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La obligacion de implantacion de sistemas de autocontrol basados en el Anali-
sis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) por las empresas alimentarias
viene determinado por el Reglamento (CE) 852/2004 relativo a determinados re-
quisitos de higiene que deben cumplir las empresas alimentarias.

Este documento va dirigido a los mataderos de aves y lagomorfos y tiene
como principal objetivo fijar los requisitos para la aplicacion de procedimientos de
APPCC, facilitar su implantacion y servir de estandar de referencia para la evalua-
cién que lleven a cabo los servicios de control oficial

La guia ha seguido los principios de las recomendaciones de la Comision re-
lativas a la facilitacion para la implantacion del sistema APPCC y normativa so-
bre Bienestar animal. En este sentido la guia permite una aplicacion directa con
pequerias adaptaciones a la realidad de cada empresa de los procedimientos de
autocontrol, eliminando la obligacion de crear sistemas individualizados.

Se ha hecho hincapié en la reduccién de la carga que supone para la pequena
empresa la cumplimentacion de registros de todas las actividades de autocontrol,
limitando este requisito a lo imprescindible para permitir un buen desarrollo del
sistema y la verificacion por el Control Oficial de que se estan llevando a efecto las
actividades previstas

Esta guia tiene el valor afiadido de haber sido elaborada plenamente por el
sector con una amplia representacion y consenso. Es un camino abierto para otros
sectores que facilitara alcanzar en breve plazo la implantacién plena del autocon-
trol en todo el sector alimentario, lo que permitira mejorar en los estandares de
salud y seguridad alimentaria a los ciudadanos de nuestra Comunidad

Agradezco a los autores y colaboradores el esfuerzo y dedicacién para la rea-
lizacion de esta guia y animo a las empresas a asumirlo en el contexto de su
compromiso con la poblacién de ofrecer alimentos seguros

Manuel Escolano Puig
Director General de Investigacion y Salud Publica de La Conselleria de
Sanitat de la Comunidad Valenciana.






La Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad Valenciana
(FEDACOVA), desde su creacion se ha involucrado plenamente en los aspectos
de seguridad y calidad de los alimentos, para que las empresas valencianas del
sector sean competitivas y estén siempre en la vanguardia y tendencias que el
mercado exige.

La elaboracién de la GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADERQOS DE AVES Y LAGOMORFQS, no sdlo es un paso mas,
supone un gran apoyo para la implantacion del sistema de autocontrol basado en
los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico.

Esta Guia quiere configurarse como un elemento fundamental dentro de la
Gestion de la Calidad de la empresa, calidad que por otra parte es el valor mas
competitivo y diferencial que pueden ofrecer.

Contar con herramientas de trabajo como el autocontrol basado en los princi-
pios del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico y su correcta aplicacion,
es fundamental para que nuestros empresarios ofrezcan la garantia alimentaria
que se les demanda.

Agradecemos a la Conselleria de Sanidad, el apoyo constante a nuestras ini-
ciativas y a la colaboracion permanente en estos temas que redundan en beneficio
de todos los ciudadanos.

Por dltimo felicitamos al Departamento Técnico de FEDACOVA por su esfuerzo
tenaz en abordar con rigor y profesionalidad los temas innovadores que interesan
al sector agroalimentario.

Confiamos que la presente Guia de Practicas Correctas de Higiene, sea de
utilidad para todas las empresas, que les ayude a simplificar su autocontrol ase-
gurando en todo momento la calidad sanitaria de sus productos, y que les anime
a seguir apostando por la calidad y seguridad, lo que a buen seguro beneficiara a
las mismas y como consecuencia a todos los ciudadanos.

Federico Félix Real
Presidente de FEDACOVA
Enero 2012
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1. INTRODUCCION Y ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

FEDACOVA, como apoyo fundamental del empresario agroalimentario, sobre todo
en aspectos de seguridad alimentaria y calidad, ha sabido estar en aquellos
cambios importantes para el sector, como es la entrada en vigor del Reglamento
(CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios, donde ya se responsabilizaba a
las empresas de la higiene de sus establecimientos y de la obligacion de llevar a
cabo actividades de autocontrol basadas en el APPCC (Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico).

Las principales responsabilidades de los operadores del sector alimentario
derivadas del Reglamento (CE) 852/2004 en vigor desde el 1.1.2006 en materia
de seguridad alimentaria, en forma resumida son:

» Seguridad: "No comercializar alimentos que no sean seguros”,

» Responsabilidad: “Asumir la responsabilidad de que los alimentos
que produzcan, transporten, almacenen o vendan sean seguros”,

» Trazabilidad: “Ser capaces de identificar rapidamente a sus
proveedores o clientes”,

» Transparencia: ‘“Informar inmediatamente a Ilas autoridades
competentes si tienen razones para pensar que los alimentos que estan
bajo su responsabilidad no son seguros, y si éstos han llegado a los
consumidores les informaran de forma efectiva y precisa de las razones
de su retirada”,

= Emergencia: "“Retirar inmediatamente del mercado un alimento si
tienen razones para creer que no es seguro”,

* Prevencion: “Determinar, revisar regularmente y someter a control
los puntos criticos de sus procesos”,

» Cooperacion: “Cooperar con las autoridades competentes en las
acciones emprendidas para reducir los riesgos”.

En el Reglamento 852/2004 y en referencia al autocontrol cabe destacar un par
de aspectos novedosos con respecto a la Directiva 93/43/CEE:

v Planteamiento integrado a toda la cadena alimentaria y
v Flexibilidad en su aplicacion

Las guias de practicas correctas de higiene (GPCH) son un instrumento valioso
para ayudar a las empresas alimentarias a cumplir las normas vigentes sobre
seguridad alimentaria y a aplicar los principios del APPCC.

Esta guia se presenta a los operadores de los mataderos para facilitar el
cumplimento de la legislacién alimentaria y fijar los criterios de flexibilidad para la
aplicacion del autocontrol que introduce el Reglamento (CE) n® 852/2004.

FEDARACOVA IO
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Con ella se establece el marco y los criterios por los que se debera evaluar la
conformidad e indica los requisitos de autocontrol que deben cumplir los
establecimientos a los que va dirigida.

Para facilitar su comprension y aplicacién, se plantea un enfoque diferenciado
del autocontrol, corresponde respectivamente a:

v los planes de los Requisitos Previos de Higiene y Trazabilidad
(RPHT) para tener controlados los peligros generales que rodean al
proceso, y

v al Plan APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico), el cual concentra sus esfuerzos en la prevenciéon de los
peligros significativos del proceso.

A esto hay que sumar un sistema que verifique que los objetivos de seguridad
del autocontrol se alcanzan.

ESTRUCTURA DEL DOCUMENTO

La estructura documental de la guia se ha desarrollado de tal manera que se
facilite su gestion. La guia constituye el manual de procedimientos de autocontrol
que ha de aplicar la empresa y para ello requerira de la modificacion o
adaptacion de aquellos aspectos que son caracteristicos y propios de la
empresa.

Los 9 planes que integran los RPHT, se desarrollan cada uno de ellos en los
siguientes apartados:

Objeto y Alcance,
Consideraciones,
Desarrollo,
Documentacion.

i

Objeto: se describe la finalidad u objetivo que se pretende con la aplicacion del
plan correspondiente.

Alcance: se indica el ambito de aplicacion del plan, los responsables o
destinatarios del mismo.

Consideraciones: son aquellos aspectos de interés que el usuario debe tener en

cuenta a la hora de implantar el plan, ademas de que en ocasiones se da una
explicacidn de las causas que originan ciertos peligros y forma de prevenirlas.

FEDARACOVA
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Desarrollo: se establece el marco de actuaciones o propuesta de programa de
actividades y orientaciones para la implantacion de prerrequisitos.

Documentacidn: se recogen de forma resumida el listado de documentacion
necesaria para cumplir con cada plan y los registros necesarios y la frecuencia de
cumplimentacion.

El Plan APPCC, tiene una estructura similar, con los siguientes apartados:

Objeto,

Alcance,

Desarrollo del plan APPCC
Documentacion.

el

En el punto 3 se indica la descripcion del producto, los diagramas de flujo
genéricos Y la descripcion de todas las etapas, los peligros significativos, los
puntos de control criticos ya identificados, los limites criticos con los
procedimientos de vigilancia y las acciones correctivas a aplicar en caso de
sobrepasarlos.

Después de estos dos blogques, RPHT y APPCC, se incluye el apartado de
Verificacion, en el cual de forma resumida se indican las actividades para
asegurar que el sistema cubre el objetivo de producir alimentos seguros.

A continuacion se detallan los apartados de Vocabulario, Legislacion y
Bibliografia y finalmente los Anexos donde se incluye la siguiente
documentacidn:

Anexo I- PAC genérico de la guia.

Anexo II- Ejemplo de Lista de Vigilancia Genérica para evaluar las
actividades de vigilancia y verificacion y Check-list.

Anexo III- Cddigo de Practicas Correctas de Higiene, para que la empresa
los utilice como documento de lectura y formacién para sus manipuladores.

Anexo IV- Ver apartado Verificacion.
Anexo V- Etiquetado de canales y menudillos.

Anexo VI - Plan de Bienestar Animal.

El usuario debe tener en cuenta que la legislacion puede ser modificada
tras la publicacion de la guia. La empresa deberad actualizar la
documentacion a la luz de los cambios que se produzcan en la
legislacion, para ello debera disponer de un sistema que le asegure que
aplica la legislacion actualizada.

FEDACOVYR I@
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USO DEL DOCUMENTO

La empresa puede aplicar los contenidos de esta guia para garantizar la aplicacion
de procedimientos basados en el APPCC y de unas practicas correctas de higiene.
Para ello debera considerar que partes del documento son relevantes en relacion
a las actividades y procesos que se desarrollan en cada empresa.

