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GUIA DE ORIENTACION PARA LA VERIFICACION OFICIAL DE LA APLICACION CORRECTA POR
LOS OPERADORES DE EMPRESA ALIMENTARIA DEL CRITERIO DE HIGIENE DEL PROCESO
PARA SALMONELLA Y CAMPYLOBACTER EN CANALES EN MATADERO

Aprobado en la Comisidn Institucional del 15/03/2023
1. INTRODUCCION

En el dictamen cientifico sobre los peligros para la salud publica que debe cubrir la inspeccién
de la carne (de porcino), de 2011, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) indica
qgue la Salmonella spp. presenta un elevado riesgo para la salud publica en relacién con el
consumo de carne de porcino, recomienda evitar la contaminacidn de canales de cerdo y
reforzar el criterio de higiene del proceso relativo a Salmonella en las canales de esta especie.

En los dictdmenes cientificos sobre los riesgos para la salud humana que deben tenerse en
cuenta en la inspeccion de la carne de aves de corral y de vacuno, publicados en 2012 y 2013,
la EFSA identificé que Salmonella spp. es uno de los principales riesgos que deben abordarse
en la inspeccién de la carne, al igual gue Campylobacter en la carne de los pollos de engorde.

Teniendo en cuenta, ademas, que la campilobacteriosis y la salmonelosis son las dos zoonosis
alimentarias mas frecuentemente declaradas en humanos en la UE, el Reglamento de
Ejecucidn (UE) 2019/627 por el que se establecen disposiciones practicas uniformes para la
realizacion de controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo
humano, amplia las medidas respecto a Salmonella, ya establecidas para el porcino, al resto
de especies de ungulados domésticos y pollos de engorde y pavos. Ademas, establece medidas
en relacién con Campylobacter en pollos de engorde.

Asi, en la seccidn 4 del Reglamento de Ejecucion (UE) 2019/627, se establecen disposiciones
especificas sobre los controles oficiales de peligros especificos y andlisis de laboratorio que
incluyen modalidades practicas para los controles oficiales de Salmonella (art.35) y
Campylobacter (art. 36). De este modo se asume que la supervisién de los criterios de higiene
del proceso existentes para Salmonella y Campylobacter en las canales, establecidos en el
Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la Comision, relativo a los criterios microbiolégicos
aplicables a los productos alimenticios, y la puesta en marcha de medidas por parte del
operador de empresa alimentaria en caso de incumplimiento de la legislacion especifica de la
Unidn, deben integrarse en la inspeccion de la carne.

Esta supervision también ofrece un instrumento apropiado para proporcionar informacidn
sobre el seguimiento obligatorio de la Salmonella en la cadena de produccién de carne de
ungulados domésticos y aves de corral, de conformidad con la Directiva 2003/99/CE sobre la
vigilancia de las zoonosis y los agentes zoondticos.
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2. BASE LEGAL

El articulo 35 del Reglamento de Ejecucion (UE) 2019/627, sobre modalidades practicas para
los controles oficiales de Salmonella, establece lo siguiente:

1. Las autoridades competentes verificardn que los explotadores de empresa alimentaria
aplican correctamente los puntos 2.1.3 (Salmonella en canales bovinas, ovinas, caprinas y
equinas), 2.1.4 (Salmonella en canales porcinas) y 2.1.5 (Salmonella en canales de pollos de
engorde y pavos) del capitulo 2 del anexo | del Reglamento (CE) n® 2073/2005, mediante
una o varias de las siguientes medidas:

a. un muestreo oficial utilizando el mismo método y drea de muestreo que los
explotadores de empresa alimentaria; se tomardn como minimo 49 muestras
aleatorias en cada matadero cada afio; este numero de muestras podrd ser menor
en los pequefios mataderos, en funcion de una evaluacion del riesgo;

b. la recogida de toda la informacion sobre el numero total de muestras y el nimero
de muestras positivas a Salmonella tomadas por los explotadores de empresa
alimentaria de conformidad con el articulo 5 del Reglamento (CE) n¢ 2073/2005, en
el marco de los puntos 2.1.3, 2.1.4y 2.1.5 del capitulo 2 de su anexo I;

¢. larecogida de toda la informacidn sobre el numero total de muestras y el numero
de muestras positivas a Salmonella tomadas en el marco de los programas de
control nacionales en los Estados miembros, o regiones de los mismos, para los que
se hayan aprobado garantias especiales de conformidad con el articulo 8 del
Reglamento (CE) n° 853/2004 en lo que respecta a la produccion de carne de
bovinos, ovinos, caprinos, équidos, porcinos y aves de corral.

2. Cuando el explotador de la empresa alimentaria incumpla en varias ocasiones el
criterio de higiene del proceso, las autoridades competentes le exigirdn que presente
un plan de accion y supervisardn estrictamente su resultado.

3. Se comunicardn el numero total de muestras y el numero de muestras positivas a
Salmonella, distinguiendo entre las tomadas con arreglo al apartado 1, letras a), b) y
¢), segun proceda, de conformidad con el articulo 9, apartado 1, de la Directiva
2003/99/CE.

El articulo 36 del Reglamento de Ejecucion (UE) 2019/627, sobre modalidades practicas para

los controles oficiales de Campylobacter, establece:

1. Las autoridades competentes verificardn que los explotadores de empresa alimentaria
aplican correctamente el punto 2.1.9 (criterio de higiene de los procesos correspondiente a
Campylobacter en canales de pollos de engorde) del capitulo 2 del anexo | del Reglamento
(CE) n© 2073/2005 mediante una o varias de las siguientes medidas:

a. un muestreo oficial utilizando el mismo método y drea de muestreo que los
explotadores de empresa alimentaria; se tomardn como minimo 49 muestras
aleatorias en cada matadero cada afio; este numero de muestras podrd ser menor en
los pequefios mataderos, en funcion de una evaluacion del riesgo; o

b. la recogida de toda la informacion sobre el numero total de muestras y el numero de
muestras con mds de 1.000 ufc/qg de Campylobacter tomadas por los explotadores de
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empresa alimentaria de conformidad con el articulo 5 del Reglamento (CE) n@
2073/2005, en el marco del punto 2.1.9 del capitulo 2 de su anexo |.

2. Cuando el explotador de la empresa alimentaria incumpla en varias ocasiones el criterio de
higiene del proceso, las autoridades competentes le exigirdn que presente un plan de accion
y supervisardn estrictamente su resultado.

3. Se comunicardn el numero total de muestras y el nimero de muestras con mds de 1.000
ufc/g de Campylobacter, distinguiendo entre las tomadas con arreglo al apartado 1, letras
a) y b), segun proceda, de conformidad con el articulo 9, apartado 1, de la Directiva
2003/99/CE.

3. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Considerando todo lo sefialado, en el presente documento se dan criterios para la organizacion
de la supervisién oficial de la aplicacién correcta por parte de los operadores del criterio de
higiene del proceso relativo a Salmonella en canales de porcinos, bovinos, ovinos, caprinos,
equinos, pollos y pavos de engorde y Campylobacter en canales de pollos de engorde en
matadero, teniendo en cuenta siempre que esta supervision puede hacerse aplicando
cualquiera de las medidas a las que hace referencia el Reglamento de Ejecucién (UE) 2019/627.
Puesto que Espafia no es uno de los Estados miembros para los que se han aprobado garantias
especiales, a que hace referencia el apartado 1.c) del articulo 35 sefialado anteriormente, las
opciones, tanto en el caso de Salmonella como de Campylobacter, se reducen a:

o Realizar un muestreo oficial en canales!

o Recoger la informacién de las tomas de muestras y analisis de los operadores de
matadero

o Una combinaciéon de ambas medidas

4. MUESTREO OFICIAL DE SALMONELLAY CAMPYLOBACTER EN CANALES

Los articulos 35 y 36 del Reglamento de Ejecucién (UE) 2019/627 establecen como primera
opcién para la verificacion de que los explotadores de empresa alimentaria aplican
correctamente los puntos 2.1.3, 2.1.4, 2.1.5y 2.1.9. del capitulo 2 del anexo | del Reglamento
(CE) n2 2073/2005, la toma de muestras oficial de un ndmero minimo de 49 muestras
aleatorias en cada matadero cada afo, utilizando el mismo método y area de muestreo que el
operador, con la posibilidad de reducir este nimero en los pequeiios mataderos, en funcion
de una evaluacién del riesgo.

! Este muestreo oficial llevado a cabo por la autoridad competente no supone la toma de
muestras por triplicado.
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4.1. Mataderos no sujetos a reduccién

a)

Numero de muestras a tomar y distribucion de los muestreos

A los efectos de que la interpretacidn de los resultados se adapte a lo establecido en el
Reglamento (CE) n2 2073/2005, se considera conveniente la toma de un minimo de 50
muestras/afio, de forma que, si los resultados indican presencia de Salmonella o mas de
1.000 ufc/g de Campylobacter en un nimero de muestras mayor que el valor “c”, se
estaria ante un resultado insatisfactorio del criterio de higiene del proceso, frente al que
el control oficial requerira al operador el establecimiento de medidas correctoras.

Siendo que el Reglamento de Ejecucidn (UE) 2019/627 solamente establece que las 49
muestras (para nosotros 50) deben tomarse en el afio, las autoridades competentes
deberan decidir en base a sus criterios internos de logistica y organizacién, el nimero de
sesiones de muestreo en que se toman dichas muestras.

Para la valoracion de los resultados se deberian tener en cuenta los ultimos 50 resultados
disponibles (método de la ventana movil), de forma que si en ellos o antes de completar
el grupo de 50 resultados se supera el nimero “c” establecido en el Reglamento (CE) n?
2073/2005 se considerara que se esta ante resultados insatisfactorios.

