de la gestion de riesgos, aplicacion, y control y revision.
Todos los elementos requieren una eficaz comunicacion de riesgos entre las personas que evaliian los
riesgos, las personas encargadas de la gestion de riesgos y otras partes interesadas segiin se requiera. La
utilizacion de una estructura de gestion de riesgos es objeto de continua labor en el sistema del Codex, y se
describe en una cantidad de documentos® del Codex.

3.2. EVALUACION DE RIESGOS

7. De requerirse, se encarga una evaluacion de riesgos durante las actividades preliminares de la gestion
de riesgos. Una evaluacion de riesgos consiste de cuatro etapas: identificacion del peligro, caracterizacion
del peligro, evaluacion del contacto, y caracterizacion del riesgo. El resultado de dicho proceso debera
integrarse cualitativamente a todos los otros factores relacionados con la inspeccion post mortem de la carne
para tomar decisiones de gestion de riesgos con respecto a los procedimientos apropiados para el control de
peligros.

8. En una situacion ideal, las estimaciones de riesgos se cuantificaran en términos de riesgos a la salud
humana, y las decisiones de gestion de riesgos sobre el nivel apropiado de proteccion (NADP) determinaran
la naturaleza e intensidad de los procedimientos de inspeccidén post mortem a aplicarse. No obstante, la
evaluacion de riesgos de los peligros microbioldgicos de la carne se halla limitada en la actualidad por falta
de modelos de evaluacién cuantitativa de riesgos. Sin embargo, la recoleccion apropiada de la informacion
cientifica y la caracterizacion cualitativa del riesgo en cuanto a los probables efectos sobre la salud humana
pueden proporcionar una base objetiva para la toma de decisiones. En todo caso, las decisiones de gestion de
riesgos se ocuparan mayormente de la aceptabilidad del probable impacto que tengan sobre la salud humana
las diferencias en los niveles de peligro ocasionadas por los distintos procedimientos de inspeccion.

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

. Los procedimientos de inspeccion post mortem basados en el riesgo deberan derivarse de la aplicacion
de los principios del analisis de riesgos.

il. La elaboracion de procedimientos de inspeccion post mortem basados en el riesgo debera:

e Incluir la aplicacion de una estructura de gestion de riesgos en la medida de lo apropiado y posible

e Incluir una evaluacion cuantitativa del riesgo en la medida de lo apropiado y posible;

e Tomar en cuenta toda la informacidn pertinente que se pueda obtener de la cadena alimentaria;

e Tomar en cuenta la prevalencia de enfermedades;

e Tomar en cuenta toda la informacién pertinente proveniente de las fincas y la inspeccion ante mortem de
los animales.

iii.  Los procedimientos de inspeccion deberan evaluarse para su aplicacion en un contexto especifico, p.ej.
especie y clase de animal sacrificado, region geografica definida, sistema definido de cria de animales.

iv.  Cuando se evaluan distintos procedimientos de inspeccion que tienen el mismo propdsito y ocurren en
el mismo contexto:

e Se debera establecer una base objetiva de comparacion del nivel de control de los peligros relacionados
con estos procedimientos;

Principios de Trabajo para el Analisis de Riesgos para su Aplicacion en la Estructura del Codex Alimentarius. Manual de
Procedimiento del Codex, 13? edicion.

Normativas de Analisis de Riesgos de la Comision del Codex Alimentarius. Vigésimocuarta Reunion de la CCA. ALINORM
01/9. FAO 2001
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e Se debera tomar en cuenta la eficacia de cada procedimiento de inspeccion para detectar anormalidades y
contaminacion visible que afecten la inocuidad de la carne;

e Se deberan tomar en cuenta otros factores de la gestion de riesgos segun corresponda, p.ej. las
probabilidades de contaminacion cruzada inadvertida, factibilidad, y practicabilidad.

v. De ser necesario, se deberan llevar a cabo pruebas de campo representativas y suficientemente
extensas como para determinar los atributos de rendimiento de determinados procedimientos de
inspeccion, p.ej.. sensibilidad, especificidad, y tasas de no deteccion de anormalidades.

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

vii. La aplicaciéon rutinaria de procedimientos de inspeccion post mortem no debera aumentar
inadvertidamente la contaminacion cruzada con peligros microbioldgicos.

viii.  Sin que importe el sistema de inspeccion que se use, la autoridad competente deberd hacerse cargo de
definir la funcion del personal que participe en procedimientos de inspeccion post mortem, y verificar
el cumplimiento de todo criterio de rendimiento;

ix.  Podrén utilizarse procedimientos alternativos de inspeccion (p.ej. serologia para complementar [la
inspeccion] post mortem que podria limitarse al examen visual.