La empresa debe tener en cuenta sus procesos y en base a estos, introducir
practicas y procedimientos adicionales que sean necesarios para garantizar la
conformidad con el Reglamento (CE) n® 852/2004, en particular en lo que se
refiere a la implantacion de procedimientos basados en el APPCC.

La empresa que opte por la aplicacion de los procedimientos que figuran en esta
guia, se considerara que dispone de un sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC documentado.

En el caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la
seguridad alimentaria, debera aportar evidencias de su validacion para ser
evaluados por el Agente de Control Oficial.

Hay que tener en cuenta ciertas consideraciones a la hora de
cumplimentar los registros:

= Todos los registros deberan ir firmados por la persona que los
cumplimenta, y verificados segin periodicidad preestablecida por una
persona distinta.

» Todas las casillas del registro que por la programacion correspondiente
asi esté establecido, deberan ser cumplimentadas.

= las casillas se deberan cumplimentar como se indique en cada
procedimiento/registro.

» Cuando se detecte en cualquier momento alguna desviacion a lo previsto
en esta Guia, se debera hacer constar en un PAC (Parte de Acciones
Correctivas) describiendo la incidencia y la accion correctiva adoptada. Si
la desviacion es fruto de un control que lleva asociado un registro, se
indicara el n® de PAC que se ha cumplimentado, para asi poder seguir su
trazabilidad de los documentos.

» Los registros deberan cumplimentar en el mismo momento en el que se
realiza el control.

FEDARACOVA (
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2. OBJETO |

Establecer los procedimientos para el cumplimiento de los requisitos de
autocontrol de los puntos 1 y 2 del articulo 5 del Reglamento (CE) nim.

852/2004

, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos

alimenticios.

3. ALCANCE |

Establecimientos donde se sacrifican y faenan animales cuya carne esta destinada
al consumo humano.

1. Aves de corral: las aves de cria, incluidas las aves que no se consideran
domeésticas pero que se crian como animales domésticos, con excepcion de
las ratites.

2. Lagomorfos: conejos y liebres.

ASPECTOS IMPORTANTES.

- Actualizar la documentacion de la empresa, incluida la correspondiente a la

guia, siempre que se publiquen cambios en la legislacion.

La empresa que opte por la aplicacion de los procedimientos que figuran en
esta guia que le sean de aplicacion, se considerara que dispone de un
sistema de autocontrol basado en los principios del APPCC documentado.

La empresa debe tener en cuenta sus procesos y en base a estos, adaptarlos
para garantizar la conformidad con el Reglamento (CE) n° 852/2004 y el
Reglamento (CE) n°® 853/2004

En el caso de aplicar otros parametros o procedimientos para garantizar la
seguridad alimentaria distintos a los incluidos en esta Guia, se deberan
aportar las evidencias de su validacion para ser evaluados por el Agente de
Control Oficial.

Los procedimientos aplicados por la empresa deben estar disponibles en los
lugares donde se ejecuten las acciones de control.

7T
FEDACOVA ()
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il OBJETO Y ALCANCE

Garantizar la calidad sanitaria del agua utilizada y evitar la contaminacion
directa o indirecta de las canales.

2. CONSIDERACIONES |

En los mataderos, el agua interviene a nivel de procesado pudiendo afectar a la
salubridad del producto.

Los peligros que pueden afectar a las canales y menudillos como consecuencia
de emplear agua “no apta” para el consumo humano son de tipo bioldgico y
quimico.

El peligro biolégico lo aportaria la presencia de microorganismos patdgenos en
el agua, circunstancia que podria darse si no existiese la suficiente cantidad de
agente desinfectante, como es el cloro cuya ausencia puede estar motivada por
varias circunstancias:

v Pérdidas por deficiencias dentro de las instalaciones de la empresa
(fugas, puntos muertos en conducciones, etc.),

v Incorrecta dosificacién de cloro en el depdsito intermedio o algun
problema en el dosificador, en el caso de disponer de él.

v' El suministrador no garantice las condiciones de salubridad del agua
(ausencia de cloro, etc.)

Los peligros quimicos pueden derivar de un exceso del nivel de desinfectante
en el agua, por presencia de otras sustancias en cantidades mayores a las
permitidas o por migraciones de materiales de los equipos que entran en
contacto con el agua.

En el caso de utilizar agua no potable para otros usos autorizados
(produccion de vapor, lucha contra incendios, refrigeracion de equipos
frigorificos) debera circular por una canalizacién independiente debidamente
sefializada sin posibilidad de cruces o reflujos hacia la red de agua potable. La
disposicion de las conducciones y desagiies existentes de las aguas residuales
nunca debe suponer una posibilidad de contaminacién de las aguas de
consumo humano.

FEDARACOVA O
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Bt DESARROLLO

Se dispondra de un plano de las instalaciones donde se describa el sistema de
distribucién del agua que muestre las conducciones y se identifiquen las
diferentes salidas o grifos a muestrear, indicando, en su caso, la ubicacion de
depdsitos intermedios y pozos.

En este plano, se diferenciaran las distintas redes de suministro de agua
potable y no potable. También se incluiran las redes de evacuacion.

La vigilancia se realizara mediante controles analiticos segin el tipo de
suministro y cumplimentacion del correspondiente registro.

La recogida de la muestra de agua en el grifo correspondiente para la
determinacion del cloro se realizara de la siguiente manera:

1. Abrir grifo y dejar correr un tiempo suficiente.

2. Recoger agua en recipiente adecuado.

3. Realizar el control segun las instrucciones del kit DPD o de otro
método equivalente.

La toma de muestras se hara de forma rotativa entre los puntos de toma
de agua y grifos de la red, priorizando aquellos situados en areas de
produccion y cuyo suministro puede tener una incidencia directa sobre la
seguridad del producto.

El resto de toma de muestras a realizar para el control de calidad del agua de
consumo en industrias alimentarias con abastecimiento propio o conectadas a
una red de abastecimiento publico con depodsito intermedio, deberan ser
realizados por laboratorios acreditados segin UNE-EN ISO/IEC 17025 o la
vigente en ese momento para los parametros sefialados o, al menos deberan
tener certificacion UNE-EN ISO 9001, tal y como establece el articulo 16 del
Real Decreto 140/2003.

La determinacion del cloro libre residual se hara por el sistema DPD u otro
método equivalente autorizado y los resultados estaran comprendidos entre
0,2 y 1 ppm (mg/l). Se registrard fecha, hora, n° grifo, resultado y el
nombre y la firma de la persona que ha realizado el control. En el caso de
detectar alguna desviacion se adoptaran las medidas correctivas oportunas y se
registraran en el PAC genérico.

A continuacion se adjunta un ejemplo de modelo de registro del cloro, controles
de la calidad del agua y las tablas resumen de las determinaciones analiticas
segun el RD 140/2003.

FEDARACOVA
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Fecha de Vigencia:
IAprobado por:

Logo empresa REGISTRO DEL CONTROL DE CALIDAD DEL

AGUA .
Firma: boc: PrR-CCA
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Comprobacién del nivel de desinfectante
Registro del nivel de desinfectante
Determinaciones Frecuencia
Red de abastecimiento publico
Cloro libre residual Semanal
Red de abastecimiento publico con
depdsito intermedio ReCl
Cloro combinado (para
la cloraminacién)
Abastecimiento propio Una vez/ c!',a de
produccion
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Al )
e = Registros
Determinaciones Frecuencia
Recibo de abastecimiento de agua consumo
humano.
S R o
Red de abastecimiento piblico | - [ e Copia del boletin analitico de la calidad del
agua llevado a cabo por el gestor de la red
de distribucion
Determinaciones del En funci6n del Ademés del recibo o copia del boletin del
Red de abastecimiento publico con art.18° (analisis de volumen del depdsito andlisis del gestor, los boletines de los
depésito intermedio control) Anexo V A.1.b analisis del laboratorio
Tabla 1 Tabla 2
Tabla3 Tabla3
. : Anexo I excepto el Frecuencia del
Abastecimiento propio apdo. D)p andlisis  completo: | Boletines de los andlisis del laboratorio
Abastecimiento
propio Anexo V A.2.c.
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TABLA 1_(art.18 RD 140/2003)

Las determinaciones a realizar en cada analisis de control son las que

mostramos a continuacion:

PARAMETROS VALOR PARAMETRICO
o Olor 3 a 25°C Indice de dilucion
o Sabor 3 a 25°C Indice de dilucion
o Turbidez salida depdsito 1 UNF
red distribucion 5 UNF
« Color 15 mg/I Pt/Co
~ Conductividad 2500 pS/cm-! a 200C
o pH > 6,5a9,5*
 Amonio 0,50 mg/I
« E.coli 0 ufc / 100ml
« Coliformes 0 ufc/ 100 ml
o Cloro libre residual ( cuando se utilice cloro 1,0 mg/l
y derivados)** Mg
- Cloro combinado residual ( cuando se
o —— 2,0 mg/I
utilice la cloraminacién)**
. - L 0,5 mg/I en red de distribucién
o Nitrito ( cuando se utilice la cloraminacion) i
0,1 mg/I en salida depdsito

*El valor minimo podria reducirse a 4,5 unidades de pH

**Valor referido a niveles en red de distribucion.

SALIDA DEL DEPOSITO

PARAMETROS VALOR PARAMETRICO
o Hierro (cuando se utilice como floculante). 200 pg/I
oo Aluminio (cuando se utilice como floculante). 200 pg/l
o Recuento colonias a 22 °C. < 100 ufc/ 1 ml
oo Clostridium perfringens (incluidas esporas). 0 ufc / 100 ml

FEDARACOVA O
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TABLA 2
ANEXO V RD 140/2003: Anexo V A.1.b.