Categoria de Plan de muestreo para L.
) Limites
alimentos Salmonella
n c
2.1.3. Canales
bovinas, ovinas, 50 2
caprinas y equinas No detectado en la zona examinada por canal
2.14.
' Canales 50 3
porcinas
2.1.5.Canales  de No detectado en 25 g de una muestra
pollos de engorde 50 5 .
mezclada de piel del cuello
Y pavos
Categoria de Plan de muestreo para .
. Limites
alimentos Campylobacter
n c
c=15;
2.1.9. Canales de A partir del
pollos de engorde >0 1.1.2025,c= 1.000 ufc/g
10
b) Eleccién de los animales a muestrear

En cada sesién, siempre que sea posible, se tomaran muestras de las distintas
explotaciones de origen de las partidas que se sacrifiquen ese dia. Para elegir las canales
a muestrear se utilizard un método aleatorio.

En el caso de los pollos de engorde, se incluirdn en el plan de muestreo canales de
manadas cuya situacion en lo que respecta a salmonella se desconozca o sean positivas
para Salmonella Enteritidis o Salmonella Typhimurium.
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c) Localizaciones de la canal donde tomar las muestras

Se tomaran las muestras en las mismas localizaciones que lo haga el operador del
matadero.

En el caso de que las localizaciones que utiliza el matadero se consideren inadecuadas
(por no adaptarse a los criterios de la norma ISO aplicable, no ajustarse a lo establecido
en el Reglamento (CE) n2 2073/2005 o por ser sitios en los que se prevea menor
contaminacion), procederia instar/exigir al operador a la modificacion de las mismas de
forma que coincidan con las del control oficial.

d) Material y equipo para realizar el muestreo

Para realizar el muestreo en canales de ungulados se debera proporcionar al personal
encargado de la toma de muestras el material que permita utilizar el mismo método
empleado por el operador:

o Plantillas estériles de 100 cm?
o Esponjas abrasivas especificas
o Guantes estériles de un solo uso

Para realizar el muestreo en canales de pollos o pavos de engorde se debera proporcionar:
o Guantes estériles de un solo uso
o Utensilios estériles para la recogida de la muestra (tijeras, pinzas, etc.)

e) Procedimiento normalizado para la toma de muestras

Se debe establecer un procedimiento en el que se describa con la maxima precisidon
posible la metodologia de la toma de muestras.

4.2. Mataderos pequenos y muy peguefios

Se diferenciaran “mataderos pequefios” y “muy pequefios mataderos” conforme a los criterios
establecidos en el documento AESAN “Flexibilidad aplicable a las frecuencias de muestreo
establecidas en el Reglamento (CE) n2 2073/2005 para canales en pequefios mataderos y para
carne picadas, preparados de carne y carne de aves de corral en establecimientos que
producen pequefias cantidades”.

En estos mataderos se tomardan muestras oficiales para la determinacion de Salmonella y
Campylobacter con una periodicidad que no tendrd que ser necesariamente anual. Se
planificara plurianualmente la toma de muestras oficial en base a un analisis de riesgo, de
forma que se dara prioridad a aquellos mataderos con mayor riesgo estimado. El analisis de
riesgo llevado a cabo para autorizar la reduccion de frecuencias de muestreo en estos
mataderos es valido para reducir el nimero de muestras oficiales, de manera que:

- En mataderos pequefios que tengan autorizada la reduccidn de frecuencias se podra
aplicar esa misma reduccién a la toma de muestras oficiales.

- En mataderos muy pequefios que tengan autorizada la reduccién de frecuencias se
podra aplicar esa misma reduccidn a la toma de muestras oficiales.

Asi, la planificacién de la toma de muestras en los mataderos de este tipo en lugar de hacerse
cada afio podra hacerse en un plazo de 2, 3, 4 afios o el tiempo que se determine.
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En caso de que un matadero muy pequefio esté exento de la toma de muestras, se recomienda
gue se haga un muestreo oficial plurianual.

En caso de querer reducir el nimero de muestras oficiales en mataderos pequeiios o muy
pequefios no autorizados para la reduccion de frecuencias por no haberlo solicitado, (no por
no superar el analisis de riesgo) para el analisis de riesgo se tendrdn en cuenta, entre otros, los
siguientes criterios: fecha y resultados de los ultimos analisis oficiales y de los realizados por el
propio operador dentro de sus procedimientos de autocontrol, teniendo especialmente en
cuenta el historial de cumplimiento de los mismos. Asimismo, como complemento a los
criterios establecidos para el anadlisis de riesgo, los SVO podrdn utilizar como documento de
apoyo la Guia Orientativa de factores de riesgo de los anexos Il, Il y IV de este documento.

Para la valoracion de los resultados, se considerara que si se aisla Salmonella spp. o mas de
1.000 ufc/g de Campylobacter spp. en un nimero de muestras mayor que el valor “c”, el
resultado es insatisfactorio. En el caso de que se produzcan aislamientos de Salmonella o se
detecten mas de 1.000 ufc/g de Campylobacter spp., sin llegar a superar el valor “c”, se
procederd a programar mas tomas de muestras (en el afio o a lo largo del periodo de tiempo
en el que se ha planificado la toma de muestras oficiales) hasta alcanzar n = 50 para poder
hacer al final la valoracién de los resultados o hasta que haya un nimero de aislamientos

“, n

mayor que “c”.
5. RECOGIDA DE LA INFORMACION DEL MUESTREO Y ANALISIS DE LOS OPERADORES

Los SVO deberdn verificar que el nUmero de muestras, la eleccion de las localizaciones de estas,
el método analitico y la interpretacién de los resultados, asi como la supervision de la
metodologia de la toma de muestras realizadas por el operador son conformes a lo establecido
en el Reglamento (CE) n2 2073/2005:

- Paralos criterios 2.1.3y 2.1.4 el reglamento establece que se cogeran muestras aleatorias
de cinco canales en cada sesién de muestreo. Estas muestras se cogeran una vez a la
semana, cambiando cada semana el dia de toma de muestras para que queden cubiertos
todos. Si se obtienen resultados satisfactorios durante 30 semanas consecutivas podra
reducirse la frecuencia a un muestreo cada dos semanas.

- Paralos criterios 2.1.5 y 2.1.9 el reglamento establece que se cogeran muestras de la piel
del cuello de 15 canales, mezclando antes del analisis las muestras de 3 canales de la
misma manada en una sola muestra de 26 g, de ese modo al final se obtienen 5 muestras
de 26 g. En caso de realizar los analisis de Salmonella y Campylobacter en distintos
laboratorios se cogeran muestras de piel del cuello de 20 canales, mezclando antes del
analisis las muestras de 4 canales de la misma manada en una sola muestra de 35 g, de
ese modo al final se obtienen 5 muestras de 35 g, que se dividirdn en 5 muestras de 25 g
para el analisis de Salmonella y 5 muestras de 10 g para el analisis de Campylobacter. Estas
muestras se cogeran una vez a la semana, cambiando cada semana el dia de toma de
muestras para que queden cubiertos todos. Si se obtienen resultados satisfactorios para
Salmonella durante 30 semanas consecutivas podrd reducirse la frecuencia a un muestreo
cada dos semanas. Si se obtienen resultados satisfactorios para Campylobacter durante
52 semanas consecutivas podrd reducirse la frecuencia a un muestreo cada dos semanas.
En caso de detectarse Salmonella spp. en las muestras de canales de pollos de engorde y
aves de corral tomadas para comprobar el cumplimiento del criterio de higiene de
proceso 2.1.5, se realizara un serotipado de las cepas aisladas para comprobar el
cumplimiento del criterio de seguridad 1.28.
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Para la recogida de la informacion del nimero total de muestras tomadas por el operador y de
los resultados obtenidos, el SVO solicitara al operador que, de acuerdo con lo establecido en
el Reglamento de Ejecucidn (UE) 2019/627, le comunique los datos de las tomas de muestras
efectuadas y los resultados de cada grupo de muestras que tome. A los efectos de poder hacer
un seguimiento de los resultados y, en su caso, de las medidas tomadas, se establecera por
parte del SVO el plazo de tiempo requerido para dicha comunicacién.

Los datos que debera comunicar el operador al SVO serdn los siguientes:
- Fechay hora® de la toma de muestras
- Numero de muestras tomadas y partidas a que corresponden
- Resultados obtenidos

Los datos minimos que deberdn recogerse de los operadores son los que aparecen en el
modelo orientativo del Anexo I.

Cada Comunidad Auténoma establecera el sistema de recogida, registro y transmisién de datos
gue considere mas adecuados.

Este mismo modelo de registro puede utilizarse para la recogida de datos del muestreo y
analisis oficial.
6. COMBINACION DE LA RECOGIDA DE INFORMACION DEL MUESTREO Y ANALISIS DE LOS

OPERADORES CON LA TOMA DE MUESTRAS OFICIAL.

Se puede programar la toma de un nimero determinado de muestras oficiales y completar el
numero de muestras hasta llegar a 50 con muestras tomadas por el operador. Por ejemplo:

| SESIONES | N2 MUESTRAS OPERADOR ~OFICIALES

1 5 X
2 5 X
3 5 X
4 5 X
5 5 X
6 5 X
7 5 X
8 5 X
9 5 X
10 5 X

Deberd estar planificado de antemano el periodo de tiempo en que se va a llevar a cabo esta
combinacion de resultados.