5. DIRECTRICES PARA LA ELABORACION DE PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION
POST-MORTEM BASADOS EN EL RIESGO

5.1. IDENTIFICACION DE CUESTIONES REFERENTES A LA HIGIENE DE LA CARNE

9.  Se debera llevar a cabo un proceso de identificacion de peligros para determinar la probable gama de

peligros a la salud publica que puedan hallarse presentes en anormalidades o contaminacion visible que se
hallen en el objeto de los procedimientos de inspeccion que se evaluan. . Luego de ello, se deberan llevar a
cabo pruebas de campo para determinar los atributos de rendimiento de determinados procedimientos o
nuevas tecnologias de inspeccion con relacion a los peligros que puedan existir.

5.2. PRUEBAS DE CAMPO

10. Cuando ya se ha establecido la probable gama de peligros, las pruebas de campo pueden ser un medio
apropiado para establecer la prevalencia de dichos peligros en la poblacion animal, el probable contacto del
consumidor con dichos peligros y el probable efecto de los distintos procedimientos de inspeccion sobre
dicho contacto. Las pruebas de campo se deberan llevar a cabo con supervision de la autoridad competente y
empleando personal competente. La cantidad de animales inspeccionados con los procedimientos de
inspeccion que se evalian debera proporcionar una estimacion estadisticamente valida de la tasa de
deteccion de anormalidades lograda con determinados procedimientos de inspeccion post mortem.

11. Los planes de muestreo deberan ser representativos de la poblacion de matanza, y ocuparse de las
variaciones biologicas conocidas con respecto al tipo y prevalencia de anormalidades, p.ej. la influencia de
la edad del animal, region geografica, tipo de cria y temporada. Quizas se empleen pruebas de distinta
formulacion, segliin la prevalencia de las anormalidades en la poblacion de matanza, y la logistica de la
inspeccion detallada.

12. 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 formulado para proporcionar
resultados independientes, y la prueba deberd incluir suficientes muestras como para permitir conclusiones
definitivas con respecto a las consecuencias de un cambio de procedimiento de inspeccion. La posibilidad de
que los tejidos inspeccionados actiien como “indicadores” para la deteccion de anormalidades en otros
tejidos y/o la disposicion de otros tejidos podrd incluirse en la formulacion de las pruebas de campo. Se
necesita un registro detallado de los resultados de la prueba, incluidas las descripciones patoldgicas
apropiadas de todas las anormalidades que se detecten.
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13. Las investigaciones de laboratorio, p.ej. la inspeccion e histologia microbiologicas, debera formularse
para identificar la gama de peligros de posible importancia para la salud publica que se hayan identificado en
el proceso de identificacion del peligro. Se debera tomar una cantidad y gama representativa de muestras de
anormalidades, de manera de confirmar el resultado del proceso de identificacion del peligro y proporcionar
tanta informacion como sea posible sobre la prevalencia (y concentracion) de peligros en los tejidos
inspeccionados. La formulacion de la prueba debera incluir el reconocimiento representativo de la
prevalencia (y concentracion) de peligros en los tejidos inspeccionados que sean organolépticamente
normales, de manera de proporcionar una comparacion con la prevalencia (y concentracion) de peligros en
los tejidos que sean organolépticamente anormales.

5.3 ATRIBUTOS DE RENDIMIENTO

14. El entendimiento del nivel de proteccion del consumidor que se logra con determinados
procedimientos de inspeccion requiere un conocimiento del nivel de control de peligros que se logra en la
carne. Cuando se hayan definido, ellos deberan reflejarse en los criterios de rendimiento microbiolégico y/o
criterios de proceso’. Los atributos de rendimiento® para los procedimientos de inspeccion post mortem
deberan alcanzar esos criterios de rendimiento microbioldgico y/o criterios de proceso.

15. Los atributos de rendimiento de los procedimientos de inspeccion, p.ej. inspeccion visual, palpacion,

y/o incision, deberan determinarse dentro de limites estadisticos apropiados establecidos por la autoridad
competente. El uso final deseado de los tejidos inspeccionados tiene una importante influencia en la
formulacion de los procedimientos de inspeccion post mortem basados en el riesgo.