La frecuencia del analisis de control a la salida de los depdsitos de regulacion
y/o de distribucién (incluido el de la industria alimentaria) sera la siguiente:

Capacidad del depésito en m3 Namero minimo de muestras al afio
<100 A criterio de la autoridad sanitaria: *

> 100 - < 1.000 1

> 1.000 - < 10.000 6

> 10.000 - < 100.000 12

> 100.000 24

*depositos < 100 m 3 de almacenamiento 1 muestra/ afio
*depositos < 100 m' * de distribucién, es decir depdsitos de circulacién continua y siempre que los
controles del desinfectante sean correctos 1 muestra/ cada 5 afios.

TABLA 3

Analisis completo:

Se determinaran los parametros establecidos en el Anexo I excepto la parte D
del Real Decreto 140/2003 y los que la autoridad sanitaria considere oportuno
para salvaguardar la salud de la poblacién abastecida.

Frecuencia del analisis completo: Abastecimiento propio Anexo V A.2.c.

v%‘:;:;';::)apg‘:a d?;s::‘":":ida Nimero minimo de muestras al afio
<100 A criterio de la autoridad sanitaria: 1 muestra
> 100 - < 1.000 1 muestra
> 1.000 - < 10.000 1 por cada 5.000 m3/dia y fraccién del volumen total
> 10.000 - < 100.000 2 + 1 por cada 20.000 m3/dia y fraccion del volumen total
> 100.000 5 + 1 por cada 50.000 m3/dia y fraccion del volumen total
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Logo empresa REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO Aprobado por:
Firma: | DOC: RCCl

Método de deteccion del cloro:

Cloro residual (0,2-1 ppm)
Cloro combinado (hasta 2 ppm)

FECHA

HORA

No
GRIFO

RESULTADO
(ppm)

NOMBRE Y
FIRMA

Observaciones/n° PAC (sp)

Verificacion de los

g 0S

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:

30
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1. OBJETO Y ALCANCE

2. CONSIDERACIONES
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer procedimientos de limpieza y desinfecciéon para eliminar o reducir hasta
niveles aceptables la poblacion microbiana de los locales, equipos, incluidos los medios
de transporte y utensilios con los que se manipulan los productos alimenticios, a la vez
que se evita la contaminacion debida a restos de productos quimicos de la limpieza y

desinfeccion.

Comprende todas las actuaciones relativas a la higienizacién de utensilios, equipos y

locales del establecimiento.

2, CONSIDERACIONES

La limpieza y desinfeccién (L+D) en los mataderos es una etapa esencial dentro del

sistema productivo de la empresa.

Los peligros que pueden aparecer por realizar una incorrecta limpieza y desinfeccion

son:

* Peligros microbioldgicos: Las canales y menudillos pueden contaminarse
cuando contactan con superficies, equipos y utensilios sucios o que no se

hayan desinfectado adecuadamente.

= Peligros quimicos: Puede darse una contaminacion de tipo quimico en las
canales y menudillos procedente de residuos de productos de limpieza y
desinfeccion, por un uso indebido de los mismos o por un deficiente

aclarado o inadecuado almacenamiento.

Para controlar estos peligros se deberd limpiar, desinfectar y aclarar adecuadamente
los locales, equipos y utensilios en contacto directo con las canales y menudillos,
incluidos los medios de transporte, prevenir la contaminacion cruzada por personal y

garantizar que no entre polvo a las zonas limpias.

3. DESARROLLO

La propuesta de programa y procedimientos de limpieza y desinfeccion de locales,
equipos e utensilios, sirve como orientacion de partida. Debera adaptarse a la realidad

del proceso productivo de la empresa.

34
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Procedimientos de limpieza y desinfeccion:

v Pr-LD-01 (limpieza y desinfeccion genérico preoperativo)

v" Pr-LD-02 (procedimientos preoperativos especificos de los locales y
equipos a determinar por la empresa)

v Ejemplo desarrollado: Pr-LT (procedimiento de limpieza de tuberias).

v' Ejemplo desarrollado: Pr-LD-VAV (procedimiento de limpieza vy
desinfeccion de los vehiculos animales vivos)

v Ejemplo desarrollado: Pr-LD-Cajas (procedimiento de limpieza y
desinfeccion de cajas).

v Pr-L Otros equipos a describir, ...
v Pr-LD-03 (procedimiento de limpieza y desinfeccion operativo).

Consideraciones generales para todos los procedimientos:

- Realizar todas las etapas del procedimiento de limpieza y desinfeccion,
garantizando los tiempos de actuacidon de los productos autorizados
empleados para producir la accién desengrasante o bactericida. Mirar la
dosificacion y las condiciones de uso en ficha.

- En el caso de desinfectantes estaran inscritos en el registro de biocidas y se
identifican con un ndmero vy las siglas HA. Se tendran en consideracion las
condiciones de uso del fabricante (etiquetado del producto o ficha técnica) y
se almacenaran en local o armario identificado y separado de los lugares de
manipulacion, donde no exista riesgo de contaminacion de los alimentos.

- Los utensilios y equipos utilizados en la industria alimentaria deben ser faciles
de desmontar, preferentemente de material inoxidable, resistentes a la
corrosién, que no transmitan sustancias toxicas y capaces de soportar
lavados frecuentes.
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Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION PREOPERATIVO GENERICO | Firma : DOC: Pr-LD-01

Consideraciones generales

Se debera establecer la secuencia u orden de realizacidon de las operaciones de
limpieza, empezando desde las zonas mas limpias hacia las mas sucias y siempre en
ausencia de actividad y producto.

Dentro de las zonas limpias, también se debera establecer la secuencia u orden de
realizacion de estas operaciones, empezando primero por la limpieza de desagiies
para evitar posteriores salpicaduras y terminando con la limpieza de los equipos que
intervienen en el procesado, los paramentos y suelos.

1° Preparacion del entorno:

- Proteger todo aquello susceptible de ser contaminado por
salpicaduras.

- Si fuera necesario, desmontar el equipo para exponer todas las
superficies en contacto con el producto.

20 Pre-limpieza:

- Retirar la materia grosera y la suciedad mas aparente mediante
arrastre mecanico por agua u otros medios

Cuando sea necesario, enjuagar con agua caliente a presion hasta que
las superficies queden exentas de restos para permitir una accion
adecuada del detergente

30 - Limpieza principal:

- Preparar la disolucion del detergente a las dosis recomendadas por el
fabricante.

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y disolver la
suciedad y la grasa sobre la totalidad de las superficies durante un
tiempo suficiente y con suficiente fuerza para eliminar los posibles
biofilms. Se utilizard agua caliente para facilitar la eliminacién de
grasa.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, como por ejemplo los cepillos, deberan
mantenerse y limpiarse para que no constituyan una fuente de contaminacion.

FEDACOVYR



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL  |C0d: PLD
Edicion: Enero 2012
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

somninns [ 1)

PLAN DE LIMPIEZA 'Y DESINFECCION Revision: 0
Pagina 9 de 15

40 - Enjuagado:

- Enjuagar las superficies para eliminar todo resto de detergente y
suciedad.

50 - Desinfeccion:

- Preparar la disolucién del desinfectante a las dosis recomendadas
por el fabricante.

- Aplicar el desinfectante sobre la superficie. Dejar actuar el
desinfectante durante el tiempo especificado, con el fin de que
ejerza plenamente toda su accion para destruir todos los
microorganismos presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desinfectantes de manera
que las etapas de limpieza y desinfeccion se realizan en una sola etapa.

Nota: Si la desinfeccion se realiza mediante vapor la empresa deberd indicar las
presiones y temperaturas utilizadas.

6° - Enjuagado final:

- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eliminar
los restos de este en los materiales y las superficies en contacto
con alimentos.

Nota: Algunos desinfectantes no lo necesitan pero si requieren que transcurra
un tiempo hasta la proxima utilizacion del equipo o utensilio. Se retirardn los
charcos con medios apropiados o se procederd a un secado segun la superficie
que se trate.

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZAY Aprobado por:
empresa DESINFECCION PREOPERATIVO ESPECIFICO | Firma : DOC: Pr-LD-02

Consideraciones generales

La empresa debera describir el procedimiento de limpieza y desinfeccion de
aquellos equipos cuyas caracteristicas, disefio y uso recomiendan la aplicacion
de un procedimiento distinto al genérico.
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Logo empresa

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y

Aprobado por:

DESINFECCION CIRCUITO DE TUBERIAS.

Firma : DOC: Pr-LD-T

Ejemplo del desarrollo del Procedimiento de limpieza del circuito y de las
tuberias de sangre. Pr-LD-T

CIRCUITO DE TUBERIAS Y TANQUES.

19 Prelimpieza:

Circular agua fria por todo el circuito hasta arrastrar todos los restos
de sangre, subproductos, etc. del mismo y el agua de salida.

20 Limpieza y desinfeccion:

39 Enj

Preparar la disolucién del detergente-desinfectante a las dosis

recomendadas por el fabricante.

Circular agua caliente con solucion detergente-desinfectante por todo

el circuito hasta la zona exterior.

uagar:

Circular agua fria por todo el circuito hasta garantizar un enjuagado

correcto

Productos utilizados:

Detergente:

Desinfectante:

Desarrollo del procedimiento preparacion disolucion:

El control microbioldgico de la eficacia de la limpieza y desinfeccién es una
actividad relacionada con este plan y esta incluida en la verificacion (VEF).
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Fecha vigencia:
Logo DESINFECCION PREOPERATIVO DE Aprobado por:
empresa VEHICULOS ANIMALES VIVOS Firma : DOC: Pr-LD-VAV

Ejemplo del desarrollo del Procedimiento de limpieza de vehiculos animales
vivos Pr-LD-VAV

Consideraciones Generales.