1 La hora de la toma de muestras puede resultar de interés para la valoracion de los resultados al

considerar si las muestras se han tomado a inicio, final u otro momento de la jornada de trabajo, lo cual
puede incidir en los resultados.
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La posibilidad de combinar el muestreo oficial con la recogida de informacién procedente de
las muestras tomadas por el operador en el marco de sus procedimientos de autocontrol, es a
efectos de la verificacién de las AACC, no eximiendo al operador de realizar el muestreo
conforme a la frecuencia establecida por el Reglamento (CE) n2 2073/2005

7. CRITERIOS DE ACTUACION EN EL CASO DE RESULTADOS INSATISFACTORIOS Y PLAN DE
ACCION DEL OPERADOR

Se considerara que los resultados son insatisfactorios (incumplimiento del criterio establecido
en el Reglamento (CE) n2 2073/2005) cuando en un grupo de muestras o del acumulado con
los muestreos anteriores haya un numero mayor que el valor “c” de muestras con deteccion
de Salmonella o mas de 1.000 ufc/g de Campylobacter spp.

Cuando los resultados obtenidos, sea en el muestreo y andlisis oficial o en el del propio
operador, sean insatisfactorios, el operador debe aplicar las medidas correctoras que
considere para conseguir que en sucesivos muestreos los resultados sean favorables, teniendo
en cuenta lo establecido en los apartados 1 y 4 del articulo 7 del Reglamento (CE) n2
2073/2005.

Si antes de completar el grupo de 50 muestras (n = 50) ya se supera el niUmero “c” de muestras
con mas de 1.000 ufc/g de Campylobacter spp. o que indican presencia de Salmonella se
considerard como resultados insatisfactorios, por lo que procedera que el operador aplique
medidas correctoras.

Si se opta por la verificacién teniendo en cuenta la informacion del operador, pero se realiza
alguna toma de muestras oficial, a los efectos de determinar que se esta ante “resultados
insatisfactorios” se tendran en cuenta de forma separada los resultados del control analitico
oficial y los propios del operador.

Si se opta por la combinacidon de muestras oficiales y del operador se consideraran de forma
conjunta los resultados de control analitico oficial y los propios del operador durante el
periodo planificado para completar las 50 muestras.

En caso de resultados insatisfactorios se tendra en cuenta lo siguiente:

- El primer resultado insatisfactorio se obtiene cuando se supera el valor “c”.

- El operador debera adoptar medidas correctoras ante la deteccion del primer
resultado insatisfactorio.

- Seconsiderara que las medidas correctoras son eficaces si, a pesar de que continte
superandose el valor “c”, en las siguientes sesiones de muestreo no se obtienen
mas resultados positivos, no requiriéndose plan de accidn.

- Ante la deteccidn de nuevos resultados positivos se considerard que las medidas
correctivas aplicadas por el operador no estdn siendo eficaces.

En el caso de que existan mas de dos resultados insatisfactorios en el transcurso de 10 sesiones
de muestreo, es decir, dentro de la misma ventana, para el criterio de higiene del proceso para
Salmonella o Campylobacter, el SVO requerird oficialmente al operador, mediante acta de
inspeccidn, que desarrolle y aplique un plan de accidn que incluiran, entre otras, las acciones
descritas en el capitulo 2.1. del anexo | del Reglamento (CE) n2 2073/2005.
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El operador pondra a disposicién del SVO dicho plan de accidn, que contendra la informacién
minima siguiente:

o Objetivo vy justificacion del Plan de accion.

o Estudio de causas (para lo cual podran tenerse en cuenta la informacion relativa a los
factores de riesgo, contenida en los Anexos del documento).

o Desarrollo del plan:
- Duracién o tiempo de ejecucidn: debiendo aplicarse al menos el tiempo necesario
para que se “limpie” la ventana, es decir, hasta que el nimero de muestras positivas
de esa ventana sea igual o inferior a “c”.
- Medidas y actividades a adoptar/ejecutar.
- Cronograma que incluya plazos de ejecucion de las medidas que conforman el plan
de accién.

o Personal encargado de realizar el plan (ejecucidn y seguimiento).

o Evaluacidn de los resultados.

El SVO evaluara el plan de accion haciéndole al operador cuantas observaciones considere y
supervisard estrictamente su aplicacion y su efectividad, requiriéndole a efectuar las
modificaciones en el mismo que considere necesarias.

Cuando los resultados insatisfactorios son consecutivos, volver a cumplir el criterio de higiene,
es decir, “limpiar la ventana movil”, supone un periodo de tiempo de, al menos, 10 semanas.
Esta situacidon debe tenerse en cuenta a la hora de valorar el resultado de las medidas incluidas
en el plan de accién, entendiendo que se trata de una situacién particular y que, por tanto, la
valoracion del cumplimento del criterio microbioldgico, comenzard en la primera semana de
aplicacion del plan de accién.

La frecuencia de muestreo realizada por el operador no podra incrementarse con el objetivo
de “limpiar” antes la ventana con el fin de dejar sin aplicacion el plan de accién con mayor
celeridad.

8. COMUNICACION DE LOS RESULTADOS INSATISFACTORIOS A LAS AUTORIDADES
RESPONSABLES DE SANIDAD ANIMAL

Entre las “acciones en caso de resultados insatisfactorios” sefialadas en los puntos 2.1.3, 2.1.4,
2.1.5y2.1.9 del capitulo 2.1. del anexo | del Reglamento n2 2073/2005, se encuentra la revision
del origen de los animales y, en el caso de los puntos 2.1.4, 2.1.5y 2.1.9, de las medidas de
bioseguridad en la explotacion.

Al objeto de que las autoridades competentes en sanidad animal puedan realizar las
comprobaciones oportunas en las explotaciones cuando haya incumplimiento del criterio de
higiene del proceso, se les comunicardn los datos de las explotaciones de origen de los
animales muestreados.
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ANEXO |
Modelos de registro de muestras tomadas

A. Modelo de registro de muestras tomadas en canales de ungulados y de resultados

Control del operador Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados positivos Explotacién | Observaciones*
orden muestras de origen
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas Dela | Acumulados**
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*): En el momento que se supere el numero c=2 (bovinos, ovinos, caprinos y equinos) o ¢=3
(porcinos), aqui se hard referencia a que se considera “resultado insatisfactorio”
(incumplimiento) y se indicara en informe aparte las acciones correctoras

(**): Acumuladas en las ultimas 50 muestras (método de la ventana movil).

Control oficial Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados positivos Explotacién | Observaciones*
orden muestras de origen
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas Dela Acumulados**
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*) En el momento que se supere el nimero c=2 (bovinos, ovinos, caprinos y equinos) o ¢=3
(porcinos), aqui se hard referencia a que se considera “resultado insatisfactorio”
(incumplimiento) y se indicara en informe aparte las acciones correctoras

(**): Acumuladas en las ultimas 50 muestras. (Método de la ventana movil)
En el caso de que el operador se encuentre aplicando medidas recogidas en un plan de accién,

la evaluacion de los resultados de los muestreos se realizard atendiendo a lo descrito en el
punto 7.
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B. Modelo de registro de muestras tomadas en canales de pollos y pavos de engorde y de

resultados
Control del operador (Salmonella spp.) Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados positivos Explotacién | Observaciones*
orden muestras de origen
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas Dela | Acumulados**
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*) En el momento que se supere el nimero c=5 Salmonella spp. en pollos o pavos de engorde)
o c=15 (Campylobacter en pollos de engorde) (c=10 a partir de 1.1.2025), aqui se hara
referencia a que se considera “resultado insatisfactorio” (incumplimiento) y se indicara en
informe aparte las acciones correctoras

(**) Acumuladas en las ultimas 50 muestras (método de la ventana movil).

Control del operador (Campylobacter spp.) Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados por encima del | Explotacién | Observaciones
orden muestras limite* de origen *E
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas Dela Acumulados***
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*) Se anotaran las muestras en las que se detecten mas de 1000 ufc/g

(**) En el momento que se supere el nimero c=15 (c=10 a partir de 1.1.2025), aqui se hara
referencia a que se considera “resultado insatisfactorio” (incumplimiento) y se indicara en
informe aparte las acciones correctoras

(***) Acumuladas en las ultimas 50 muestras (método de la ventana movil).

En el caso de que el operador se encuentre aplicando medidas recogidas en un plan de accién,
la evaluacién de los resultados de los muestreos se realizara atendiendo a lo descrito en el
punto 7.
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Control oficial (Salmonella) Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados positivos Explotaciéon | Observaciones*
orden muestras de origen
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas Dela | Acumulados**
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*) En el momento que se supere el nimero c=2 (bovinos, ovinos, caprinos y equinos) o ¢=3
(porcinos), aqui se hara referencia a que se considera “resultado insatisfactorio”
(incumplimiento) y se indicara en informe aparte las acciones correctoras

(**) Acumuladas en las ultimas 50 muestras. (Método de la ventana movil)

Control oficial (Campylobacter spp.) Fechas: de a
Ne Toma de N2 de muestras Resultados por encima del | Explotacién | Observaciones
orden muestras limite* de origen *E
Fecha | Hora | Tomadas | Acumuladas De la Acumulados***
sesion
Total Periodo Total (acumuladas) Total (acumuladas) Observaciones

(*) Se anotaran las muestras en las que se detecten mas de 1000 ufc/g

(**) En el momento que se supere el nimero c=15 (c=10 a partir de 1.1.2025), aqui se hara
referencia a que se considera “resultado insatisfactorio” (incumplimiento) y se indicara en
informe aparte las acciones correctoras

(***) Acumuladas en las ultimas 50 muestras. (Método de la ventana movil)
En el caso de que el operador se encuentre aplicando medidas recogidas en un plan de accién,

la evaluacion de los resultados de los muestreos se realizard atendiendo a lo descrito en el
punto 7.
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ANEXO 11

Guia Orientativa de factores de riesgo relativos a la presencia de Salmonella en canales de

porcino en matadero

1. GRANJAS DE ORIGEN

1.1 Se dispone de Plan de Homologacién de Proveedores con criterios sobre Salmonella.

1.2 Estan previstas (procedimentadas) actuaciones respecto a la explotacién de origen ante una
deteccion de Salmonella en el Autocontrol o Control Oficial

1.3 Se realiza seguimiento en entradas posteriores

1.4 En los documentos ICA hay informacion sobre positivos a Salmonella

2. TRANSPORTE

2.1 Se exigen siempre los certificados o talones de limpieza y desinfeccion por centro registrado.

2.2 Incidencias recientes en cuanto a camidn excesivamente sucio o con evidencias de no haber
sido lavado

2.3 Se evita en la medida de lo posible? siempre la mezcla de cerdos de distintos origenes en el
mismo camion

2.4 Sélo se reciben animales aptos para el transporte

2.5 Si se reciben animales no aptos para el transporte, hay procedimientos adecuados que
describen las actuaciones a realizar (tal como sacrificio inmediato, estabulacion separada,
etc.)