16. La sensibilidad de un procedimiento de inspeccion post mortem es la probabilidad de identificar
correctamente las anormalidades que probablemente contengan peligros para la salud publica. Un
procedimiento de inspeccion con una alta sensibilidad resultard en un baja tasa de no deteccién de
anormalidades que contengan peligros, es decir, pocos resultados negativos falsos.

17. La especificidad de un procedimiento de inspeccion es la probabilidad de identificar correctamente las
anormalidades que no contengan peligros para la salud publica. Un procedimiento de inspeccién con una alta
especificidad resultara en una baja tasa de deteccion de anormalidades que no contengan peligros, es decir,
pocos resultados positivos falsos.

18. La verdadera prevalencia de anormalidades que afecten tejidos objeto de inspeccion post mortem
(“norma de oro”) se debera determinar como parte del proceso de mas arriba.

5.4 DECISIONES DE LA GESTION DE RIESGOS

19. Las decisiones de la gestion de riesgos sobre la aceptabilidad o no aceptabilidad de determinados
procedimientos de inspeccion post mortem se basaran generalmente en el peor caso de no deteccion de
anormalidades incluido en un intervalo de confianza estadistica apropiado. Las decisiones deberdn tomar en
cuenta los riesgos comparativos a la salud publica relacionados con:

e La prevalencia (y concentracion) de peligros en tejidos inspeccionados que son organolépticamente
anormales;

e La prevalencia (y concentracion) de peligros en tejidos inspeccionados que son organolépticamente
normales;

e La prevalencia (y concentracion) generales de peligros que se transmitan en todas las vias del
proceso de produccion de la carne.

20. En el caso general, los procedimientos de inspeccion nuevos o alternativos deberan proporcionar un
nivel de proteccion al consumidor que sea por 1o menos equivalente al proporcionado por los procedimientos
existentes, a menos que existan fuertes factores atenuantes que puedan influenciar una diferente eleccion de
gestion de riesgos, p.¢j. la introduccidn inaceptable de nuevos peligros, o riesgos indebidos ocasionados por
el contacto ocupacional.

Los criterios de rendimiento microbioldgico y criterios de proceso se entienden segun los definiera el CCFH en el
“Anteproyecto de Principios y Directrices para la Conduccion de la Gestion de Riesgos Microbiologicos”

Una definicion de trabajo de un atributo de rendimiento es: parametro cuantitativo derivado de estimaciones de sensibilidad
y/o especificidad de un procedimiento de inspeccion de la carne.
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21. Los resultados reglamentarios requeridos para la inspeccion post mortem pueden incluir atributos de
rendimiento expresados como limites de tasas de no deteccion para determinadas anormalidades. Dichos
atributos de rendimiento se pueden derivar cuantitativamente a partir de modelos de evaluacion de riesgos, o
cualitativamente a partir de estudios de linea base del rendimiento actual.

22. Cuando existe informacion detallada proveniente de la produccion primaria sobre el estado de salud de

los animales de matanza, los procedimientos de inspeccién post mortem basados en el riesgo pueden
modificarse lote por lote. La autoridad competente estara a cargo de determinar la frecuencia y el alcance de
los procedimientos.

23. La autoridad competente debera analizar periodicamente los resultados de la inspeccion post mortem a

nivel establecimiento y a nivel nacional, y suministrar informacion apropiada a los establecimientos y otras
partes interesadas sobre el rendimiento de los procedimientos de inspecciéon post mortem basados en el
riesgo. La autoridad competente podra considerar un incentivo para mejorar el sistema, p.ej. el
reconocimiento del rendimiento, la disminuciéon en la frecuencia de inspecciones a la finca, cambios
adicionales a los procedimientos de inspeccion, etc. .

24. La autoridad competente puede cambiar los requisitos de presentacion y la secuencia de los
procedimientos de inspeccion como resultado de la evaluacion cientifica de los distintos procedimientos de
inspeccion post mortem, y permitir la introduccion de nuevos instrumentos de inspeccion, p.ej.espejos. La
autoridad competente debera aceptar las tecnologias alternativas para la deteccion de anormalidades, p.ej. la
formacion de imagenes de tejido, si se ha demostrado que son tan efectivas como los procedimientos
actuales.
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Anexo 11

VERIFICACION MICROBIOLOGICA DEL CONTROL DEL PROCESO APLICADO A LA
HIGIENE DE LA CARNE

1. INTRODUCCION

1. El analisis microbioldgico en puntos especificos de la cadena alimentaria es un mecanismo importante
para verificar un enfoque basado en el riesgo con respecto a la inocuidad de los alimentos. La especificacion
de los resultados microbioldgicos referentes a la inocuidad de los alimentos establece niveles
adecuados de proteccion del consumidor y a su vez proporciona una flexibilidad maxima a la industria con
respecto a los sistemas detallados de control del proceso que se utilizan.