Para la limpieza y desinfeccion de los vehiculos deben existir centros adecuados
autorizados para su realizacidn, cuyas condiciones basicas (equipos e
instalaciones) vienen recogidas en el Real Decreto 1559/2005. La limpieza y
desinfeccion debera realizarse en el centro autorizado mas préximo al lugar
donde se haya procedido la descarga de los animales transportados.

En todo momento el recorrido del vehiculo debe ser hacia delante, no
retrocediendo hacia las zonas sucias por las que ha pasado, o procediendo a la
limpieza y desinfeccion de todas las zonas por la que debe pasar el vehiculo
para su salida de la instalacion, teniendo en cuenta el principio de ir siempre de
zona sucia a zona limpia. El personal del centro no deberda moverse
directamente, sin tomar las medidas oportunas, de la zona de limpieza a la de
desinfeccion de vehiculos.

Responsable aplicacion procedimiento (requisitos RD 1559/2005):

Productos utilizados:

Detergente: Desinfectante:

Desarrollo del procedimiento preparacion disolucion:

Segln este Real Decreto la limpieza y desinfeccion de los vehiculos debe
realizarse siguiendo la siguiente secuencia de operaciones:

Primera limpieza—» Segunda limpieza —» Desinfeccion —» Precintado.

La primera limpieza del vehiculo podra ser efectuada de dos maneras:

a) Limpieza en seco, eliminando toda la materia sélida mediante un barrido
y raspado de cualquier materia organica o sdlida que se encuentre en el
vehiculo, que se depositara en una zona especifica cubierta para su posterior
eliminacién o aprovechamiento.

b) Lavado con manguera de agua a presion suficiente para arrastrar los

sélidos, que seran recogidos en un foso para su posterior eliminacion o
aprovechamiento.
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La segunda limpieza del vehiculo se realizard con agua a presion, incluyendo
ruedas, bajos y carroceria. Esta limpieza debera realizarse con los elementos
moviles del vehiculo desmontados: pisos, separadores, jaulas. El agua sera
recogida en foso para su posterior eliminacién o aprovechamiento.

La desinfeccion del vehiculo se realizara mediante rociado de las partes
externas y de la zona habilitada para el transporte de ganado, con solucion
desinfectante autorizada, segun la especie animal y la situacion sanitaria de la
zona. Durante esta operacion, los pisos de la zona habilitada para el transporte
de animales deberan estar en posicion de carga.

La limpieza con agua a presion y la desinfeccion deben realizarse siempre
comenzando por el punto mas alto del vehiculo y acabando por el mas bajo.

Por Ultimo se procedera al precintado del vehiculo, en el precinto debe
figurar el registro oficial del centro y el nimero de precinto.

Los productos a emplear estaran autorizados para la limpieza y desinfeccion de
los vehiculos de transporte de animales vivos.

Fecha vigencia:
Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION PREOPERATIVO DE LIMPIEZA | Firma : DOC: Pr-LD-Cajas
DE CAJAS.

Consideraciones generales

Se debera establecer la secuencia u orden de realizacion de las operaciones de
limpieza de cajas de forma que se evite la contaminacion cruzada de las ya
higienizadas.

La limpieza de cajas puede realizarse a través de maquinas automaticas en las
que se introducen las cajas sucias por un extremo y salen por el otro ya limpias y
desinfectadas. Deben organizarse y apilarse de forma higiénica en una zona limpia
para su posterior uso.

Si no se dispone de maquina automatica, podemos proceder de la siguiente forma:

1° Preparacion del entorno:

- Proteger todo aquello susceptible de ser contaminado por salpicaduras
del proceso de limpieza.

2° Pre-limpieza:

- Retirar la materia grosera y la suciedad mas aparente de las cajas
mediante arrastre mecanico por agua u otros medios

FEDARACOVA O
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- Enjuagar con agua caliente hasta que las cajas queden exentas de
restos para permitir una accién adecuada del detergente

30

Limpieza principal:

- Preparar la disolucién del detergente a las dosis recomendadas por el
fabricante.

- Aplicar detergentes y/o desengrasantes para desprender y disolver la
suciedad y la grasa sobre la totalidad de la superficie de la caja
durante un tiempo suficiente y con suficiente fuerza para eliminar los
posibles biofilms. Se utilizard agua caliente para facilitar la eliminacion
de grasa.

Nota: El equipo utilizado para la limpieza, como por ejemplo los cepillos, estropajos

deberan mantenerse y limpiarse para que no constituyan una fuente de
contaminacion.

40 - Enjuagado:

- Enjuagar las cajas para eliminar cualquier resto de detergente y
suciedad.

50 - Desinfeccion:

- Preparar la disolucién del desinfectante a las dosis recomendadas
por el fabricante.

- Aplicar el desinfectante sobre la superficie de la caja (Por
inmersion o por aspersion).

- Dejar actuar el desinfectante durante el tiempo especificado, con el
fin de que ejerza plenamente toda su accion para destruir todos
los microorganismos presentes.

Nota: Pueden utilizarse productos desengrasantes-desinfectantes de manera
que las etapas de limpieza y desinfeccion se realizan en una sola etapa.

Nota: Si la desinfeccion se realiza mediante vapor la empresa debera indicar las
presiones y temperaturas utilizadas.

6° - Enjuagado final:

- Retirar el desinfectante con abundante agua potable, para eliminar
los restos de este.

- Dejar escurrir bien y apilar de forma ordenada e higiénica.

Nota: Algunos desinfectantes no lo necesitan pero si requieren que transcurra
un tiempo hasta la proxima utilizacion del equipo o utensilio. Se retiraran los
charcos con medios apropiados o se procederd a un secado segun la superficie

que se trate.
FEDACOVA O
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Fecha vigencia:
Aprobado por:
Firma :

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y

Logo empresa ,
DESINFECCION OPERATIVO

’ DOC: Pr-LD-03

Consideraciones generales

En la limpieza y desinfeccion operativa no se podran utilizar métodos que
faciliten la dispersion de los agentes contaminantes, como por ejemplo, la
nebulizacién producida como consecuencia del uso inadecuado de las
mangueras en presencia de producto.

La empresa debera describir el procedimiento de limpieza y desinfeccion
incluyendo operaciones sobre el proceso paralizacion del proceso, etc. de
aquellos equipos e instalaciones que deban ser higienizados durante el proceso
productivo, como consecuencia de su contaminacion con material fecal por
rotura tracto intestinal o purulento, etc., hasta garantizar que estos equipos no
sean fuente de contaminacidn.

Fecha vigencia:
Aprobado por:
Firma :

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y

Logo empresa A
DESINFECCION OPERATIVO

DOC: Pr-LD-03

QUE coMo

Actuacion sobre el proceso Actuacion sobre equipo, utensilios,
vestimenta, o superficies con riesgo de

contacto directo

Equipo, utensilios,
vestimenta, o superficies
con riesgo de contacto
directo

Cualquier superficie de las
instalaciones

Limpieza previa de materia grosera e
. N introducir en agua caliente (>82°C) cuando no
Cuando se haya producido una contaminacion
) X . N este en uso
Ejemplo: de los equipos se procedera a paralizar el o
Cuchillos roceso hasta garantizar unas condiciones . . -
. P 9 o Emplear otros métodos alternativos validados
Equipos e adecuadas para su reinicio. S
o para su higienizacion.
utensilios
Otros:
Botas,
Vestimenta delantal,
etc.
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il OBJETO Y ALCANCE ‘

Asegurar que todos los manipuladores de alimentos de la empresa reciben
formacion inicial y continuada que los capacite en materia de higiene vy,
especificamente, en lo que se refiere a su responsabilidad en las distintas
operaciones del proceso de produccién en las que participen.

Los responsables de la aplicacion de la guia, deben recibir ademas capacitacion
relativa al sistema de gestion de la seguridad alimentaria.

2. CONSIDERACIONES AL PLAN

La empresa debe asegurar que su personal reciba una formacion adecuada y
continua con objeto de que comprendan y apliquen los principios generales de
higiene y seguridad alimentaria, haciéndoles participes de su responsabilidad
para asegurar la salud de los consumidores.

De la legislacidon vigente, del Reglamento (CE) n° 852/2004, se deriva la
obligacion y responsabilidad que tienen los empresarios de formar y desarrollar
Programas de Formacion Continuada y evaluar su aplicacion.

Esta formacion sera adecuada al perfil y a las particularidades de cada empresa
y cumplira los requisitos que exige la legislacion vigente en esta materia.

La empresa puede optar por la formacion interna o acudir a una Entidad de
Formacion.

La empresa evaluara la eficacia de la formacién impartida con la observancia
diaria de las practicas de manipulacion de sus trabajadores y mediante el
examen de los resultados registrados en el Check-list y la Lista de Vigilancia
Genérica *.

* Check-list (diaria)
* Lista de Vigilancia Genérica (mensual)

Ademas de las actividades ya comentadas, la empresa puede realizar otras para
corregir o reforzar las practicas de manipulacién como:

v' Carteles recordatorios de buenas practicas de higiene.

v' Lectura y comprension de guias, articulos, apuntes sobre higiene
alimentaria, el propio Cddigo de Practicas Correctas de Higiene de la
empresa, etc.

v' Charlas didacticas, jornadas, videos didacticos...

FEDACOVYA O
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Los peligros que se pueden evitar si el personal manipulador es conocedor y

esta

concienciado del riesgo debido a practicas incorrectas de higiene y

manipulacion son:

1.