2.6 Densidades adecuadas en el transporte

2.7 Ayuno de los animales entre 8 y 24 horas antes de la carga garantizado mediante
especificaciones de compra

2.8 Se comprueba en el matadero la incidencia de falta de ayuno con el proveedor y en el propio
matadero

3. DESCARGA

3.1 Los muelles de descarga estan limpios y desinfectados al inicio. Existe algun procedimiento
de Limpieza y Desinfeccion (L+D) a este respecto

3.2 Los muelles de descarga se limpian y desinfectan entre lotes

33 Se toman medidas para limitar el estrés de los cerdos durante el proceso realizandola de
forma tranquila y evitando exceso de ruidos

4. ESTABULACION

4.1 Se usa el lazareto (o local especifico equivalente) para separar los animales enfermos y
sospechosos

4.2 Se optimizan los tiempos de espera en los corrales (se recomienda 4+2 horas conseguidos
mediante planificacién del sacrificio y recepcion de cerdos)

4.3 La densidad de animales por corral es adecuada con el objeto de disminuir el estrés y la
carga de heces en el suelo.

4.4 Estd determinado el n2 maximo de animales por corral puesto en un cartel en el box o en
algun otro lugar de facil acceso para el empleado de establos

4.5 Los corrales se limpian y desinfectan después de cada jornada de sacrificio, antes de la
descarga de los animales del dia siguiente.

4.6 Los corrales se limpian entre lotes.

4.7 Los corrales se limpian y desinfectan entre lotes

4.8 Existe algun procedimiento especifico de L+D de establos

4.9 Se evita la mezcla de cerdos de diferentes origenes o diferente estatus sanitario en un

mismo corral.
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4.10 | No hay signos de peleas — arafiazos, etc.

4.11 | Disefio y mantenimiento de las cuadras: paredes y suelos de superficies lisas, suelos de
rejilla, sumideros y sistemas de evacuacién de aguas en buenas condiciones.

4.12 | Se revisan estos aspectos con eficacia en el control pre-operativo de la empresa

4.13 | Duchado eficaz de los cerdos en los corrales para eliminar la suciedad superficial y limitar el
estrés. Con presidn suficiente y llega a todos los animales

5. CONDUCCI(')N, ATURDIDO, SANGRADO

5.1 Conduccion a aturdido/sacrificio correcta, sin que haya manifiestos chillidos de los animales
(indicativo de buen manejo)

5.2 Se realiza un sangrado completo para asegurar su muerte y asi evitar que los animales
lleguen al tanque de escaldado con movimientos respiratorios y puedan aspirar agua

5.3 Se verifica este aspecto (sangrado eficaz). Esta incluido en los POEs —programas operativos
estandar-

6. ESCALDADO

6.1 El escaldado es por agua caliente

6.2 El escaldado es por vapor

6.3 Temperatura y tiempo de actuacion del agua de escaldado (duracion del bafio), siempre
correctos sin fallos. Se mantiene la temperatura durante todo el sacrificio, oscilacion
aproximada (la recomendacién es 609+2).

6.4 Se verifica que la temperatura del agua no baja de la establecida

6.5 Se renueva el agua del tanque durante la jornada de sacrificio

6.6 Limpieza y desinfeccién diaria de la cuba de escaldado

6.7 Hay prevista alguna limpieza intermedia segun horas de sacrificio o de forma habitual

6.8. En caso de escaldado por vapor hay controles adecuados para garantizar su eficacia

7. PELADORA

7.1 Limpieza y desinfeccién diaria eficaz y buen estado de mantenimiento, en especial de las
ufias de la peladora (fuente habitual de Salmonella y equipo de dificil limpieza)

7.2 Estd especificamente incluida la verificacion pre-operativa de la peladora y se hace
correctamente dicha verificacion

8. CHAMUSCADO, FLAGELADO Y DESNUCADO

8.1 Tiempo de chamuscado, intensidad constante, alcanza toda la canal

8.2 Se hacen comprobaciones de contaminacion bacteriana superficial en la canal
inmediatamente después del chamuscado (muy revelador en un estudio de causas ante un
positivo)

8.3 L+D eficaz y mantenimiento de la flageladora

9. CORTE DE MANOS, EXTRACCION DEL CULAR, APERTURA CAVIDAD ABDOMINAL Y EVISCERADO

DEL INTESTINO

9.1

El corte del recto se realiza con equipo especifico sin derramamiento de heces en la zona
circundante y evitando el contacto del ano con la canal o la mano

9.2

Si el corte del recto no se realiza con equipo especifico. Se hace higiénicamente sin
derramamiento de heces en la zona circundante y evitando el contacto del ano con la canal
o la mano

9.3

Los utensilios (equipo, ganchos, cuchillo) utilizados en el corte del recto se lavan y esterilizan
mediante inmersidén en agua a 822C tras cada uso o se lleva a cabo un método alternativo y
equivalente.

9.4

En la apertura de la cavidad abdominal se utiliza un cuchillo de punta roma u otro
procedimiento para evitar el corte de intestinos
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9.5 Se extrae higiénicamente el paquete intestinal evitando derramar su contenido (no se da
practicamente nunca este incidente)

9.6 Se realizan ligaduras de recto y/o es6fago o sistema equivalente

9.7 Extraccion higiénica y sin vertidos de la vejiga

9.8 El personal trabaja en esta zona a de forma higiénica y esta bien formado

9.9 Se vigila por la empresa al personal del drea de eviscerado para garantizar que se hace
correctamente y que cuando hay un incidente de contaminacién se actua segun lo previsto

9.10 | Sevigila eficazmente la temperatura de los esterilizadores de forma que se puede garantizar
gue siempre estd a mas de 829C, asi como el tiempo de permanencia de los cuchillos en los
mismos.

9.11 | Aun cuando no se haya considerado la evisceracidn como PCC, existe un registro de roturas
y derrames que acredita que se lleva algun tipo de vigilancia. Procedimiento de medidas
correctoras seguido en estos casos.

9.12 | Aun no considerando PCC la evisceracién, hay un procedimiento de medidas correctoras
que se considera correcto (que incluya medidas a tomar ante un incidente)

10. EXTRACCION DE VISCERAS ROJAS Y DE MANTECA, RINONES, ESQUINADO

10.1 | Se evita el contacto de las visceras rojas en las plataformas, suelos, botas, delantales sucios
u otras zonas contaminadas

10.2 | Lavados de manos frecuente de los operarios

10.3 | La sierra de esquinado dispone de esterilizador especifico (no solo la limpieza con un
pequefio chorro de agua caliente que cae sobre el filo o similar)

10.4 | Si no dispone de esterilizador especifico, cuando hay un incidente de contaminacion, como
por ejemplo la rotura de un absceso, se detiene la cadena de sacrificio para limpiar y
desinfectar la sierra o bien hay previsto un sistema andlogo que se considere eficaz

10.5 | Hay previstas limpiezas operativas de la sierra y otros utensilios, asi como de las superficies
de contacto a lo largo de la jornada de trabajo (se trata de una de las principales fuentes de
contaminacién cruzada por Salmonella)

10.6 | Se lavan todas las canales, para eliminar restos de sangre o polvo del hueso tras el serrado,
de forma higiénica evitando salpicaduras a otras canales o carnes. (A esta fase nunca deben
llegar canales con contaminaciéon como contenido gastrointestinal, pelos, lesiones, etc.)

10.7 | Existe puesto especifico de repasado de canales que permite un repasado eficaz (se haya
considerado o no como PCC esta fase) en que el operario procede al expurgo de la
contaminacion fecal visible (que el operario puede simultanear con otra actividad

10.8 | Actuaciones correctas ante incidentes de contaminacion, como rotura de abscesos

11. EXPURGOS

11.1 | Se realizan los expurgos de la canal en la cadena sin apartarla a un lugar especifico

11.2 | Se realizan apartando las canales afectadas a lugar especifico con medidas tomadas para
evitar la contaminacién cruzada hacia canales aptas y por personal con formacién especifica

11.3 | Gestidon adecuada de las canales o despojos sospechosos o decomisados evitando contacto
o cruces con productos aptos para el consumo a los que puedan contaminar

11.4 | Camaras de consigna siempre limpias

11.5 | Hay garantias de que los ganchos y perchas en que se cuelgan canales y despojos
sospechosos o decomisados se limpian y desinfectan antes de volverlos a utilizar

11.6 | Hay garantias de que la retirada de amigdalas se hace de forma higiénica y es completa

(pueden ser fuente de contaminacién cruzada). Se puede realizar en casqueria o en otros
puestos teniendo en cuenta que debe hacerse tras la Inspeccidn post-mortem.

12. REINSPECCION DE CANALES

12.1 ‘ Existe plan de reinspeccién de canales
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13. ENFRIAMIENTO

13.1 | Se alcanzan al menos los 72C antes de 24 horas en todas las canales (excepto en los casos
en que este autorizado el transporte en caliente de las canales)

13.2 | Hay un sistema de monitorizacién del control de temperaturas en tunel y cdmaras con
registros

13.3 | Hay un control diario del estado de L+D y mantenimiento de tunel y cdmaras y de la
presencia de condensaciones.