2. Los Principios Generales de Higiene de la Carne' estipulan que “al decidir si un requisito para el
(control de los alimentos) es necesario o adecuado, se deberda efectuar una evaluacion del riesgo,
preferentemente dentro del marco del HACCP”, y toda especificacion microbioldégica “debera basarse en
principios cientificos bien fundamentados y estipular, segin corresponda, los procedimientos de control, los
métodos analiticos y los limites de accion™. 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 aptitud de

la carne™.

3. De ser posible, se deberan establecer los criterios microbioldgicos de rendimiento para la verificacion
mediante el analisis microbiologico.

4. Segun se describe en este Anexo, los criterios microbiologicos de rendimiento’ son distintos de los
criterios microbioldgicos. Estos lltimos se usan para determinar la aptitud de un producto o una remesa de
alimentos. El analisis microbiologico de la carne también puede usarse para evaluar la aptitud, a pesar de
no estar incluido en el &mbito de este Anexo.

2. VERIFICACION DEL CONTROL DEL PROCESO MEDIANTE EL ANALISIS
MICROBIOLOGICO

5. Un enfoque preventivo basado en HACCP deberia considerarse como el medio mas eficaz de asegurar

el el control del proceso microbiologico. Cuando el control del proceso se ha validado, es necesaria la
verificacion mediante el analisis microbioldgico para garantizar el cumplimiento en forma continua de los
resultados requeridos referentes a la inocuidad de los alimentos. La verificacion mediante el analisis
microbiologico a los efectos del control del proceso deberia aplicarse cuando sea significativa para la
proteccion del consumidor.

6. La verificacion microbioldgica del control del proceso para la carne, mediante el analisis
microbioldgico, proporciona un instrumento para:

e La verificacion de la idoneidad y eficacia del control de proceso realizado en el establecimiento con
relacion a la contaminacion fecal y otros tipos de contaminacion;

o [a garantia del nivel de control para los peligros determinados de importancia para la salud publica;

e La facilitacion de la elaboracion de criterios del proceso en una etapa o etapas determinadas que
satisfagan los criterios microbiologicos de rendimiento;

e Laidentificacion de la necesidad de revisar y reformular los planes HACCP;

Codigo Internacional Recomendado de Practicas Principios Generales de Higiene de la Carne (CAC/RCP1-1969,
Revision 4-2003 .

Las especificaciones para el analisis microbiologico referentes al resultado de los SSOP no se consideran
criterios microbioldgicos de rendimiento para el control del proceso

3 Proyecto de Codigo de Practicas de Higiene para la Carne (ALINORM 03/16A, Apéndice III)

Los criterios microbioldgicos de rendimiento son segtin los define CCFH sobre el “Anteproyecto de Principios y
Directrices para la Conduccion de la Gestion de Riesgos Microbioldgicos”.

Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-
1997)
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e Una comparacion objetiva del resultado de los diversos sistemas de control del proceso en diferentes
situaciones;

e La emision de garantias por parte de las autoridades competentes.

3. PRINCIPIOS PARA EL ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE
RENDIMIENTO

1. El establecimiento de criterios microbioldgicos de rendimiento debera tomar en cuenta toda la
informacion disponible a lo largo de la cadena alimentaria, incluido el estado de salud de animales en
pie con relacion a la salud publica.

il. Los criterios microbioldgicos de rendimiento deberan ser: especificos al peligro, al producto y al
proceso, de logro razonable, y aplicados solamente a dichos puntos determinados en la cadena
alimentaria. Cuando se valida el cumplimiento del criterio, se debera tomar en cuenta la posibilidad de
una distribucion despareja de microorganismos en la muestra y la variabilidad inherente del
procedimiento analitico.