Peligros microbiolégicos:
El manipulador puede contaminar los alimentos cuando:

= Sea portador de gérmenes patdgenos y los transfiera de forma directa
a los alimentos.

= Cuando realice practicas incorrectas, como por ejemplo: toser sobre los
alimentos, no lavarse las manos, llevar la ropa de trabajo sucia, etc

=Y de una manera indirecta (contaminacion cruzada), como
intermediario entre una fuente de contaminacion (utensilios mal
higienizados, residuos, etc.) y las canales y menudillos, si realiza
practicas de manipulacion incorrectas.

Peligros fisicos:
= Por malas practicas de manipulacion durante el procesado como el no
comprobar visualmente la integridad de los cuchillos, de los bisturis,
etc.

Peligros quimicos:

= Incorporacion de forma involuntaria o accidental a los alimentos de
restos de detergentes, insecticidas, etc.

3. DESARROLLO

La empresa desarrollara las actividades del programa de formacion
continuada segun el modelo y lo completara en funcion de sus necesidades.

Ademas, la empresa se asegurara de que:

=

oo

Se aplican las actuaciones recogidas en el Codigo de Practicas
Correctas de Higiene que se adjunta en el anexo III, en el que se
incluyen Buenas Practicas de Higiene y de Procesado,

Y que el personal encargado de la manipulacion de los animales durante
las operaciones de descarga, colgado, aturdido y sangrado esta
debidamente formado en relacion a los requisitos establecidos en el Plan
de Bienestar Animal, que se adjunta en el anexo VI.
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Logo empresa

PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : [ DOC: PR-FC
Qué Para Quién Cuando Como Registro
Cddigo Practicas Correctas de Operarios Al incorporarse a EntCrFe’ga del Rgglcsl'-:ir(()j:?a I‘ae;:]tu:gsgel
Higiene (CPCH) nuevos la empresa ' P :
Formacion inicial*: Segun calendario Asistencia al
- Curso de
. de fa Entidad de 9
’ Operarios i Formacién
Curso de Manipulador de Formacién y/o .
. nuevos , . Basica en
Alimentos del sector de segun calendario Higiene
mataderos interno de la AIim?antaria
empresa
Certificado de formacién
emitido por entidad
" . . Asistencia curso | externa y/o Registro de
Formacién continuada: de Formacion formacion interna (RAF)
Actualizacion de la Formacion Operarios Cada 3 afios Contmgada en Y documentaC|on de los
. - veteranos Higiene contenidos, responsable
bésica para trabajar en el sector . . N
Alimentaria. de la docencia formado
de mataderos P N
en la materia a impartir
Formacién del personal Responsables de
o R Curso de
responsable de la aplicacién de la | la aplicacién de la licacion de |
uia (actividades de verificacion guia y personal apiicacion de fa
9 ! Guia y de los

vigilancia PCCs o ROHs,
operaciones relacionadas con el
bienestar animal, aplicacion de
procedimientos y otros controles)

implicado en la
aplicacién de los
procedimientos de
Bienestar Animal.

Segun plan de
implantacion

Procedimientos
de Bienestar
Animal.

Otros actividades formativas a
considerar por la empresa

*La formacién inicial debera realizarse lo antes posible, mientras no se haya recibido ésta, el manipulador
quedara excluido de ejecutar operaciones relacionadas con los PCCs o ROHSs.
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NOTA: Los formatos de registros propuestos son para actividades formativas realizadas por la empresa.

Logo em REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA IF echa rtfdea"zac_m":
90 empresa DESARROLLADA EN LA EMPRESA mpartico por:
Firma : [ DOC: RAF
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD

FORMATIVA DESARROLLADA:
Contenidos:

Nombre y apellidos asistente Puesto de Firma

Trabajo
OBSERVACIONES:
Verificacion del Registro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE Ez\s/bgnsable-
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE o [ 5o RLGRGH

NOTA: El operario-manipulador firmante reconoce que se le ha entregado el CODIGO DE PRACTICAS
CORRECTAS DE HIGIENE, comprende sus contenidos y se compromete a cumplirlos.

Fecha Nombre y apellidos manipulador Puesto de trabajo Firma manipulador

Verificacion del Registro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer las actividades y los controles necesarios para evitar que el deterioro
de las instalaciones o el incorrecto funcionamiento de los equipos puedan
afectar a la salubridad de las canales y menudillos de los animales sacrificados
en el matadero. También se incluyen todas aquellas operaciones de
mantenimiento relacionadas con el bienestar animal (Jaulas, equipos de
aturdido principal y auxiliar, degolladoras automaticas, etc.).

Abarca el mantenimiento preventivo y correctivo de locales, instalaciones y
equipos, asi como, la calibracion y la verificacién de los equipos de medida que
intervengan de forma directa o indirecta en la vigilancia de un punto de control
critico PCC, un requisito operativo de higiene ROH, o un requisito previo de
higiene y trazabilidad RPHT y los equipos de medida relacionados con el
aturdido.

2. CONSIDERACIONES |

Tanto el disefio de la industria, como la conservacion de las instalaciones y el
buen estado y funcionamiento de equipos y utensilios, influyen en el estado
higiénico-sanitario de los productos que se procesan. Las operaciones del
proceso deberan adaptarse para evitar los problemas derivados del disefio.

Es necesario prever un flujo de produccion, desde la recepcion de los animales
vivos hasta la expedicidn de las canales y menudillos que evite posibles cruces
entre lineas de produccion como por ejemplo, entre el desangrado/desollado
(lagomorfos)/desplumado y el eviscerado siguiendo el principio de marcha hacia
adelante.

El correcto mantenimiento de los locales, instalaciones y equipos, ademas de
prevenir los deterioros que pudieran presentarse, va a facilitar la correcta
gestion del resto de planes de la guia.

Un correcto mantenimiento de los locales, instalaciones y equipos minimiza la
probabilidad de que se presenten:

1. Peligros microbioldgicos debido a:

] Grietas que se van produciendo por el uso y que no permiten
limpiar 'y  desinfectar  correctamente, mosquiteras
deterioradas, cierres inadecuados al exterior, zonas con
humedades, etc. que facilitan la presencia y anidamiento de
insectos, roedores o aves, dificultando ademas su
correcta limpieza y desinfeccion.
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- Un mantenimiento deficiente de los equipos puede suponer
gue no funcionen correctamente y por lo tanto, no cumplan
la funcion tecnoldgica para los que fueron disefiados,
comprometiendo la salubridad de los alimentos.

= Un incorrecto funcionamiento de los equipos de medida
puede ocasionar la pérdida de seguridad en procesos criticos.

2. Peligros fisicos:
= Cristales de ventanas o bombillas, 6xido de equipos y
maquinaria, tornillos, tuercas, puntas de cuchillos, esquirlas
metalicas, etc. que pueden llegar al alimento.

3. Peligros quimicos:

. Lubricantes de la maquinaria, liquidos refrigerantes, pinturas,
tintas alimentarias, etc.

3. DESARROLLO

3.1 PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE
INSTALACIONES Y EQUIPOS

En este programa se incluiran las instalaciones y los equipos que precisen
actuaciones de mantenimiento periddico y puedan influir en la seguridad del
producto (revisiones recomendadas por el fabricante, puestas a punto,
engrasamientos, cambio de integrantes y repuestos, etc.).

La periodicidad del mantenimiento preventivo dependera de:

v la intensidad de su uso,

v las recomendaciones sugeridas por los fabricantes de los equipos
(especificacion del equipo) o por el personal técnico,

v y/o el estado en que se encuentren los equipos e instalaciones,
etc.

A continuacién, se incluye un modelo de Programa de mantenimiento
preventivo de instalaciones y equipos PR-MIE a desarrollar por la empresa.
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3.2 PROGRAMA DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE EQUIPOS DE
MEDIDA

En este programa se documentara cuales son los equipos de medida utilizados
en el control de prerequistos, PCCs y/o ROHs, dispositivo de aturdido y el
termdmetro calibrado usado en las verificaciones. La empresa podra optar por
realizar ella misma las verificaciones de los equipos de medida con su
termdémetro calibrado o por la contratacion externa.

A continuacion figura el programa de verificacion/calibracién de equipos de
medida PR-VCEM.

Verificacion de equipos de medida: Permite conocer las desviaciones entre
los valores de un equipo de medida calibrado y el verificado. El resultado de la
verificacion conduce a una decisién para confirmar la medida, contemplar la
desviacion, realizar ajustes en el instrumento de medida del equipo verificado o
reparar o sustituir el instrumento de medicion. En todos los casos se requiere
un informe que registre la verificacion, el cual se archivara el resultado.

A continuacion, se incluye un modelo de Programa de verificacidn/calibracion
de equipos de medida PR-VCEM.

