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'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales

D.O.E.—Num. 43 2 Junio 1987 733

L. Disposiciones Generales

CONSEJERIA DE LA PRESIDENCIA ' En su virtud, previa deliberacion del Consejo

Y TRABAJO de Gobierno reunido en fecha 26 de mayo de 1987,

a propuesta de los Consejeros de Agricultura y

| Comercio y de Sanidad y Consumo, y en uso de

DECRETO 39/1897, de 26 de mayo, por el || las atribuciones que me estdn legalmente confe-

que se definen las condiciones minimas de || ridas,
elaboracion, maduracion y comercializa-
cion de los quesos artesanos extremenos.

DISPONGO:
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'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales

D.O.E.—Num. 43 2 Junio 1987 733

L. Disposiciones Generales

CONSEJERIA DE LA PRESIDENCIA
Y TRABAJO

DECRETO 39/1897, de 26 de mayo, por el
que se definen las condiciones minimas de
elaboracion, maduracién y comercializa-
cion de los quesos artesanos extremenos.

Esto, ademds de ser, en la mayoria de los ca-
50s, ¢l soporte econdmico basico de las pequeias

explolaciones %unudems tamiliares constituye un
patrimonio cultural y gastronémico hondamente
arraigado en el pueblo extremeno v del que ha

consfituido, desde liempo inmemorial, un pro-
ducto alimenticio primordial en gran parte de esa
poblacidn.
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'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales

D.0.E.—Num. 43

2 Junio 1987 733

Articulo 2.°—2.1. La elaboracién de queso ar-
tesano no podra exceder por especie animal y tem-
porada de ordefio de las siguientes cantidades de
queso elaborado:

Bovino: 15.000 kg.
Ovino: 6.000 kg.
Caprino: 15.000 kg.

Articulo 3.°—La leche utilizada en la fabrica-
cion del queso artesano, debe proceder de hem-
bras domésticas bovinas, ovinas o caprinas sanas,
segun certificacion oficial, de acuerdo con las
-::undiciunes que por orden determine la Conse-

incluya el estar exentas de Brucelosis, Tubercu-
losis, Salmonelosis y Mamitis estafilocécicas y
gangrenosas.

TR R el e R el N

22. La leche utilizada en la elaboracion del
queso deberd proceder en su totalidad de anima-
les propiedad del elaborador.

ias alribuciones quc me cstan legalmenie confe-
ridas,

DISPONGO:




'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

O 2561/1082, de 24 de septiembre, por
aprueba la Reglamentacién Técnico-Sani-
gde Industrias, Almacenamiento, Transporte y
mercializaciéon de Leche y Productos Ldcteos,




'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

Ano 2004 [1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales: El Paquete Higiene]

NUEVOS REGLAMENTOS DE HIGIENE
(Reglamentos 852/2004, 853/2004 vy
854/2004)

S y
1 SE COMBINAN, ARMONIZAN Y SIMPLIFICAN
& EXIGENCIAS DE HIGIENE

\_ -
Rto 853/2004. Art. 10 “Los Anexos Il y lll podran }0@ Z CONTEMPLAN DE FORMA EXPLICITA LA

Rto 852/2004. Art 13 “Los Estados miembros podra
adoptar medidas nacionales de adaptacion....”

adaptarse o actualizarse...” ) POSIBILIDAD DE APLICAR CRITERIOS DE

o

FLEXIBILIDAD
Rto 854/2004 Art. 17 “Los Estados miembros, Y,
sin comprometer el logro de los objetivos del LOS PAISES DE LA UE INCORPORAN CON

presente Reglamento, podran adoptar, medidas DIFERENTE GRADO DE INTENSIDAD LAS
nacionales para ajustar los requisitos establecidos

en el Anexo I.” POSIBILIDADES DE FLEXIBILIDAD QUE
OFRECEN LOS NUEVOS REGLAMENTOS

AUDITORIAS DG SANTE PARA VERIFICAR EL
GRADO DE APLICACION DE FLEXIBILIDAD




'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

Resultados Auditorias implementacion flexibilidad (DG SANTE)

d CONCLUSIONES AUDITORIAS

[ 1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales: ]

Paises visitados — - -
Muy pocos casos donde la flexibilidad fue aplicada puso en riesgo la

E salud.