iii.  Los criterios microbioldgicos de rendimiento deberan basarse en el analisis y asesoramiento cientificos
y, de haber suficiente informacion disponible, deberan ser elaborados a partir del analisis de
riesgos. Al establecer un objetivo de inocuidad de los alimentos basado en el nivel exigido de
proteccion al consumidor, se debera especificar la relacion entre el FSO y los criterios microbioldgicos
de rendimiento.

iv.  El rigor de los criterios microbiologicos de rendimiento debera ser proporcional al riesgo planteado a
la salud humana.

v. Cuando no exista suficiente conocimiento de los riesgos a la salud humana, los criterios
microbiologicos de rendimientos deberan establecerse inicialmente a partir de estudios de base de
linea del rendimiento actual de la industria y posteriormente se modificaran segiin corresponda para
reflejar los objetivos de la salud publica. Los planes de muestreo para los estudios de base de linea
deberan ser representativos de la poblacion de matanza, y ocuparse de variaciones biologicas
conocidas con respecto a peligros en el suministro de materia prima, p.ej., influencia de la zona
geografica, tipo de cria y temporada.

vi.  Los criterios microbioldgicos de rendimiento deberan basarse en microorganismos indicativos de la
presencia de peligros a la salud humana o del patégeno en si en el alimento determinado.

vii.  El establecimiento de criterios microbioldgicos de rendimiento es responsabilidad de las autoridades
competentes, consultando a las partes interesadas correspondientes y puede consistir de directrices o
normas reglamentarias.

viii. La autoridad competente debera verificar el cumplimiento de los criterios microbioldgicos de
rendimiento cuando se especifiquen en los reglamentos, p.ej. los requisitos estadisticos del control
microbiologico del proceso y normas para la Salmonella spp.

4. APLICACION DE UN PROGRAMA PARA LA VERIFICACION DEL CONTROL DEL
PROCESO MEDIANTE EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

4.1 ESPECIFICACIONES

7. Se debera elaborar un plan de muestreo aleatorio armonizado, 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. El muestreo y analisis realizados en etapas multiples de la cadena alimentaria
pueden proporcionar mayor informacion sobre el control del proceso y permitir que el establecimiento y la
autoridad competente formulen una respuesta mas dirigida al no cumplimiento.

8.  El muestreo de tejido puede ser de tipo destructivo, por ejemplo mediante extirpaciéon, o no
destructivo, por ejemplo mediante frotis o con esponja. Ninguno de los métodos recuperara toda la flora
presente en la superficie. Como durante el muestreo de tipo no destructivo solo se recuperara una proporcion
de la flora total recuperada mediante el método destructivo, los criterios de rendimiento especificados de
esta manera deberan establecerse con relacion al muestreo utilizado.
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9.  Por razones de tipo practico, es poco probable que los criterios microbiologicos de rendimiento se
verifiquen en forma continua como parte del plan HACCP. No obstante, la verificaciéon microbiologica
debera realizarse con suficiente frecuencia para asegurar la eficacia de los criterios del proceso. En la
mayoria de los casos, se usaran criterios de proceso que se validan como logrando el cumplimiento con los
criterios microbiologicos de cumplimiento a una etapa determinada de la cadena alimentaria. Dichos criterios
deberan medirse en tiempo real y muy probablemente constituyan limites criticos en puntos criticos de
control en los planes HACCP y quizas sean objeto de verificacion microbiologica segin corresponda.

10. En el caso de microorganismos indicadores, por ejemplo Escherichia coli genérica, Enterobacteriaciae
y los conteos viables totales (conteos aerdbicos de placa), la presencia y/o concentracion de dichos
organismos indicadores debera reflejar estados o condiciones que indiquen un control del proceso o falta del
mismo. En el caso de peligros especificos6 (por ejemplo Salmonella spp en reses muertas, Listeria
monocytogenes en carne lista para el consumo) la prevalencia reflejara generalmente los peligros que surjan
antes de la matanza (por ejemplo, Salmonella en el cuero/piel de los animales recién llegados) y durante
etapas especificas a lo largo del procesamiento del producto.

11. La autoridad competente debera proporcionar flexibilidad en la reglamentacion con el fin de establecer
los sistemas de verificacion de mayor eficacia a nivel establecimiento, por ejemplo suministro de lugares
alternativos para el muestreo de reses muertas si el establecimiento puede identificar que los mismos tengan
el mismo grado de eficacia par evaluar la contaminacion de las reses muertas que los especificados.
Asimismo, la autoridad competente debera permitir flexibilidad con respecto a la cantidad de unidades en el
muestreo o en los analisis de microrganismos indicadores alternativos, siempre que este procedimiento
proporcione garantias equivalentes.