FEDARACOVA O

65



Edicion: Enero 2012

Cod: PMIE

Revision: 0

Pagina 6 de 12

*Sepenuiuod A SeAiedLIUBIS SBUOIDRIASSP URAJIDSGO S SBINYDD| SBAISONS UD IS [RJISOWIL B dsJejuswne 2J909p BIDUSNIRIJ BT

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y

EQUIPOS

BUJIBIX esaJdws o ajuedlqe)
1P UgEILRA/UODRIqHE)
opeayLe)

BUJA)XS BSIdLD 3p OjuaILIpad0Ld
0 3)UedLIGR) [9p SAUOIINASUI
unbas UIBIGI[Ed/UOIDEILDA

3)uedliqe) [Bp UQPRPUBLIOIRI UNBaS

ugIRIGE) OPedLE)

2UIBIXD eSIdWd ap ojusiwIpad0.d
0 sauopdNsul unbas ugpe.qie)

S0UE SOp BPED OLIUIW OWOd
0 BJUBDLGRY UOIEPULIOIDI UNBaS

"BUIS)IXD BSBJAWS 03UBIWIPRD0Id

eUIRIXD eSaIdw3

esaidwsd e| Jod
opeubise [euos.tad

opip4nie |ap epipaw ap sodinb3

sodinba so| ap 0352. |9p

SAUOIDEDLIAA Sej Jezieal eied esaidwa g

Jod opezijnn 0.3RWoWId L

Funsasne (1)

RUIAIXD
esaJdwa ugiedlyLBA 04)si6aYy 0
0 PENCEIES einjesadwsay ap epipaw ap sodinb3
03NY epipaw 3p ajuaeAnbs
sodinba ap ugedLLIAA 0435169y
’ ojualwipadoid 0430 N T0-WIDA-Id
epue|ibiA e
oJ)s169y uoenPy 3p epuaNdAIY 3|qesuodsay sodinb3
W3OA -¥d :200 ‘el
:iod opeqoidy | varaaw 3a sodInda aa NOIOVYEITYI /NOIJVOIJIYIA YWYYO0Ud esaldws 0607
:euabiA eyYa4

®

FEDARACOVA

66



sessssss () | GUIADE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL Cod: PMIE
== " | SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS | =10 Enero 2012

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y
EQUIPOS Pagina 7 de 12

En caso de optar por la verificaciéon interna, podra aplicar el siguiente
procedimiento:

; Fecha de vigencia:
PROCEDIMIENTO VERIFICACION EQUIPOS DE Aprobado por:
MEDIDA Firma: | DOC: Pr-VCEM-01

Logo empresa

1. Identificacidn del equipo a verificar:
Ejemplo supuesto 1: Camara frigorifica de canales de aves y conejos.

Limite critico 4°C.
2. Comprobacion del rango de medida especificado del termdmetro calibrado.

Ejemplo supuesto 1: El termometro esta calibrado para el rango de medida de +
40C.

3. Contrastar medidas entre el termémetro calibrado y el instrumento a
verificar (termdmetro de uso), una vez estabilizadas las lecturas.

Ejemplo supuesto 1:
Lectura termometro calibrado: 3.5°C
Lectura display de la camara frigorifica de canales: 3.5°C

4. Determinacion del probable valor real de medida del termdmetro calibrado.
En el caso de que el termometro calibrado tenga correccion e incertidumbre
(figurard en su certificado de calibracién) debera tenerse en consideracion
para determinarlo:

Ejemplo supuesto 1:

Correccion del termometro calibrado: - 0.2°C.

Incertidumbre: + 0.5°C

Probable valor real: La lectura del termdmetro calibrado es de 3.5°C al tener
una correccion de -0.2°C y tener una incertidumbre de + 0.5°C, el probable valor

real sera de 3,39C + 0.5°C.

5. Determinar la correccion a aplicar al termdémetro verificado. (Display
camara frigorifica).

Ejemplo Supuesto 1:

Si la temperatura del display de la camara frigorifica es de (3.2°C), la correccion a
aplicar sera de +0.1°C que es la diferencia de temperatura entre el probable valor

FEDARACOYA
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real del termometro calibrado y la temperatura medida por el termémetro en uso
(lectura display).

El intervalo probable de temperatura de la camara teniendo en cuenta la
incertidumbre es de 2.8°C a 3.8°C, que esta por debajo del limite critico.

Cumplimentar el registro de verificacién de medidas

Una vez determinada la correccion a aplicar, siempre que el intervalo
probable de medicion obtenido no supere el limite critico, se debera
ajustar el instrumento de medida si éste lo permite, o en su defecto si no lo
permite, incorporar una etiqueta o pegatina al equipo verificado en la que
figure la fecha de la siguiente verificacion y la correccidn a aplicar mediante
leyendas como “sumar x°C" o “restar x°C". Si el intervalo probable supera
el limite critico y el equipo no permite el ajuste debera ser reparado o
sustituido.

Ejemplo Supuesto 1: La camara frigorifica de canales no permite el ajuste de
su medicion, por tanto incorporaremos una etiqueta en la camara frigorifica en la
que figurara:

CAMARA FRIGORIFICA CANALES
Fecha proxima verificaciéon: 01/09/2012.

Correccion a aplicar: Sumar +0.1°C.

Fecha verificacién equipos:
Logo empresa REGISTRO DE VERIFICACION DE [5oc rveq | Revo
EQUIPOS DE MEDIDAS Realizado por: | Firma:
EQUIPO
LIMITE CRiTICO: | 4°C Termémetro Calibrado valor Termémetro de uso Intervalo probable
de T2C *5
ey B B realidy lectura Correccién a
lectura| Correccién *2 | incertidumbre aplicar *4
Sonda de frio camara
Supuesto 1 frigorifica de canales 3.50C -0.2°C +/- 0.5°C 3.3°C+/- 0.5°C 3.20C +0.1°C 2.8°Ca3.8°C
Sonda de frio camara 3.20C a 4.20C
Supuesto 2 frigorifica de canales 3.90C -0.29C +/-0.5°C 3.7°C+/- 0.5°C 3.69C +0.1°C - )
Sonda de frio camara
Supuesto 3 o 4.1°Ca5.1°C
P frigorifica de canales 4.85C 020c | +/-0.5%C 4.6°C+/-0.5°C | 4.50¢ +0.10C

*1 Se considerara producto no apto cualquier valor de una medicién por encima de 4°C (limite critico)

*2 Los valores de correccion e incertidumbre del patron son los reflejados en su documento de calibracién

*3 El probable valor real del producto sera igual a la lectura del patron mas su correccion

*4 La correccion a aplicar a una medicion sera la diferencia entre el probable valor real y la lectura en el display

*5 El intervalo probable de temperatura es igual al probable valor real aplicando la incertidumbre en ambos sentidos
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CONCLUSIONES

Supuesto 1. Todo el intervalo probable de temperatura (2.8°C a 3.8°C) estd por debajo del limite critico: PRODUCTO
SEGURO

Supuesto 2. Parte del intervalo probable de temperatura (3.2°C a 4.2°C) estd por encima del limite critico: NO ESTA
GARANTIZADA LA SEGURIDAD DEL PRODUCTO

Supuesto 3. Todo el intervalo probable de temperatura (4.1°C a 5.1 °C) esta por encima del limite critico: PRODUCTO NO
SEGURO

La empresa realizara revisiones diarias, mediante el Check-list y verificara
mediante la Lista de Vigilancia Genérica (LVG), con una frecuencia mensual el
estado de las instalaciones y equipos.

En la revision del estado de instalaciones y equipos se debera comprobar los
diferentes aspectos del mantenimiento, como por ejemplo el estado de
conservacion, integridad, aislamiento, funcionamiento de las instalaciones y
equipos segun proceda.

En funcion del estado de las instalaciones y equipos, la empresa debera realizar
un mantenimiento correctivo, cuando los equipos e instalaciones que se deterioren
o presenten anomalias en su funcionamiento afecten a la seguridad de los
productos, deberan ser sustituidos y/o reparados en el menor tiempo posible,
tomando decisiones sobre el producto afectado.

Las actuaciones de mantenimiento correctivo deberan garantizar en la medida de
lo posible su recurrencia.

A continuacion se debera contemplar las actuaciones a realizar en el caso de fallos
en la instalacion tales como, cortes del fluido eléctrico, fallos del sistema de
refrigeracion (actuaciones de emergencia).

Actuaciones de emergencia ante fallos importantes en la instalacion:

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso
de que se presenten fallos importantes que afecten a toda la instalacion y por
consiguiente a la seguridad del producto. Las actuaciones previstas deberan estar
documentadas.
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Logo empresa

ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE
FALLOS EN INSTALACION

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma: [ DOC: AEFI

Actuaciones a realizar por corte del fluido eléctrico:

Fallos de cadena:

Fallos sistemas de aturdido:

Otras a considerar por la empresa:

70

FEDARACOVA O



i © GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL | Cod: PMIE
iy Edicion: Enero 2012
= SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS _

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONESY | |
EQUIPOS Pagina 11 de 12




sasnrens (7

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL | Cod: PMIE
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS | =dieion Enero 2012

EQUIPOS

PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y  |Revision: 0

Pagina 12 de 12

Logo empresa

REGISTRO DE VERIFICACION DE

EQUIPOS DE MEDIDAS

Fecha verificacion equipos:

Doc: RVEQ Rev:
Realizado por: | Firma:

EQUIPO . . Probable Intervalo No
LIMITE CRITICO 1%*: Termémetro Calibrado valor real Termémetro de uso probable PAC
I:l *3 deTaC*5 | (sp)
. . lectura Correccién a
lectura Correccion *2 Incertidumbre *2 aplicar *4

*1 Se considerara producto no apto cualquier valor de una medicién por encima del limite critico

*2 Los valores de correccion e incertidumbre del patrén son los reflejados en su documento de calibracién

*3 El probable valor real del producto serd igual a la lectura del patron mas su correccion

*4 La correccion a aplicar a una medicion sera la diferencia entre el probable valor real y la lectura en el display

*5 El intervalo probable de temperatura es igual al probable valor real aplicando la incertidumbre en ambos sentidos

Verificacion del registro

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

2. CONSIDERACIONES

3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION
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1. OBJETO Y ALCANCE |

Control de las plagas a través de actividades de prevencion y control (vigilancia), y
sblo en caso de presencia, recurrir a los tratamientos.

2. CONSIDERACIONES |

Se entiende por plaga la presencia de animales indeseables en nimero tal que
comprometa la seguridad alimentaria, debido a la capacidad que tienen de alterar
y/o contaminar equipos, instalaciones y productos alimenticios.