Se debe introducir flexibilidad de forma mas ampliay animar a su
aplicacion

A\ Iﬁl m

ZK

“En la actualidad no existen medidas a escala nacional o auton0mica
gue prevean adaptaciones de los requisitos establecidos en los
anexos de los Reglamentos (CE) n° 852/2004 y (CE) n° 853/2004. Por
— tanto, los operadores de empresas alimentarias tienen pocas, 0
S ninguna, oportunidad de beneficiarse de las disposiciones sobre

[ flexibilidad previstas en el paquete de higiene”

DG (SANTE)

2017- 6104

B
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‘I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

' 1.1 Normativa y evolucion de los controles oficiales:
Guias para facilitar el entendimiento e implementacion
Ano 2010 de los criterios de flexibilidad

Autoridades
Competentes

Econdmico

Operador ]




'I.-EVOLUCIC')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.2 Estado sanitario de la cabaia ganadera

En 2002, el 6% de las explotaciones de ovino-
caprino en Extremadura eran positivas a
brucelosis

En 2004, el 6,15% de las explotaciones de
bovino en Extremadura eran positivas a
brucelosis

Importantes brotes de brucelosis en
poblaciones extremenas




¥ coMERNO MIMISTERIC

:g PROGRAMA NACIONAL DE ERRADICACION DE

g SIS Sl BRUCELOSIS OVINA Y CAPRINA 2002
"COMUNIDAD AUTONOMA | Numero total de explotaciones % explotaciones % total de positivos
incluidas en el programa investigadas
ANDALUCIA 21.210 87,96% 20,47%
ARAGON 6.394 123,05% 25,85%
ASTURIAS 7.726 100,08% 0,05%
BALEARES 4.930 77,63% 0,00%
CAMARIAS 4519 16,75% 0,00%
CANTABRIA 2323 103,44% 2,88%
CASTILLA LA MAMCHA 10.322 105,39% 10,97%
CASTILLA Y LEON 14.650 111,73% 12,67%
CATALUNA 3.903 98,82% 22 5% :
| / AN
EXTREMADURA 17.393 103,70% 6,00%
LA RIOJA 723 98,62% 9.8d %
MADRID 1.088 86,40% .-’.IE%\/
MURCIA 3.183 89,28% 6,00%
NAVARRA 2.394 100,25% 1,46%
PAIS VASCO B.873 37.68% 0,16%
VALEMCIA 2.329 96,78% 28,33%
TOTAL ANO 2002 138.104 94,57% 8,79%
TOTAL ANO 2001 138.792 B7.69% 12,45%




PROGRAMA NACIONAL DE ERRADICACION DE

:ﬁ: el [
4. N YALMENTACION BRUCELOSIS BOVINA 2004
Indicadores
COMUNIDAD AUTONOMA MNimero total llile rebafos incluidos en
ol programa % Explotaciones investigadas % Explotaciones positivas

ANDALUCIA 8.670 87,04 2,66
ARAGON 1.132 100,00 1,68
BSTURIAS 24212 100,00 0,19
BALEARES 463 100,00 0,00
CANARIAS 1.633 100,00 0,00

oI oY TeUTeY

A IREMADURA 10679 10000 019

e o vy -y
LA RIOJA 326 100,00 1,23
MADRID 1.681 95,90 223
MURCIA 224 100,00 0,89
MNAVARRA 1.976 98,13 0,00
PAIS VASCO 8.824 82,15 0,11
WVALEMCIA 465 92,69 1,16
TOTAL 2004 154.248 98,16 1,54
TOTAL 2003 159.314 99,43 1,45




1.-EVOLUCI(')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.2 Estado sanitario de la cabana ganadera

Incidencia Brucelosis

comarcas

| Sindato (12 comarcas)
MINETERI =5 | Sin animales (2 comarcas)
EAGRICULTURA, PESCA
T ALIMEMTACION [ 0% (197 comarcas )
[ 001-.0,20% (174 comarcas)
B 0,21 -0,50 % (57 comarcas)
I 0.51-9,77 % (57 comarcas )




1.-EVOLUCION DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA

LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

EN

| 1.2 Estado sanitario de la cabana ganadera

é‘i GO Totameamo
NS
P s
2 YA .\a o
Ano 2017
%
¥
el
3 %3
%
Y ‘5\ z
°<f O ﬂ .
<@

Incidencia Brucelosis

IBRUCELOSIS OVINA Y CAPR. ARO 2017

Incidencia maxima en animales
por comarcas

1 Sin animales sometidos a
prucbas (6 comarcas)

I: 0% (476 comarcas)
[ 001.020%  (8comarcas)
[]021.080%  (0comaeas)