13.4 | Hay un control diario de la presencia de condensaciones en camaras

13.5 | El nimero de canales en cdmaras es adecuado para la capacidad de las mismas de forma
gue permite una correcta circulacion de aire entre las canales

13.6 | Se considera como PCC el enfriamiento

14. EXPEDICIONES

14.1 | Hay un control adecuado de temperaturas de las canales y despojos manteniéndose la
cadena del frio

14.2 | Se evitan en esta fase contaminaciones cruzadas por contacto con superficies (suelo en
muelle o camiones, paredes, etc.) o por operarios. (Importancia de los guantes de los
operarios que pueden ensuciarse mucho con la grasa de ganchos, etc.)

15. TRATAMIENTO DE VISCERAS ROJAS Y VISCERAS BLANCAS

15.1 | Se realiza un enfriamiento rapido del despojo apto para el consumo, evitando retrasos a
temperatura ambiente, separandolos de los subproductos

15.2 | Estan delimitadas las zonas donde hay producto sucio evitdndose contaminaciones cruzadas
a producto limpio y se evitan cruces y retrocesos que suponen riesgo de contaminaciones
cruzadas

15.3 | Se controla que el despojo llega a las zonas de preparacion sin lesiones residuales tras la
inspeccion post-mortem realizada en la linea de sacrificio (aunque el despojo no se destine
a consumo humano)

15.4 | El equipo, los utiles y el personal es exclusivo para estas zonas (lo idéneo es personal
identificado con equipo y vestimenta especificos)

16. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

16.1 | Hay registradas incidencias en el Plan de control de Plagas, particularmente en cuadras

16.2 | Hay barreras suficientes entre cuadras y sala de sacrificio. Se tendrdn en cuenta los
roedores, los insectos y también los pajaros de forma que no haya nidos en paredes y techos

16.3 | No se ven animales indeseables, restos o indicios de ellos (constando o no en los registros)

17. PLAN DE FORMACION Y BUENAS PRACTICAS

17.1 | Desinfeccidn correcta de cuchillos y otros Utiles de corte

17.2 | Limpieza correcta de uniformes y equipos individuales de proteccién personal,
particularmente los que ofrecen dificultad como guantes de malla o delantales metalicos

17.3 | Circulacién adecuada de personal, especialmente de personal de establos y empleados de
triperia. Cuando es necesario que realicen varias funciones estan previstos los circuitos y los
procedimientos adecuados

17.4 | En los pasos de establos a zonas de sacrificio y faenado hay Sistemas de Acceso Sanitarios
(SAS) para que al menos se limpie y desinfecte el calzado que se utilizan eficazmente (no se
puede saltar, o eludir)

17.5 | Procedimiento documentado e implementado de actuacidn ante rotura de tripas vy
contaminacion en los puestos que esto pueda suceder

17.6 | Formacién especifica de “manipuladores clave”, como personal de establos con su

formacién especifica en el manejo de animales y personal de los puntos de extraccién de
cular, evisceracidn y expurgos
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17.7 | Se tienen previstas las bajas con sustitutos formados en estos puestos

17.8 | Esta disefiada la formacion de las nuevas incorporaciones

17.9 | Se dispone de carteles de sensibilizacidn del personal clave

17.1 | Se contempla la actuacion de un manipulador ante una enfermedad que pudiera ser

0 compatible con salmonelosis incluyendo la obligacién de comunicarlo y cémo se gestionaria

18. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

18.1 | Se dispone de procedimientos pre-operativos adecuados y correctamente implementados

18.2 | Existen procedimientos especificos de L+D de determinados equipos claves en el control de
Salmonella como el de extraccidn del cular, sierra de esquinado o tanque de escaldado

18.3 | Se utiliza un biocida activo frente a Salmonella (Gram -)

18.4 | Hay otros procedimientos de limpieza operativos relacionados con el control de Salmonella
gue se realicen durante la jornada de trabajo y no hayan sido citados anteriormente

18.5 | Se contempla la limpieza periddica de los equipos de frio, incluidos los sistemas de
ventilacién, filtros y conducciones

18.6 | Se verifica analiticamente la L+D de la linea de porcino

18.7 | Se muestrean en estas verificaciones superficies de contacto directo con especial incidencia
en la contaminacion por Salmonella como las uiias de la peladora, la cuba de escaldado, las
flageladoras, la cortadora de manos y la sierra de esquinado

19. APPCC

19.1 | Se ha considerado la Salmonella como peligro significativo en el andlisis de peligros

19.2 | Esta considerada la evisceracién PCC

19.3 | Esta considerado el repasado final de cada una de las canales como PCC

19.4 | Existe algun otro PCC por riesgo bioldgico de Salmonella en exclusiva o de contaminacion
microbiana en general en la linea de sacrificio de porcino

19.5 | No hay registradas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados con el
control de Salmonella durante el dltimo afio

19.6 | Hay registradas algunas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados
con el control de Salmonella durante el Ultimo afio y hasta la fecha y se han tomado las
medidas correctoras adecuadas

20. CONTROL ANALITICO DE LAS CANALES

20.1 | Métodos de muestreo usados para recuento Salmonella adecuados/conforme a la norma
ISO 17604.

20.2 | Frecuencia de las tomas de muestras y n2 de muestras por sesidon de muestreo cumple el
minimo legal

20.3 | Método analitico utilizado. Esta acreditada la técnica analitica y/o el laboratorio. Se emplean
las ISO de referencia en el Reglamento (CE) n® 2073/2005 para Salmonella o una técnica
analitica alternativa validada frente a las mismas

20.4 | Se serotipan los resultados positivos a Salmonella

20.5 | Se dispone de resultados de las muestras de Control Oficial que se hayan tomado frente a
Salmonella

20.6 | Las actuaciones llevadas a cabo frente a resultados insatisfactorios (>3/50 en Salmonella) se

consideran adecuadas
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ANEXO 11l

Guia Orientativa de factores de riesgo relativos a la presencia de Salmonella en canales de

bovino, ovino, caprino y equino en matadero

1. GRANJAS DE ORIGEN

1.1 Se dispone de Plan de Homologacién de Proveedores con criterios sobre Salmonella.

1.2 Estan previstas (procedimentadas) actuaciones respecto a la explotacién de origen ante una
deteccion de Salmonella en el Autocontrol

1.3 Se realiza seguimiento en entradas posteriores

1.4 En los documentos ICA hay informacion sobre positivos a Salmonella

2. TRANSPORTE

2.1 Se exigen siempre los certificados o talones de limpieza y desinfeccién por centro registrado.

2.2 Incidencias recientes en cuanto a camidn excesivamente sucio o con evidencias de no haber
sido lavado

2.3 Se evita siempre la mezcla de animales de distintos origenes en el mismo camién

2.4 Sélo se reciben animales aptos para el transporte

2.5 Si se reciben animales no aptos para el transporte, hay procedimientos adecuados que
describen las actuaciones a realizar (tal como sacrificio inmediato, estabulacion separada,
etc.)

2.6 Densidades adecuadas en el transporte

2.7 Ayuno de los animales entre 12 y 24 horas antes de la carga garantizado mediante
especificaciones de compra

2.8 Se comprueba en el matadero la incidencia de falta de ayuno con el proveedor y en el propio
matadero

3. DESCARGA

3.1 Los muelles de descarga estdn limpios y desinfectados al inicio. Existe algin procedimiento
de Limpieza y Desinfeccion (L+D) a este respecto

3.2 Los muelles de descarga se limpian y desinfectan entre lotes

33 Se toman medidas para limitar el estrés de los animales durante el proceso realizandola de
forma tranquila y evitando exceso de ruidos

4. ESTABULACION

4.1 Se usa el lazareto (o local especifico equivalente) para separar los animales enfermos y
sospechosos

4.2 Se optimizan los tiempos de espera en los corrales (se recomienda es 442 horas conseguidos
mediante planificacion del sacrificio y recepcidn de los animales)

4.3 La densidad de animales por corral es adecuada con el objeto de disminuir el estrés y la
carga de heces en el suelo

4.4 Esta determinado el n2 maximo por corral puesto en un cartel en el box o en algun otro lugar
de facil accesos para el empleado de establos

4.5 Los corrales se limpian y desinfectan después de cada jornada de sacrificio, antes de Ila
descarga de los animales del dia siguiente