La lucha contra plagas debe plantearse de forma preventiva:

= Impidiendo el acceso al establecimiento, asi como su anidamiento y
disponibilidad de agua y alimento, y

= Disponiendo de un sistema de vigilancia que alerte de su presencia
(trampas en accesos, repelentes en puertas y ventanas, ultrasonidos,
insectocutores, etc.).

Es necesario, para la eficacia de este plan que estén bien implantados los
siguientes planes:

v' Limpieza y desinfeccion,
v' Mantenimiento preventivo, y
v' Gestion de residuos.

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades por la posibilidad de
ocasionar contaminacion cruzada, provocando peligros de tipo biolégico durante
el procesado, almacenamiento, expedicion y transporte de canales y menudillos y
de tipo quimico, procedente de la contaminacion cruzada por plaguicidas,
derivado sobre todo de un uso inadecuado.
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3. DESARROLLO

1. Medidas preventivas
1.1. Condiciones del entorno del establecimiento.

v' Eliminar los posibles centros de atraccion y cobijo de plagas en los
alrededores del establecimiento.

v" Evitar acumulacién de basuras, desperdicios y desechos.

v’ Evitar en la medida de lo posible la presencia de maleza en las zonas
colindantes que faciliten su anidamiento.

v’ Evitar el anidamiento de aves en las fachadas.

1.2 Barreras fisicas.

Con el fin de conseguir una buena hermeticidad en las instalaciones que
evite la entrada de plagas, se adoptaran una serie de medidas, entre
ellas:

v' Proteger las aberturas al exterior (puertas, ventanas, huecos de
ventilacion, etc.), mediante elementos que eviten la entrada (mallas
mosquiteras, burletes, lamas, etc.).

v Utilizar de forma correcta las aberturas al exterior (cerrar puertas,
muelles, cerrar ventanas sin mosquiteras, etc.).

v" Mantener correctamente el estado de conservacion y aislamiento de
las instalaciones: evitar grietas, agujeros, juntas de dilatacion,
desagties sin sifones y/o rejillas, tuberias, arquetas y conductos
eléctricos no estancos, etc.

1.3 Medidas higiénicas

v' Los residuos organicos e inorganicos se almacenaran en recipientes
con cierre higiénico, en lugares que no constituyan focos de
contaminacion y se evacuaran de forma frecuente.

v Inspeccion de los envases y embalajes de materias auxiliares
(embalajes, bolsas, etiquetas, cajas,..) a la recepcion en el
establecimiento para comprobar la ausencia de plagas en su interior.

v’ Se cerraran y/o protegeran los envases y embalajes tras su uso de
manera que las plagas puedan tener acceso al interior.

v Se procedera a la retirada higiénica de sacos rotos u otros envases
que derramen su contenido.

v Se incidira en la limpieza de la zona de los motores, Utiles de limpieza,
de desaglies vy rejillas, rincones calidos, hiimedos y poco accesibles.

v Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado
higiénico (ausencia de restos de productos alimenticios).

FEDARACOVA O

77



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL  |Cod: PCP
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS | =4ieion Enero 2012

enmngnen | )

PLAN DE CONTROL DE PLAGAS Revision: 0
Pagina 4 de 8

v Las rejillas de los desaglies se colocaran para impedir la entrada de
plagas.

2. Sistema de vigilancia de plagas.

Una vez realizada la vigilancia si se comprueba que se ha superado el limite
establecido (existencia de plaga) se procedera a realizar un tratamiento con
plaguicidas y/o a la revision de la aplicacién de las medidas preventivas descritas
en el punto anterior.

» Roedores: se realizara la vigilancia mediante trampas situadas en
lugares estratégicos como zonas de acceso, pegadas a la pared y en
lugares situados fuera del campo visual humano. La presencia de
ratas y ratones o signos de éste (excrementos, pisadas, roidos), se
considera presencia de plaga.

» Insectos reptantes: se podra utilizar el sistema de monitorizacion
de insectos mediante trampas con adhesivo, con atrayentes
alimenticios o feromonas u otros sistemas bioldgicos asi como
cualquier observacion que permita identificar la presencia de estos
insectos.

= Insectos voladores: Pueden instalarse bandejas de trampa de luz
UV (insectocutores) que deberan ubicarse en lugares alejados de las
zonas de manipulacion de los alimentos, zonas de paso y acceso a
otros locales y siempre en linea directa con la entrada, en zona de
penumbra y a media altura y/o, trampas adhesivas. Estos sistemas
sirven tanto de vigilancia como de lucha contra los insectos. Unos
recuentos elevados nos indican que el aislamiento del exterior no es
adecuado.
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La vigilancia de las plagas se realizara mediante el siguiente programa a completar por
la empresa:

Fecha vigencia:
Logo Aprobado por:
PROGRAMA DE VIGILANCIA DE PLAGAS .
empresa Firma : DOC: PR-VP
Como
Que Quien Cuando Indicar tipo de Niveles Maximos Registro
trampa. *
**Alto riesgo: >5
Bajo riesgo: >15 o los
niveles poblacionales
Insectos establecidos en el
reptanﬁes procedimiento de
(cuc:::; as, empresa externa
detectados en el total de
trampas del
Persona establecimiento
responsable .
Mensual . .
de la empresa Presencia y/o indicios RvP
Roedores 0 de empresa observadas en el total
externa de trampas del
establecimiento
Insectos *** Presencia
Voladores manifiesta
Otros
ACCION CORRECTIVA: En caso de superar los niveles maximos, revision de las instalaciones y su disefio y, si
fuera necesario, realizar un tratamiento

* Indicar el tipo de trampa correspondiente. Se hara una rotacion de trampas y sustitucion en caso de deterioro.

**xx | 3 empresa definird los criterios de contaje de insectos voladores en cada caso.

A continuacion se adjunta una tabla de niveles poblacionales a utilizar por la
empresa como responsable de realizar la vigilancia. No obstante, la empresa
podra optar por contratar este servicio a una empresa externa que le deberd
entregar un procedimiento de vigilancia documentado en el que se establezcan los
niveles poblacionales maximos (limite maximo) para pasar a tratamiento.

CRITERIOS ORIENTATIVOS DE ACTUACION**

ZONA DE ALTO RIESGO:
procesado, envasado,
almacenamiento y expedicion.

ZONAS DE BAJO RIESGO:
El resto que no estan incluidas
en las de alto riesgo.

N° insectos reptantes.

15
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3. Aplicacion de tratamientos

Si como consecuencia de la vigilancia hay que aplicar un tratamiento cumplira los
siguientes requisitos:

v

v

Ser aplicados por personal autorizado y capacitado, en posesion del
carnet de manipulador de biocidas.

Los productos utilizados: deberan estar autorizados e inscritos en el
Registro Oficial de Biocidas de la Direccion General de Salud Publica
del Ministerio de Sanidad y Consumo con nimero de registro HA
Disponer de las fichas de seguridad de los productos utilizados y la
copia de la inscripcion en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios Biocidas.

Si se recurre a la contratacion de una empresa externa ademas estara
autorizada e inscrita en el Registro Oficial de Establecimientos y
Servicios de Biocidas de la Comunidad Valenciana.

El registro de tratamiento contendra como minimo la siguiente informacién:

v

AN NN

Tipo de plaga tratada y zona/as donde se ha aplicado el tratamiento
(plano de colocacién de cebos o trampas, en caso necesario por las
dimensiones del establecimiento o el nimero de cebos).

Fecha del tratamiento.

Productos y dosificaciones utilizadas.

Plazo de seguridad en los casos necesarios (tiempo que debe
transcurrir entre la finalizacion del tratamiento y el inicio de la
actividad).

En su caso, datos y n° de registro de empresa aplicadora.

N© carnet y firma del aplicador.
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Rev: 0
Logo empresa REGISTRO DE VIGILANCIA DE PLAGAS Aprobado por:
Firma [ DOC: RVP
Fecha No Insectos ROCores :;:z%t‘fs Otros No Nombre
vigilancia Trampa reptantes PAC(sp) | yFirma

AltoR | BajoR

(sp) si procede.

Verificacion del registro

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:

82

FEDARACOVA O



VOI 1Hdd Vvd))d ad 4 3IWd ddd Id 4dd DWd Ddddvd dId3A  DOA 8931  SOXINV

p
G
R






-.Ej

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

Cod: PGR

Edicion: Enero 2012

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

Revision: 0

Pagina 1 de 11

1. OBJETO Y ALCANCE

2. CONSIDERACIONES

3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION

85

FEDARACOVA O



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL | Cod: PGR
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS | =4ieion Enero 2012

enmngnen | )

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS Revision: 0
Pagina 2 de 11

1. OBJETO Y ALCANCE \

Garantizar que los residuos generados (organicos e inorganicos) sean retirados,
almacenados y eliminados higiénicamente mediante procedimientos que
garanticen que éstos no constituyen una fuente de contaminacion directa o
indirecta para las canales y menudillos asi como para el propio entorno del
establecimiento.

Los residuos que entran dentro del alcance de la aplicacion de este plan son:

- Subproductos animales y los productos derivados no destinados al consumo
humano (Reglamento (CE) n® 1069/2009, por el que se establecen las
normas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos
derivados no destinados al consumo humano y Reglamento (CE) n©
142/2011 por el que se establecen las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 1069/2009).

- Otros residuos a considerar por la empresa.

2. CONSIDERACIONES

Los subproductos de origen animal no destinados al consumo humano y otros
residuos, que se generan en los mataderos, deberan ser retirados con la mayor
rapidez posible de la zona de produccion para evitar su acumulacion y por tanto,
el riesgo de contaminacién cruzada. Una vez retirados, deberan ser almacenados
en una parte del establecimiento en contenedores provistos de cierre o en planta
reservada a tal efecto para evitar la contaminacion cruzada.