12.  Los métodos alternativos al analisis microbioldgico que estén debidamente validados deberan
establecerse cuando ofrezcan ventajas practicas.

4.2 FRECUENCIA DE LA VERIFICACION

13. No existe un método unico para determinar la frecuencia del muestreo. En el caso de los
establecimientos para la matanza y el faenado, se podria fijar la frecuencia del muestreo con relacion a un
proceso determinado o podria basarse en la cantidad de animales. Ademas de asegurar el caracter aleatorio,
las variables a tomarse en cuenta a nivel de establecimiento incluyen: fuente de materias primas, tipo y
naturaleza del proceso de la carne, y volumen de produccion.

14. Se podra aumentar o disminuir la frecuencia del muestreo de acuerdo al rendimiento. Una vez que los
resultados demuestren un nivel coherente y aceptable de rendimiento de los procedimientos basados en el
HACCEP, los analisis microbioldgicos subsiguientes seran suficiente para garantizar que se mantiene el
control del proceso.

4.3 ANALISIS DE LABORATORIO

15. Los métodos para la deteccion y enumeracion deberan ser practicos, exactos, reproducibles, sensibles
y selectivos. Soélo deberan usarse métodos con un nivel validado de seguridad y reproducibilidad. El analisis
interlaboratorios debera ser una caracteristica de los programas de verificacion microbioldgica. En casos de
controversia se deberan usar métodos reconocidos de referencia.

16. 14bis. Para permitir un analisis significativo y una comparacion objetiva de diferentes sistemas de
control se debera especificar métodos para computar los resultados, incluidos la manipulacion de resultados
individuales y combinados, el calculo de resultados medios, (p.ej. medios logaritmicos) de grupos de
muestras de la misma res muerta o de diferentes reses muertas.

También debera tomarse en consideracion la labor en curso de CCFH y JEMRA con resepcto a los patogenos
transmitidos por los alimentos.
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4.4 APLICACION REGLAMENTARIA

17. Los criterios microbiologicos de rendimiento para el analisis microbiologico pueden especificarse de
varias maneras. Para los organismos indicadores, resultan utiles los planes de muestreo con dos o tres
atributos de clase que determinen los limites especificos para la cantidad de microorganismos (m y M). En
otras circunstancias, también seria ventajoso usar planes variables de muestreo. Se deberan aplicar dos
planes de clase para los criterios de los patogenos. Cuando se establecen criterios microbiologicos de
rendimiento segun el rendimiento actual de la industria, se podra usar valores de percentil, p.ej. el 80°
percentil para m y el 98° percentil para M. Se pueden usar una serie de métodos estadisticos, p.ej. “ventanas
moviles”.

18.  Deberan existir sistemas efectivos para distribuir y compartir informacioén desde el establecimiento a
todas las partes interesadas, segun corresponda, con el fin de mantener y mejorar el control del proceso para
la carne.

19. La autoridad competente debera analizar periddicamente los resultados, tanto a nivel establecimiento
como a nivel nacional, y proporcionar informacion adecuada a los establecimientos y a otras partes
interesadas.

20. Al margen de la validacion del control del proceso, se podran utilizar los resultados del analisis
microbioldgico para establecer controles en la finca, por ejemplo, medidas intensivas para disminuir la
prevalencia de Salmonella spp. en porcinos de engorde.

21. Se deberan especificar medidas para las situaciones de no cumplimiento con los criterios
microbiologicos de rendimiento. Las respuestas reglamentarias y/o de establecimientos deberdn ser
proporcionales al resultado del analisis, como asi también al efecto de patogenos especificos en la salud
publica. Cuando el lugar de produccion primaria tenga informacion detallada sobre el estado de salud de los
animales de matanza en relacion con la salud publica, p.ej. en el caso de Salmonella spp. en porcinos de
engorde y pollos de engorde en algunos sistemas intensivos de produccion, las respuestas en relacion al
control del proceso a nivel de establecimiento pueden incluir la consideracion de los niveles de peligros pre
matanza.

22. Al tomar medidas reglamentarias, la autoridad competente deberd considerar los resultados
microbiologicos junto con la informacion referente a la salud publica y toda otra informacion pertinente. La
intervencion y/o sanciones reglamentarias seran necesarias cuando los controles validados no se apliquen en
forma adecuada.

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