4.6 Los corrales se limpian entre lotes

4.7 Los corrales se limpian y desinfectan entre lotes

4.8 Existe algun procedimiento especifico de L+D de establos

4.9 Se evita la mezcla de animales de diferentes origenes o diferente estatus sanitario en un
mismo corral.

4.10 | No hay signos de peleas — arafiazos, etc.
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4.11 | Disefio y mantenimiento de las cuadras: paredes y suelos de superficies lisas, suelos de
rejilla, sumideros y sistemas de evacuacién de aguas en buenas condiciones.
4.12 | Se revisan estos aspectos con eficacia en el control pre-operativo de la empresa
5. CONDUCCION, ATURDIDO, DEGUELLO Y SANGRADO
5.1 Conduccion a aturdido/sacrificio correcta, sin que haya manifiestas vocalizaciones y/o
comportamientos extrafios de los animales (indicativo de buen manejo)
5.2 Se realiza un sangrado completo para asegurar su muerte vy asi evitar que los animales
lleguen a la fase de desollado/faenado con movimientos respiratorios
5.3 Se verifica este aspecto (sangrado eficaz). Esta incluido en los POEs (programas operativos
estandar)
6. DESOLLADO, EXTRACCION Y LAVADO DE LA CABEZA
6.1 Se emplean cubiertas o barreras (p. e]., papeles) para evitar la contaminacién y la
contaminacion cruzada de las canales
6.2 Se corta o retira la borla de la cola cuando se usan dispositivos desolladores para
minimizar la probabilidad de arrojar contaminantes al aire por salpicadura o sacudida del
cuero
6.3 Se comprueba que las maquinas desolladoras separen el cuero de la canal tirando hacia
abajo o hacia atras (es decir, no hacia arriba) y reduzcan asi la posibilidad de que, por
goteo, salpicadura o sacudida, los contaminantes caigan en la canal o en los trabajadores
gue manipulan canales desolladas
6.4 Cuando se retire el cuero, se comprueba que su cara externa no haga contacto con la canal
ni la golpee o se sacuda contra la misma.
6.5 Se procede a atar el eséfago rdpidamente para minimizar la contaminacién de la cavidad
bucal y la cabeza por ingesta
6.7 Se extraen las cabezas de forma que se evite la contaminacion con el contenido del tracto
digestivo.
7. TAPONADO, APERTURA DEL ABDOMEN Y TORAX, ATADO DEL ESOFAGO Y EVISCERACION
7.1 El corte del recto se realiza con equipo especifico sin derramamiento de heces en la zona
circundante y evitando el contacto del ano con la canal o la mano
7.2 Si el corte del recto no se realiza con equipo especifico, se hace higiénicamente sin
derramamiento de heces en la zona circundante y evitando el contacto del ano con la canal
o la mano
7.3 Los utensilios (equipo, ganchos, cuchillo) utilizados en el corte del recto se lavan y esterilizan
mediante inmersion en agua a 822C durante un tiempo suficiente tras cada uso
7.4 En la apertura de la cavidad abdominal se utiliza un cuchillo de punta roma u otro
procedimiento para evitar el corte de intestinos.
7.5 Se extrae higiénicamente el paquete intestinal evitando derramar su contenido (no se da
practicamente nunca este incidente)
7.6 Se realizan ligaduras de recto y/o eséfago o sistema equivalente
7.7 Extraccidn higiénica y sin vertidos de la vejiga
7.8 El personal trabaja en esta zona de forma higiénica y esta bien formado
7.9 Se vigila por la empresa al personal del drea de eviscerado para garantizar que se hace
correctamente y que cuando hay un incidente de contaminacidn se actua segun lo previsto
7.10 | Sevigila eficazmente |la temperatura de los esterilizadores de forma que se puede garantizar

que siempre estd a mas de 829C
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7.11 | Aun cuando no se haya considerado la evisceracion como PCC, existe un registro de roturas
y derrames que acredita que se lleva algun tipo de vigilancia. Procedimiento de medidas
correctoras seguido en estos casos.

7.12 | Aun no considerando PCC la evisceracién, hay un procedimiento de medidas correctoras
gue se considera correcto (que incluya medidas a tomar ante un incidente)

8. EXTRACCION DE VISCERAS ROJAS Y DE RINONES, ESQUINADO

8.1 Se evita el contacto de las visceras rojas en las plataformas, suelos, botas, delantales sucios
u otras zonas contaminadas

8.2 Lavados de manos frecuente de los operarios

8.3 La sierra de esquinado dispone de esterilizador especifico (no solo la limpieza con un
pequefio chorro de agua caliente que cae sobre el filo o similar)

8.4 Si no dispone de esterilizador especifico, cuando hay un incidente de contaminacion, como
por ejemplo la rotura de un absceso, se detiene la cadena de sacrificio para limpiar y
desinfectar la sierra o bien hay previsto un sistema andlogo que se considere eficaz

8.5 Hay previstas limpiezas operativas de la sierra a lo largo de la jornada de trabajo (se trata de
una de las principales fuentes de contaminacidn cruzada por Salmonella)

8.6 Se lavan todas las canales, para eliminar restos de sangre o polvo del hueso tras el serrado,
de forma higiénica evitando salpicaduras a otras canales o carnes. (A esta fase nunca deben
llegar canales con contaminacion como contenido gastrointestinal, pelos, lesiones, etc.)

8.7 Existe puesto especifico de repasado de canales que permite un repasado eficaz (se haya
considerado o no como PCC esta fase) en que el operario procede al expurgo de la
contaminacion fecal visible (que el operario puede simultanear con otra actividad

8.8 Actuaciones correctas ante incidentes de contaminacion, como rotura de abscesos.

9. EXPURGOS

9.1 Se realizan los expurgos de la canal en la cadena sin apartarla a un lugar especifico

9.2 Se realizan apartando las canales afectadas a lugar especifico con medidas tomadas para
evitar la contaminacién cruzada hacia canales aptas y por personal con formacién especifica

9.3 Gestion adecuada de las canales o despojos sospechosos o decomisados evitando contacto
o cruces con productos aptos para el consumo a los que puedan contaminar

9.4 Camaras de consigna siempre limpias

9.5 Hay garantias de que los ganchos y perchas en que se cuelgan canales y despojos
sospechosos o decomisados se limpian y desinfectan antes de volverlos a utilizar

9.6 Hay garantias de que la retirada de amigdalas se hace de forma higiénica y es completa
(pueden ser fuente de contaminacidn cruzada). Se puede realizar en casqueria o en otros
puestos teniendo en cuenta que debe hacerse tras la inspeccion post-mortem)

10. REINSPECCION DE CANALES

10.1 | Existe plan de reinspeccién de canales

11. ENFRIAMIENTO

11.1 | Se alcanzan al menos los 72C antes de 24 horas en todas las canales (excepto en los casos
en que este autorizado el transporte en caliente de las canales)

11.2 | Hay un sistema de monitorizacién del control de temperaturas en tunel y cdmaras con
registros

11.3 | Hay un control diario del estado de L+D y mantenimiento de tunel y cdmaras y de la
presencia de condensaciones

11.4 | Hay un control diario de la presencia de condensaciones en cdmaras

11.5 | El ndmero de canales en cdmaras es adecuado para la capacidad de las mismas de forma
qgue permite una correcta circulacidn de aire entre las canales

11.6 | Se considera como PCC el enfriamiento
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12. EXPEDICIONES

12.1 | Hay un control adecuado de temperaturas de las canales y despojos manteniéndose la
cadena del frio

12.2 | Se evitan en esta fase contaminaciones cruzadas por contacto con superficies (suelo en
muelle o camiones, paredes, etc.) o por operarios. (Importancia de los guantes de los
operarios que pueden ensuciarse mucho con la grasa de ganchos, etc.)

13. TRATAMIENTO DE VISCERAS ROJAS Y VISCERAS BLANCAS

13.1 | Se realiza un enfriamiento rapido del despojo apto para el consumo, evitando retrasos a
temperatura ambiente, separandolos de los subproductos

13.2 | Estdn delimitadas las zonas donde hay producto sucio evitdndose contaminaciones cruzadas
a producto limpio y se evitan cruces y retrocesos que suponen riesgo de contaminaciones
cruzadas

13.3 | Se controla que el despojo llega a las zonas de preparacién sin lesiones residuales tras la
inspeccidn post-mortem realizada en la linea de sacrificio (aunque el despojo no se destine
a consumo humano)

13.4 | El equipo, los utiles y el personal es exclusivo para estas zonas (lo idoneo es personal
identificado con equipo y vestimenta especificos)

14. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

14.1 | Hay registradas incidencias en el Plan de control de Plagas, particularmente en cuadras

14.2 | Hay barreras suficientes entre cuadras y sala de sacrificio. Se tendran en cuenta los
roedores, los insectos y también los pdjaros de forma que no haya nidos en paredes y techos

14.3 | No se ven animales indeseables, restos o indicios de ellos (constando o no en los registros)

15. PLAN DE FORMACION Y BUENAS PRACTICAS

15.1 | Desinfeccion correcta de cuchillos y otros utiles de corte

15.2 | Limpieza correcta de uniformes y equipos individuales de proteccién personal,
particularmente los que ofrecen dificultad como guantes de malla o delantales metalicos

15.3 | Circulacién adecuada de personal, especialmente de personal de establos y empleados de
triperia. Cuando es necesario que realicen varias funciones estan previstos los circuitos y los
procedimientos adecuados

15.4 | En los pasos de establos a zonas de sacrificio y faenado hay sistemas para que al menos se
limpie y desinfecte el calzado que se utilizan eficazmente (no se puede saltar o eludir)

15.5 | Procedimiento documentado e implementado de actuacidn ante rotura de tripas vy
contaminacion en los puestos en los que esto pueda suceder

15.6 | Formacién especifica de “manipuladores clave”, como personal de establos con su
formacién especifica en la manipulacién de animales y personal de los puntos de
evisceracion y expurgos

15.7 | Se tienen previstas las bajas con sustitutos formados en estos puestos

15.8 | Esta disefiada la formacion de las nuevas incorporaciones

15.9 | Se dispone de carteles de sensibilizacidn del personal clave

15.1 | Se contempla la actuacién de un manipulador ante una enfermedad que pudiera ser

0 compatible con salmonelosis, incluyendo la obligacidn de comunicarlo y cdmo se gestionaria

16. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

16.1 | Se dispone de procedimientos pre-operativos adecuados y correctamente implementados

16.2 | Existen procedimientos especificos de L+D de determinados equipos claves en el control de
Salmonella como la sierra de esquinado, boquillas, cizallas, plataformas y superficies de
contacto, etc.

16.3 | Se utiliza un biocida activo frente a Salmonella (Gram -)
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16.4 | Hay otros procedimientos de limpieza operativos relacionados con el control de Salmonella
gue se realicen durante la jornada de trabajo y no hayan sido citados anteriormente

16.5 | Se contempla la limpieza periddica de los equipos de frio, incluidos los sistemas de
ventilacidn, filtros y conducciones

16.6 | Se verifica analiticamente la L+D de la linea.