Bl ost-060% (1 comarca)




1.-EVOLUCI(')N, DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

1.3 Nivel de Formacion del control oficial en flexibilidad:
Incluido en programacion desde 2015

Participacion

QUESERIAS
DE CAMPO
Y ARTESANAS

FORMACION DISEMINACION

Asistencia a curso BTSF

“Food Hygiene and Flexibility” ¥
Y8 Y015 y Inclusion en los Pro.g’rama 12 Edicion 2017
Anuales de Formacion de
Control Oficial curso sobre ..
= Asistencia a curso BTSF flexibili 22 Edicion 2018
etter Training for Safer rood | . . : exibilidad
HACCP Principle and Audit

Techniques” 32 Edicién 2019

I
2017 m—

Participacion en proyectos

Inclusién en los Programa 12 Edicion AACC

relacionados con la flexibilidad

Anuales de Formacion de

: - 22 Edicidon
en c:tros sectores ?IlmenFarlos Control Oficial curso sobre Control oficial
Shared experiences in flexibilidad
Salughter hygiene” 32 Edicion
2016

& Control Oficial
ontrol Oficia
I




'I.-EVOLUCI(')N' DE LOS CONTROLES OFICIALES EN EXTREMADURA EN
LA PRODUCCION ARTESANAL DEL QUESO

CONTROL OFICIAL ORIENTADO A LA

APLICACION DE LAS EXIGENCIAS
LEGISLATIVAS DEL MOMENTO

ADAPTACION DE PEQUENAS QUESERIAS A

REQUISITOS LEGISLATIVOS DE PRODUCCION
MAS INDUSTRIAL QUE ARTESANAL

AUSENCIA DE APLICACION DE CRITERIOS DE Evolucién de los controles oficiales
ELEXIBILIDAD en Extremadura

Consecuencias

ABANDONO DE LA ACTIVIDD O DE LAS

TECNICAS TRADICIONALES »]3
ELABORACION

PERDIDA DE PATRIMONIO GASTRONOMICO
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2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA




2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.1 Ganaderia

_
»> 3
Ji

| es-eco-n>1-ex m|




2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.2 Establecimientos

Elaboracion: 111 establecimientos

( )

- Queserias artesanas y artesanas del campo:
. 15-20 % aprox

J

( - Predominio de queseria de bajo o medio )
volumen de produccidn pero tecnificada en

el procesado. Acusado abandono técnicas
\_tradicionales de produccion Yy

Establecimientos de maduracion / afinado de
quesos: 16

Queserlas Otros establecimientos: Elaboradores sin

centro de maduracion, distribuidores,
envasadores,...25




2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.3 Quesos

Torta del Casar

Quesos con Denominacion

Queso de la Serena

de Origen Protegida: 3

Queso ibores

JORNADA SOBRE LA APLICACION DE LA GUIA EUROPEA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA
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2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.3 Quesos

Quesos
caracteristicas
tradicionales, art 7
Rto 2074/2005

MINISTERIO
DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES
EIGUALDAD

ae_ggsan

DIRECTORA EJECUTIVA
Terasa Roblec de Dios

PRODUCTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES QUE SE ACOGEN A LA EXCEPCION DEL
ARTICULO 7 DEL REGLAMENTO 2074/2005

Extremadura

. Queso de |la Serena
\I Queso |bores

Torta del Casar

) Materiales y
locales

Queso de la Vera
Queso de Acehuche
Queso Cacerefio
Quesailla

Queso Gata-Hurdes
Queso Campo
Arafivelo

Queso Castilblanco-

Siberia.

Uso de baldas o estantes de
madera

Uso de pafios de tela para filtros
y envoltorios, en contacto con
cuajada y moldes

Superficies de paredes, suelos y
techos de locales de maduracién,
con microflora especifica, y por
tanto con procedimientos de
limpieza y desinfeccién distintos




2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.4 Formacion del control oficial y actividades conexas

Inclusion en los Programa
Anuales de Formacion de
Control Oficial cursos
sobre flexibilidad

AACC Sanidad Animal y

Salud Publica
Creacion de Comision Técnica -
— para el desarrollo de la Asociaciones
8 . Consumidores
I Flexibilidad en Extremadura REUNIONES
2014 PERIODICAS
DOP
Otros
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2.- SITUACION ACTUAL DE LA PRODUCCION DE QUESOS
ARTESANOS EN EXTREMADURA

2.4 Formacion del control oficial y actividades conexas

Guia Europea de
Practicas Correctas de Higiene _amay ) L )
» 5-;: ZS‘E\S‘A}L\EI?E’L‘; SERVICIOS SOCIALES | poorcn mpateln glg E?Qliﬁll’%s
para la elal‘)oracmn de queso y I GUALD, L — Y ARTESANAS
productos lacteos artesanos
] Dirigida a: ‘ DOCUMENTO PARA LA MEJORA DE LA APLICACION DEL PAQUETE DE HIGIENE EN
& QUESERIAS DE CAMPO Y ARTESANAS
_ Aprobado en Comisién Institucional de 12/07/2017
Product de c po y +
artesanos ACLARACIONES RESPECTO A CIERTOS ASPECTOS DE LAS NORMATIVAS DE
HIGIENE EUROPEA Y NACIONAL, PARA UNA APLICACION ADAPTADA DE LAS
Farmhouse and
Artisan MISMAS.
Cheese & Dairy Producers
European Network
Red Europea de
Queserias y Productores Lacteos
de Campo y Artesanos DI F U S I é N
: A =2 R O
LY 4 o
— Colaboracion con AESAN y otras ,
DOCUMENTO DE ORIENTACION SOBRE LAS EXCEPCIONES
& s PARA ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES EN
I CCAA en Ia ela borac|on del EL MARCO DEL REGLAMENTO (CE) n® 2074/2005.
l‘ . LY 4
Documento de orientacion
sobre las excepciones para
. v .
I alimentos con caracteristicas
tradicionales Rto (CE 2074/2005
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JORNADA SOBRE LA APLICACION DE LA GUIA EUROPEA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE
EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE QUESOS

TREMADURA DE LA GUIA
DE HIGIENE EN LA
ODUCTOS LACTEOS

"--;:;'m.-_

o e R TR
‘ - )

'". :’4' o 2 1
L"O‘!J%LQ g, !mﬂ >
L . s > - Y.‘ v
' ol 2°




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Tablas de afinado de madera
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3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

[ Utilizacion de material textil J

)




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Utilizacion de material textil
(maduracion en saco)




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

' v:actividades distintas separadas
~ enel tiempo y/o en el espacio




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Excepciones de locales:
piedra en paredes
(cava de maduracion)
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3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Almacenamiento de utiles y/o productos de
limpieza en una zona aislada dentro de las
zonas de manipulacion de alimentos o en un
armario para este fin.

Materiales
Prensado




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Elaboracion de productos lacteos
(queso fresco) a base de leche cruda




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Utilizacion de plantas como cuajo natural
(Cynara cardunculus)




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

APPCC, Registros, documentacion...

SENCILLEZ, SIMPLIFICACION Y ADAPTACION A LAS

CARACTERISTICAS DEL ESTABLECIMIENTO EN:
Analisis de Peligros

Planes basados en APPCC

Trazabilidad

Monitotizacion

Gestion de no conformidades




3.- EJEMPLOS DE APLICACION EN EXTREMADURA DE LA GUIA EUROPEA DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PRODUCCION ARTESANAL DE
QUESO Y PRODUCTOS LACTEOS

Ejemplo Queseria Artesana

w--vr'

Poblacion: Bodonal de la
Sierra

"

< S

jz‘i N2 habitantes: 1093

Ganaderia ecc‘ﬂégica
‘_propia

|

Importantes dificultades

Administrativas para su

apertura:

-  Municipales (situada
dentro de la poblacidn)

- Autorizacion sanitaria
(autorizacion criterios
flexibilidad)
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Ejemplo Queseria Artesana

Localizada en la poblacion

Utilizacion de recursos
naturales como fuente de
energia

 Tanque de enfriamiento

(utilizacion puntual)

Sala de elaboracion
compartida con otras
actividades en momentos
diferentes
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Ejemplo Queseria Artesana