16.7 | Se muestrean en estas verificaciones superficies de contacto directo con especial incidencia
en la contaminacidén por Salmonella

17. APPCC

17.1 | Se ha considerado la Salmonella como peligro significativo en el andlisis de peligros

17.2 | Esta considerada la evisceracién PCC

17.3 | Esta considerado el repasado final de cada una de las canales como PCC

17.4 | Existe algun otro PCC por riesgo bioldgico de Salmonella en exclusiva o de contaminacion
microbiana en general en la linea de sacrificio

17.5 | No hay registradas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados con el
control de Salmonella durante el dltimo afio

17.6 | Hay registradas algunas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados
con el control de Salmonella durante el Ultimo afio y hasta la fecha y se han tomado las
medidas correctoras adecuadas

18. CONTROL ANALITICO DE LAS CANALES

18.1 | Métodos de muestreo usados para recuento Sa/monella adecuados.

18.2 | Frecuencia de las tomas de muestras y n? de muestras por sesion de muestreo cumple el
minimo legal

18.3 | Método analitico utilizado. Esta acreditada la técnica analitica y/o el laboratorio. Se emplean
las ISO de referencia en el Reglamento (CE) n2 2073/2005 para Salmonella o una técnica
analitica alternativa validada frente a las mismas

18.4 | Se serotipan los resultados positivos a Salmonella

18.5 | Se dispone de resultados de las muestras de Control Oficial que se hayan tomado frente a
Salmonella

18.6 | Las actuaciones llevadas a cabo frente a resultados insatisfactorios (>2/50 en Salmonella) se

consideran adecuadas
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ANEXO IV
Guia Orientativa de factores de riesgo relativos a la presencia de Salmonella y
Campylobacter en canales de pollos y pavos de engorde en matadero

1. GRANJAS DE ORIGEN

1.1 Se dispone de Plan de Homologacion de Proveedores con criterios sobre Salmonella y/o
Campylobacter

1.2 Estan previstas (procedimentadas) actuaciones respecto a la explotacién de origen ante una
deteccion de Salmonella y/o Campylobacter en el Autocontrol

1.3 Se realiza seguimiento en entradas posteriores

1.4 En los documentos ICA hay informacidn sobre positivos a Salmonella y Campylobacter
(casilla “otras zoonosis”)

2. TRANSPORTE

2.1 Se exigen siempre los certificados o talones de limpieza y desinfeccion por centro registrado.

2.2 Incidencias recientes en cuanto a camidn excesivamente sucio o con evidencias de no haber
sido lavado

2.3 Se evita siempre la mezcla de aves de distintos origenes en el mismo camion

2.6 Densidades adecuadas en el transporte

2.7 Ayuno de los animales de 4 horas hasta un maximo de 6 horas antes de la carga garantizado
mediante especificaciones de compra

2.8 Se comprueba en el matadero la incidencia de falta de ayuno con el proveedor y en el propio
matadero

3. ORGANIZACION DE ORDEN DE SACRIFICIO

3.1 Se comprueba que el operador del matadero realiza el sacrificio logistico cuando recibe
manadas de aves con el resultado positivo a Salmonella spp

3.2 Se lleva a cabo L+D tras el sacrificio de manadas positivas o sospechosas

4. DESCARGA

4.1 Las zonas de descarga estan limpias y desinfectadas al inicio. Existe algin procedimiento de
Limpieza y Desinfeccién (L+D) a este respecto

4.2 Las zonas de descarga se limpian y desinfectan entre lotes

4.3 Se toman medidas para limitar el estrés de las aves durante el proceso realizandola de forma
tranquila y evitando exceso de ruidos

5. ESPERA

5.1 Se optimizan los tiempos de espera en las jaulas (se recomienda 412 horas conseguidos
mediante planificacion del sacrificio y recepcion de aves)

5.2 No hay signos de que se haya incumplido la normativa relativa al bienestar animal

5.3 Disefio y mantenimiento adecuado de las jaulas

5.4 Se revisan estos aspectos con eficacia en el control pre-operativo de la empresa

6. COLGADO, ATURDIDO, SANGRADO

6.1 Conduccidn a aturdido/sacrificio correcta,

6.2 Se realiza un sangrado completo para asegurar su muerte

6.3 Se verifica este aspecto (sangrado eficaz). Estd incluido en los POEs (programas operativos
estandar)

7. ESCALDADO, DESPLUMADO
7.1 Limpieza y desinfeccidon diaria eficaz y buen estado de mantenimiento del equipo de

escaldado y desplumado.
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7.2 Se alcanza una temperatura de escaldado dptima para reducir los niveles de Salmonella y
Campylobacter

7.3 Esta especificamente incluida la verificacion pre-operativa de la desplumadora y se hace
correctamente dicha verificacion

7.4 Se previene la acumulacion de plumas en el equipo

7.5 Se lleva a cabo un enjuague continuo del equipo y las canales

8. RETIRADA DE LA CABEZA, CORTE DE LAS PATAS, OREADO, EVISCERADO, REMOCION DEL

BUCHE Y FRACTURA DEL PESCUEZO

8.1 Se realiza la retirada de la cabeza de tal manera que se prevenga el derrame del contenido
del buche. Las cabezas se presionan hacia abajo para reducir la contaminacién causada por
la ruptura del buche.

8.2 Se limita la variacion en el tamafo de los lotes en el eviscerado, para que las aves de tamafios
similares sean procesadas juntas.

8.3 Ajuste cuidadoso y mantenimiento frecuente del equipo

8.4 El personal trabaja en esta zona de forma higiénica y esta bien formado

8.5 Se vigila por la empresa al personal del drea de eviscerado para garantizar que se hace
correctamente y que cuando hay un incidente de contaminacidon se actia segun lo previsto

8.6 Se vigila eficazmente la temperatura de los esterilizadores de forma que se puede garantizar
que siempre estd a mas de 829C

8.7 Aun cuando no se haya considerado la evisceracion como PCC, existe un registro de roturas
y derrames que acredita que se lleva algun tipo de vigilancia. Procedimiento de medidas
correctoras seguido en estos casos.

8.8 Aun no considerando PCC la evisceracidn, hay un procedimiento de medidas correctoras
que se considera correcto (que incluya medidas a tomar ante un incidente)

8.9 Cuando es posible, se elimina el buche de una manera que limite la contaminacion de la
canal.

9. EXPURGOS

9.1 Se realizan los expurgos de la canal en la cadena sin apartarla a un lugar especifico

9.2 Se realizan apartando las canales afectadas a lugar especifico con medidas tomadas para
evitar la contaminacién cruzada hacia canales aptas y por personal con formacién especifica

9.3 Gestion adecuada de las canales o despojos sospechosos o decomisados evitando contacto
o cruces con productos aptos para el consumo a los que puedan contaminar

9.4 Camaras de consigna siempre limpias

9.5 Hay garantias de que los anchos y perchas en que se cuelgan canales y despojos sospechosos
o decomisados se limpian y desinfectan antes de volverlos a utilizar

10. REINSPECCION DE CANALES

10.1 ‘ Existe plan de reinspeccién de canales

11. ENFRIAMIENTO

11.1 | Se alcanzan al menos los 4 °C antes del transporte en todas las canales

11.2 | Hay un sistema de monitorizacién del control de temperaturas en tunel y cdmaras con
registros

11.3 | Hay un control diario del estado de L+D y mantenimiento de tunel y cdmaras y de la
presencia de condensaciones, o tanques, en su caso

11.4 | Hay un control diario de la presencia de condensaciones en cdmaras

11.5 | El nimero de canales en cdmaras es adecuado para la capacidad de las mismas de forma
gue permite una correcta circulacién de aire entre las canales

11.6 | Se considera como PCC el enfriamiento
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12. EXPEDICIONES

12.1 | Hay un control adecuado de temperaturas de las canales y despojos manteniéndose la
cadena del frio

12.2 | Se evitan en esta fase contaminaciones cruzadas por contacto con superficies (suelo en
muelle o camiones, paredes, etc.) o por operarios. (Importancia de los guantes de los
operarios que pueden ensuciarse mucho con la grasa de ganchos, etc.)

13. TRATAMIENTO DE VISCERAS

13.1 | Se realiza un enfriamiento rapido del despojo apto para el consumo, evitando retrasos a
temperatura ambiente, separandolos de los subproductos

13.2 | Estdn delimitadas las zonas donde hay producto sucio evitdndose contaminaciones cruzadas
a producto limpio y se evitan cruces y retrocesos que suponen riesgo de contaminaciones
cruzadas

13.3 | Se controla que el despojo llega a las zonas de preparacién sin lesiones residuales tras la
inspeccidn post-mortem realizada en la linea de sacrificio (aunque el despojo no se destine
a consumo humano)

13.4 | El equipo, los utiles y el personal es exclusivo para estas zonas (lo idoneo es personal
identificado con equipo y vestimenta especificos)

14. PLAN DE CONTROL DE PLAGAS

14.1 | Hay registradas incidencias en el Plan de control de Plagas, particularmente en cuadras

14.2 | Hay barreras suficientes entre cuadras y sala de sacrificio. Se tendran en cuenta los
roedores, los insectos y también los pdjaros de forma que no haya nidos en paredes y techos

14.3 | No se ven animales indeseables, restos o indicios de ellos (constando o no en los registros)

15. PLAN DE FORMACION Y BUENAS PRACTICAS

15.1 | Desinfeccidn correcta de cuchillos y otros utiles de corte

15.2 | Limpieza correcta de uniformes y equipos individuales de proteccion personal,
particularmente los que ofrecen dificultad como guantes de malla o delantales metalicos

15.3 | Circulacidén adecuada de personal. Cuando es necesario que realicen varias funciones estdn
previstos los circuitos y los procedimientos adecuados

15.4 | En los pasos de las zonas de descarga a zonas de sacrificio y faenado hay sistemas para que
al menos se limpie y desinfecte el calzado que se utilizan eficazmente (no se puede saltar o
eludir)

15.5 | Procedimiento documentado e implementado de actuacion ante rotura de tripas vy
contaminacion en los puestos que esto pueda suceder

15.6 | Formacion especifica de “manipuladores clave”, como personal con su formacion especifica
en la manipulacidn de animales y personal de los puntos de evisceracion y expurgos.