Pequeiia camara de
enfriamiento

Maduracion en cava con
paredes de piedra

| Uso de baldas de madera
| para la maduracion

Controles microbioldgicos
tanto de autocontroles
como de control oficial con
resultados satisfactorios
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PRODUCCION ECOLOGICA

de Espana

GOURMETQUESOS 2019 & [l cocco0x1cx
SOV EXTREMADURA m




FACULTAD DE VETERINARIA

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

VALORACION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA DE QUESOS DE
CABRA DE EXTREMADURA
RESPECTO A LA TUBERCULOSIS




VALORACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

FACULTAD DE VETERINARIA

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURJ

‘ DE QUESOS DE CABRA DE EXTREMADURA RESPECTO A LA TUBERCULOSIS sé

m
4

1.- La tuberculosis en ganado caprino en Extremadura: Antecedentes

- Alta positividad de TB en bovino de Extremadura durante los afios
2013, 2014, 2015y 2016

- En 2015, en bovinos, la prevalencia en explotacion (n2 de
explotaciones positivas) alcanzé el 12,23%. Casi 10 puntos por
encima de la media nacional
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1.- La tuberculosis en ganado caprino en Extremadura: Antecedentes

- Todas las comarcas ganaderas de Extremadura se convierten en
“Areas de Especial incidencia de Tuberculosis” segun el programa
Nacional de Erradicaciéon de Tuberculosis bovina (PNETB).

- En 2016: control de todos los rebafios caprinos mediante prueba
de intradermotuberculinizacion comparada (IDTBc).
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1.- La tuberculosis en ganado caprino en Extremadura: Antecedentes

- En 2017: se publica una Orden sobre el Programa de Control y Erradicacion
de la tuberculosis en Extremadura que establece:

- Prohibe usar la leche de reaccionantes positivos para consumo
humano.

- Lalechey el calostro de los animales no reaccionantes positivos
podran destinarse a la elaboracidon de productos destinados al
consumo humano si el rebafio se mantiene en el programa de control
establecido .
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Aio 2013

Prevalencia maxima en rebanos
por comarcas

Sin rebanos sometidos a
pruebas (15 comarcas)

B 0 % (267 comarcas)

0.01 -1,00% (61 comarcas)
0 1,01-3,00% (57 comarcas)
B .01 - 100,00 % (99 comarcas)
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TUBERCULOSIS BOVINA. ANO 2014

Prevalencla maxima en rebafios
por comarcas

Sin rebanos sometidos a
pruebas (5 comarcas)
[_‘n—,' 0% (274 comarcas)
0,01 -1,00% (57 comarcas)
1,01 -3,00% (50 comarcas)

B 3.01-5278% (105 comarcas)

——"
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Aio 2013

Aio 2014
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TUBERCULOSIS BOVINA. ANO 2015 Aﬁo 2015

Prevalencia méxima en rebafios

por comarcas
4 Sin rebafos sometidos a
& - pruebas (7 comarcas)
~ . .

D 0% (246 comarcas)

- Prevalencia en explotacion : 12,23%. Casi 10 0,01-1,00% (6 comarcas)

1,01-3,00% (53 comarcas)

puntos por encima de la media nacional B 201-100% (127 comarcas)
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Aio 2013

TUBERCULOSIS BOVINA. ANO 2016

Prevalencia maxima en rebafos
por comarcas

Sin rebafos sometidos a

pruebas

B o
oot
10
B 3.0

-1,00%
-3,00 %
-100 %

(7 comarcas)
{248 comarcas)
{62 comarcas)
(55 comarcas)

(119 comarcas)

Aio 2015
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Incidencia Tuberculosis Bovina
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TUBERCULOSIS BOVINA. ARO 2017

Incidencia maxima on animales
por comarcas

Sin animales sometidos a

_J
.
= —— prucbas (13 comarcas)
D 0% {251 comarcas)

. [____] 0,01-0,20 % (110 comarcas)
[: 0,21-080 % (48 comarcas)
B 0.51-6.865% (69 comarcas)

Ano 2016

Aio 2017
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Datos del Programa de Tuberculosis Caprina en Extremadura
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En un escenario en el que alrededor de un 3% de los animales

chequeados reaccionan a la prueba diagnodstica, ¢Se puede
garantizar la seqguridad de los productos elaborados a
apartir de sus leches especialmente cuando se utiliza
leche cruda?

g

Tabla 1: Datos del Programa Tuberculosis Caprina en Extremadura. Fuente: Servicio de Sanidad Animal, Junta de Extremadura.

4

Aho Rebafos Rebafos Prevalencia  Animales Animales Incidencia
controlados  positivos rebafio controlados  positivos animales
2014 769 28 3.64 % 50946 760 1.49%
[l
2015 387 27 6.98 % 20427 1194 5.85 % .
2016 1309 81 6.19 % 81667 2507 3.07 %

2017 3606 218 6.05 % 208921 6899 3.30%

4 y R 0 = . AR\ TS
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2.- Objetivo del estudio

- Comprobar si los quesos madurados
destinados a venta producidos en el area
de Los lbores, (provincia de Caceres), una
de las mas afectadas por altas prevalencias
de rebafo, pueden entranar riesgos para
el consumidor por portar bacilos viables
del MTBC

- El estudio se hizo extensivo a otras zonas
de Extremadura mas alla de la regién de los
Ibores.
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2.- Material y métodos

- Se toman 80 muestras de queso de cabra,
elaborado a partir de leche cruda

- Las tomas de muestras la realizan
veterinarios de control oficial del SES.

- Las muestras son analizadas en el
Laboratorio de Micobacterias del
Departamento de Sanidad Animal de la
Facultad de Veterinaria de la Universidad de
Extremadura

VALORACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
DE QUESOS DE CABRA DE EXTREMADURA RESPECTO A LA TUBERCULOSIS é

- El ensayo se valora con técnicas microbiolégicas y moleculares tanto la presencia
como la viabilidad de bacterias causantes de TB en quesos curados elaborados a
partir de leche cruda de cabra fabricados en Extremadura
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Registro de las muestras tomadas

Tabla 2: Lista de las muestras de queso de cabra recibidas y analizadas.

Identificacion N2 de acta N2 Registro Sanitario Lote

de la muestra (Precinto) del fabricante
Qo1 03/A 56020 15.04183/CC 17097
Qo2 03/A 47360 15.06359/CC 2017
Qo3 03/A 56559 15.04627/BA 42939
Qo4 03/A 54271 15.04460/BA 230517
Qo5 03/A 52663 15.04603/BA 18.23/08/2017
Qo6 03/A55308 15.04627/BA 42831
Qo7 03/A 55288 15.03585/BA 3103
Qo8 03/A 55706 15.02743/BA C111017
Qo9 03/A 55742 15.03713/BA 202017
Q10 03/A 56557 15.04627/BA 42901
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2.- Material y métodos: Ensayos sobre tomas de muestra

2.1 Cultivo de las muestras e identificacion de
los aislamientos

- Medios liquidos «BD BACTEC™MGIT™960».
(fluorescencia como indicador de actividad

culivesen | Metabdlica microbiana)
paralelo

- Medio solido Lowenstein-Jensen (37 °C durante
6 meses y se inspeccionaron semanalmente

Los tubos MGIT con sefial positiva y los medios
solidos con colonias se someten a PCR

2.2 PCR a tiempo real (PCR-RT) para la deteccion de MTBC
Con el objetivo de detectar la presencia de ADN de MTBC directamente
en las muestras de queso de cabra
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3.- Resultados

Validacion

Queso leche pasteurizada
(controles positivos)

Queso leche pasteurizada
(controles negativos)

VALORACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Cultivo
(solidoy
liquido)

PCR-RT

:TQ
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Crecimiento bacteriano

Presencia de ADN de MTBC (PCR final)

ADN de M. bovis

Sin crecimiento

NO SE DETECTA ADN de

PCR-RT M. bovis
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3.- Resultados
CULTIVOS NO se han podido
aislar micobacterias
viables pertenecientes
80 muestras 2| MTBC que
_ - comprende todas las
'—{ ‘ PCR-FINAL especies bacterianas
12 causantes de la TB en
..%.:. (AUSENCIA de ADN sereslhumanos y otros
s del MTBC) mamiferos

Tabla 5: Muestras con crecimiento del cultive y resultados de la PCR a tiempo final (deteccion género Mycobacterium y MTBC).