15.7 | Se tienen previstas las bajas con sustitutos formados en estos puestos

15.8 | Estd disefiada la formacidn de las nuevas incorporaciones

15.9 | Se dispone de carteles de sensibilizacion del personal clave

15.10 | Se contempla la actuacién de un manipulador ante una enfermedad que pudiera ser
compatible con salmonelosis y/o campilobacteriosis, incluyendo la obligacién de
comunicarlo y cdmo se gestionaria

16. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

16.1 | Se dispone de procedimientos pre-operativos adecuados y correctamente implementados

16.2 | Existen procedimientos especificos de L+D de determinados equipos claves en el control de
Salmonella y Campylobacter, como la sierra de esquinado o tanque de escaldado

16.3 | Se utiliza un biocida activo frente a Salmonella y Campylobacter (Gram -)
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16.4 | Hay otros procedimientos de limpieza operativos relacionados con el control de Salmonella
y Campylobacter que se realicen durante la jornada de trabajo y no hayan sido citados
anteriormente

16.5 | Se contempla la limpieza periddica de los equipos de frio, incluidos los sistemas de
ventilacidn, filtros y conducciones

16.6 | Se verifica analiticamente la L+D de la linea de pollos y pavos de engorde

16.7 | Se muestrean en estas verificaciones superficies de contacto directo con especial incidencia
en la contaminacion por Salmonella y Campylobacter

17. APPCC

17.1 | Se ha considerado Salmonella y Campylobacter cdmo peligro significativo en el andlisis de
peligros

17.2 | Esta considerada la evisceracién PCC

17.3 | Esta considerado el repasado final de cada una de las canales como PCC

17.4 | Existe algin otro PCC por riesgo biolégico de Salmonella y/o Campylobacter en exclusiva o
de contaminacidon microbiana en general en la linea de sacrificio de pollos y pavos de
engorde

17.5 | No hay registradas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados con el
control de Salmonella y/o Campylobacter durante el Gltimo afio

17.6 | Hay registradas algunas No Conformidades por exceder los limites de los PCC relacionados
con el control de Salmonella y/o Campylobacter durante el Gltimo afio y hasta la fecha y se
han tomado las medidas correctoras adecuadas

18. CONTROL ANALITICO DE LAS CANALES

18.1 | Métodos de muestreo usados para recuento de Salmonella y Campylobacter adecuados.

18.2 | Frecuencia de las tomas de muestras y n? de muestras por sesiéon de muestreo cumple el
minimo legal

18.3 | Método analitico utilizado. Esta acreditada la técnica analitica y/o el laboratorio. Se emplean
las I1SO de referencia en el Reglamento (CE) n2 2073/2005 o una técnica analitica alternativa
validada frente a las mismas

18.4 | Se serotipan los resultados positivos a Salmonella

18.5 | Se dispone de resultados de las muestras de Control Oficial que se hayan tomado frente a
Salmonella y Campylobacter

18.6 | Las actuaciones llevadas a cabo frente a resultados insatisfactorios se consideran adecuadas
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Ejemplos de uso de la ventana movil

En el enfoque de la ventana moévil se toma un nimero de muestras (n) distribuidas en varias
sesiones de muestreo (esa seria la "ventana"). En el ambito de este documento serian 50
muestras (n=50), tomadas de 5 en 5, en sesiones de muestreo que pueden ser semanales o
con otra periodicidad. Asi, para completar la ventana seria necesario recoger muestras durante
10 semanas o, en los casos en los que la frecuencia de muestreo se reduce, hasta que se
completan las 50 muestras.

Los resultados de las ultimas muestras se comparan con el limite microbiolégico usando el
numero de aceptacién “c”. Cada vez que se dispone de un nuevo resultado de muestreo, éste
se afnade a la ventana, al mismo tiempo que se elimina el resultado mds antiguo, lo que crea
una "ventana mavil". La ventana siempre debe abarcar 50 resultados.

En los ejemplos, hablamos de resultados positivos cuando:
- Sesuperan las 1.000 ufc/g de Campylobacter

- Se detecta presencia de Salmonella

1. Campylobacter spp. en canales de pollos de engorde (n = 50, ¢ =15, 5 muestras por sesion,
ventana de 10 sesiones)

Sesion Resultados positivos

1 2 2 2 2
2 0 0 0 0
3 2 2 2 2
4 5 5 5 5
5 0 0 0 0
6 0 0 0 0
7 0 0 0 0
8 0 0 0 0
9 2 2 2 2
10 0 0 0 0
11 c=11 0 0 0
12 c=9 3 3
13 c=12 1
c=11

No se supera el valor “c” por lo que todos los resultados se consideran satisfactorios.
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2. Salmonella en canales de porcino (n = 50, ¢ = 3, 5 muestras por sesion, ventana de 10
sesiones)

Sesion Resultados positivos

1 0 0 0 0 0
2 0 0 0 0 0
3 2 2 2 2 2
4 0 0 0 0 0
5 0 0 0 0 0
6 0 0 0 0 0
7 0 0 0 0 0
8 0 0 0 0 0
9 0 0 0 0 0
10 0 0 0 0 0
11 c=2 1 1 1 1
12 c=3 1 1 1
13 c=4 2 2
14 c=4 1

c=5

En la sesidn 12 se obtiene un resultado insatisfactorio, por lo que el operador debe aplicar las
medidas correctivas definidas en su sistema de autocontrol.

En las sesiones 12, 13 y 14 se supera el valor “c”. Como son mds de dos resultados
insatisfactorios en el transcurso de 10 sesiones se requeriria al operador un plan de accién.

3. Salmonella en canales de ovino (n = 50, ¢ = 2, 5 muestras por sesion, ventana de 10

sesiones)

Sesion  Resultados positivos
1 1 1 1 1
2 0 0 0 0
3 1 1 1 1
4 0 0 0 0
5 0 0 0 0
6 0 0 0 0
7 0 0 0 0
8 0 0 0 0
9 0 0 0 0
10 1 1 1 1
11 @ 0 0 0
12 c=2 P g 1

=
w
(@]
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w

15/03/23 Pagina 28 de 30



ey

1

¥ MINISTERIO
Q@ DE CONSUMO

S =

COMISION INSTITUCIONAL

En la sesidn 10 se obtiene un resultado insatisfactorio, por lo que el operador debe aplicar las
medidas correctivas definidas en su sistema de autocontrol.

En las sesiones 10, 12 y 13 se supera el valor “c”. Como son tres resultados insatisfactorios en
el transcurso de 10 sesiones se requeriria al operador un plan de accién.

4. Salmonella en canales de bovino (n = 50, ¢ = 2, 5 muestras por sesidn, ventana de 10
sesiones)

Sesion Resultados positivos

1 0 0 0 0 0 0 0
2 0 0 0 0 0 0 0
3 1 1 1 1 1 1 1
4 2 2 2 2 2 2 2
5 c=3 1 1 1 1 1 1
6 0 0 0 0 0
7 c=4 0 0 0 0
8 c=4 0 0 0
9 c=4 0 0
10 c=4 1
11 c=5

[E
N

En la sesidn 4 ya se supera el valor “c”, por lo que no seria necesario completar la ventana para
considerar el resultado como insatisfactorio y requerir acciones correctoras. En la sesién 5,
tendriamos el segundo resultado insatisfactorio. Durante las sesiones 6-9 no se obtienen
resultados positivos, por lo que, aunque se sigue superando el valor “c”, no se cuentan nuevos
resultados insatisfactorios hasta la sesidn 10, en la que hay un nuevo resultado positivo. Al
haber 3 resultados insatisfactorios dentro de la misma ventana se requeriria al operador un
plan de accidn. A partir de aqui, se valorarian los nuevos resultados obtenidos a lo largo de la
aplicacion del plan de accién. Si se siguen obteniendo resultados insatisfactorios podria ser

necesario solicitar una modificacion del mismo o incluso uno nuevo.
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5. Salmonella en canales de bovino en un pequefio matadero acogido a la reduccion de
frecuencias (n = 50, ¢ = 2, 5 muestras por sesion, sesiones cada 16 semanas, ventana de
144 semanas para llegar a las 50 muestras)

Sesion Resultados positivos
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En la sesidon12 se obtiene un resultado insatisfactorio, por lo que se requerird al operador que
tome medidas correctoras y, ademas, deberd volver al plan de muestreo semanal hasta que
obtenga resultados satisfactorios durante 4 semanas consecutivas. Una vez obtenga
resultados satisfactorios durante 4 semanas consecutivas podra volver a tomar muestras cada

16 semanas.

Esta nota, que debe ser entendida en su integridad y nunca de modo parcial, cumple una
funcion meramente informativa, careciendo, por tanto, en el plano juridico, de valor

vinculante alguno.

La Comisién Institucional es el 6rgano colegiado de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion encargado de establecer mecanismos eficaces de coordinacion y cooperacién entre las

Administraciones Publicas con competencias en materia de seguridad alimentaria. Estd integrada por representantes de los Ministerios de Consumo, de Sanidad, de Agricultura, Pesca y Alimentacion, para la

Transicion Ecoldgica y el Reto Demogrifico, de Ciencia e Innovacion y de Universidades, las Comunidades Auténomas, las ciudades de Ceuta y de Melillay las entidades locales.
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