PCR cultive
Medio de cultivo Cultivos positivos
Mycobacterium MTBC

MGIT 12 12 0

Lowenstein-lensen 9 9 0
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Los 6 positivos se clasificaron como micobacterias
pertenecientes a MTBC, posiblemente M. caprae

80 muestras

PCR'RT Las 6 muestras positivos mostraron presencia de
(a tiempo real) cantidades de ADN MUY BAJAS.

— Q-

.g‘?_fo. 6
%o’ @ No se ha podido demostrar que en las muestras

é procesadas existan bacilos viables del MTBC

Los 6 quesos ( cuyos cultivos iniciales fueron
negativos), se volvieron a cultivar NO obteniendose
crecimiento bacteriano.

+ ‘_r{
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A pesar de haberse aislado bacterias del género Mycobacterium en las muestras
procesadas, NO se ha podido demostrar la presencia de bacilos viables del MTBC
(hay descritas mas de 160 especies dentro del género Mycobacterium)

=

NO se han encontrado coincidencias entre los resultados del cultivo y la PCR-RT, ya
gue ninguna muestra resultd positiva a ambas pruebas

e L N— -
los resultados de la PCR-RT sefalan la posibilidad de que esos quesos se hayan
elaborado con leche procedente de animales infectados. pero la ausencia de
aislamientos de micobacterias viables pertenecientes al MTBC en el cultivo indicaria
qgue los procesos de elaboracion y, en especial, de maduracion podrian haber
inactivado a esas pocas bacterias anulando su riesgo zoondsico.

Un reciente estudio ha demostrado que las «bacterias acido lacticas» aisladas en
quesos artesanales de Brasil son capaces de inhibir la viabilidad de M. bovis BCG (de
Oliveira et al. 2018), algo que podria haber ocurrido también en nuestros quesos
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ARTESANAS: RETOS A FUTURO
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Establecer mejoras en el registro autondmico de queserias:

Adaptar los controles oficiales a las
Actualizacion de las caracteristicas , autorizaciones y
especificaciones autorizadas especificaciones propias de cada
sobre flexibilidad (adaptaciones, establecimiento

excepciones) en las fichas de cada
establecimiento,

Disefiar campanas

oficiales especificas para
establecimientos
artesanos:

- Toma de muestras
Comprobar la posibilidad de - Higienes de procesos

completar el listado de quesos _ Seguridad limentaria
con caracteristicas tradicionales de N
Extremadura e
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Formacion del Control Oficial:

Guia Europea de L
Practicas Correctas de Higiene Better Training for Safer Food

FOOD HYGIENE AND FLEXIBILITY
para la elaboracion de queso y

productos lacteos artesanos
b kg d b] ctiv

Dirigida a: B I SF

Productores de campoy

artesanos oNmbrs (Portingel) = Wiy 2015
Farlmllnuse and
ﬁs m ::;:ZZ & Dairy Producers —.—.
European Network AN
DOCUMENTO DE ORIENT| Red Europea de
PARA ALIMENTOS CON CA Queserias y Productores Lacteos JUNTA DE EXTREMADLRA
EL MARCO DEL REGLAMEN de Campo y Artesanos B
’ Escuela de Ciencias de la
/ Salud v de la Atencion Sociosanitaria
nicio / Fermacién Continuada / Actividades formativas D.O.E
| J— Detalles del curso

FLEXIBILIZACION DE LOS REQUISITOS SANITARIOS EN EMPRESAS
ALIMENTARIAS
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Grupos de trabajo:

Creacion de grupo oficial Reactivar la Comisién
de asesoramiento enla Técnica para el desarrollo
implementacion de de la Flexibilidad en
criterios de flexibilidad Extremadura,

para dar cobertura tanto fomentando reuniones
al control oficial como a periodicas
operadores econdmicos

Otras actuaciones

Completar estudio sobre Seguridad -']
o o o EXi TERNASA
Alimentaria de tuberculosis en quesos de ,
. s Y NSTANIA DR QUR0S B
cabra de Extremadura en colaboracion con la CABRA DE EXTREMADURA
RESPECTO A LA TUBERCULOSIS
Facultad de Veterinaria de Caceres

Expediente: CSE/99/1117065960/17/SPL
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MUCHAS GRACIAS POR SU
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Juan Carlos Dominguez Vellarino
Responsable de Seguridad Alimentaria

Direccion General de Salud Publica |
Servicio Extremeiio de Salud ' é

: ‘:juan.dominguez@salud-juntaex. es