En ningun caso el producto declarado por la empresa como subproducto, podra
reintroducirse como alimento “apto” para el consumo humano.

En el almacenamiento, los subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano seran separados e identificados en categorias especificas que
reflejen su nivel de riesgo para la salud publica y la salud animal, no obstante, si
se mezclan subproductos animales de distintas categorias esta mezcla deberd
considerarse como perteneciente a la categoria de mayor riesgo.

Los subproductos de origen animal y los productos derivados no destinados al
consumo humano deberan ser evacuados por empresa autorizada vy, el resto de
residuos deberan ser gestionados de manera adecuada, y evacuados considerando
la normativa vigente de aplicacion segun el caso.
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Los peligros que se pueden originar por inadecuada gestion de los residuos son:

v Biolégicos:

Posibilidad de contaminacion cruzada durante el
procesado de la carne apta para el consumo por inadecuada gestion
de los mismos.

v' Fisicos: Restos de material de embalaje y envasado.
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Fecha de vigencia:
Aprobado por:

PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE GESTION DE
Logo empresa SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL —— -
CONSUMO HUMANO Firma: DOC: Pr-GSOA

1. OBJETIVO

La correcta gestion de los subproductos de origen animal y los productos
derivados obtenidos del animal sacrificado no destinados al consumo humano, se
realizara aplicando el siguiente procedimiento de trabajo normalizado para evitar
cualquier foco de contaminacion para las canales y menudillos, asi como para el
propio entorno del establecimiento.

2. RESPONSABILIDAD DE APLICACION Y ALCANCE

La aplicacion y alcance de este procedimiento recae sobre el responsable del
establecimiento.

3. DESCRIPCION

El responsable de la gestion de los subproductos de origen animal de
categoria 1, 2 y 3 debera comprobar el cumplimiento de las siguientes
actuaciones:

- Extraer de manera correcta los subproductos y depositarlos en los
contenedores correspondientes de uso exclusivo durante el faenado. Los
contenedores estaran identificados y se utilizaran Unica y exclusivamente para
el depdsito de los mismos.

- Identificar y separar correctamente los subproductos en funcidn de su
categoria 1, 2 y 3 en contenedores estancos y con cierre si son los utilizados
para la recogida y transporte deberan ser a prueba de fugas.

- Limpiar y desinfectar después de cada utilizacion los contenedores reutilizables
que entren en contacto con subproductos de origen animal.

- Procurar mantener el area de subproductos limpia y, en su caso libre de
animales y organismos nocivos.

- Supervisar que la recogida de los subproductos por parte del transportista se
realiza de manera correcta y que éstos se recogen en vehiculos o
contenedores a prueba de fugas.
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- Comprobar que el documento comercial, emitido por la empresa gestora de los
subproductos de origen animal al menos por triplicado (original y dos copias),
del cual una copia debe quedar en posesion del productor, a conservar durante
2 afos, debe incluir la siguiente informacion:

a- Descripcion del material, incluida:
- su identificacion con arreglo a una de las categorias,

- la especie animal para los materiales de categoria 3 y los productos
derivados de los mismos destinados a ser usados como ingredientes para
piensos,

b- Cantidad de material, en volumen, peso o cantidad de envases,

c- Lugar de origen del material, desde donde se envia el material,
d- Fecha en la que el material sale de los locales,

e- Nombre y direccion del transportista del material,

f- Nombre y direccion del consignatario, y en su caso, nimero de
autorizacion o de registro.

En el caso del material de categoria 1 deberan solicitar al establecimiento de
destino copia sellada y firmada por este del documento comercial.

Llevar un registro de los envios de subproductos, que contenga la
informacion citada en la letra a, b, ¢, y d. Estos registros pueden ser
sustituidos por el archivo de los documentos de acompafiamiento comercial,
siempre y cuando contengan toda la informacion pertinente.

Cuestiones Especificas:

Tratamiento aguas residuales

Los mataderos en los que se retiren subproductos de categoria 2 deben de aplicar
un proceso de pretratamiento para la retencion y recogida de material animal
como paso inicial en el tratamiento de las aguas residuales, tal y como se
establece en la normativa vigente antes de su evacuacion de los locales.

No se debera picar, macerar ni aplicar otro tipo de tratamiento o presion que
pueda facilitar el paso de materia sélida de origen animal a través del proceso de
pretratamiento.
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Todo material de origen animal retenido en los sistemas de pretratamiento en los
locales mencionados en el punto 1 deberd recogerse y transportarse como
material de la categoria 2, segin proceda, y eliminarse de acuerdo con lo
dispuesto en el Reglamento (CE) n® 1069/2009.

La empresa debera describir la gestion de las pieles, plumas, sangre
cumpliendo con la normativa vigente de subproductos de origen animal.

Fuente. Plan Nacional Integral de subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano, aprobado por la Orden PRE/468/2008
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| 1. OBJETO Y ALCANCE

Localizar las canales, medias canales, cuartos de canal y menudillos para
determinar su origen y, si procede, retirarlos del mercado ante cualquier
problema relacionado con la seguridad alimentaria.

| 2. CONSIDERACIONES

Trazabilidad es “/la posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de todas
las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia
destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de
serfo” (articulo 3° del Reglamento (CE) 178/2002).

Cada uno de los responsables del establecimiento alimentario debe gestionar la
trazabilidad, vinculando el eslabdon anterior con el posterior, de manera que
dicha trazabilidad se mantenga a lo largo de la CADENA ALIMENTARIA.

Trazabilidad hacia atras

Proveedores, Lotes Distribucion y venta
Materia auxiliar Trazabilidad interna

Trazabilidad hacia delante

a) TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: se verificarad que los animales vivos
llegan con la informacién siguiente:

v Certificado Sanitario Unico de traslado (aves y conejos) en la
que se incluya la identificacion de los animales, el Cddigo
Explotacion de procedencia, proveedor y el nimero de
animales en guia de una especie de un solo proveedor,
firmado por Veterinario habilitado u otras figuras
autonémicas responsables de esa explotacion y por el
titular de la explotacion u otras figuras autonémicas
equivalentes.
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b)

v" NO de Animales.
v" n© de lote (proveedor).
v" Fecha de entrada en matadero.

v" Es posible que en algunos mataderos se incluya el orden de
carga.

v’ Explotacion de origen de los animales y el nimero de
certificado sanitario unico.

El registro de control proveedores (RCPr) incluido en el plan de
proveedores puede constituir el registro si incluye todos los datos
anteriores.

También se verificara que el material auxiliar o el material que entra en
contacto con las canales vayan acompafiados de la informacion
siguiente:

v Qué se recibe exactamente y cuanto (denominacion, n® de
lote, cantidad).

v" De quién se reciben los productos (nombre, direccion, datos
relativos al establecimiento y Productor/proveedor).

v' Cuando se ha recibido o fecha de recepcion y fecha de
caducidad (si procede).

El albaran/factura de compra puede constituir el registro si incluye
todos los datos anteriores y acompaia al producto.

TRAZABILIDAD INTERNA: Se vinculara el origen de los animales
vivos con las canales, medias canales y/o cuartos de canal,
menudillos (trazabilidad de proceso) mediante el parte de diario de
sacrificio u otro registro equivalente. En este parte se debe de
indicar como minimo la fecha de sacrificio, n® de guia de origen o
certificado sanitario Unico, nimero de canales que componen el lote y
n° lote asignado por la empresa.

Si fuera necesario a lo largo del proceso las canales, medias canales,
cuartos de canal y menudillos estaran identificados (identificacion en
proceso) hasta su etiquetado final. Con ello se obtendra informacion
del proceso para establecer un vinculo del producto con el n° de lote al
que pertenecen.
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c) TRAZABILIDAD HACIA DELANTE: Se dispondra de un registro con la
informacion que permita localizar rapidamente el establecimiento o la
persona a quien se haya distribuido el producto, garantizando el
cumplimiento del Reglamento 931/2011 de la Comision de 19 de
Septiembre de 2011 relativo a la Informacion obligatoria que debe ser
registrada y actualizada por los operadores, en particular:

a) una descripcion exacta de los alimentos;

o Producto comercializado/especie: canales, medias canales,
cuartos de canal y menudillos.

b) el volumen o la cantidad de los alimentos;

o Peso de las canales, medias canales, cuartos de canal y
menudillos.

c) el nombre y la direccion del explotador de empresa alimentaria
desde la que se han expedido los alimentos;

d) el nombre y la direccion del expedidor (propietario) si no es el
mismo que el del explotador de empresa alimentaria desde la que
se han expedido los alimentos;

e) el nombre y la direccion del explotador de empresa alimentaria a
la que se expiden los alimentos;

f) el nombre y la direccion del destinatario (propietario) si no es el
mismo que el del explotador de empresa alimentaria a la que se
expiden los alimentos;

g) Una referencia que identifique el lote o remesa (una remesa
puede estar constituida por uno a mas lotes), segun corresponda,
de las canales, medias canales, cuartos de canal y menudillos.

h) la fecha de expedicion.

o Fecha de salida de las canales, medias canales, cuartos de
canal y menudillos.

El albaran/factura de venta puede constituir el registro si incluye todos los
datos y acompafa al producto.
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3. DESARROLLO

Procedimiento de Loteado.

La empresa dispondra para lograr la trazabilidad de un producto a lo largo de la
cadena alimentaria, de un sistema documentado para la creacion e
identificacion de lotes. Cada empresa debe tener en cuenta, las caracteristicas
de su proceso, para garantizar el vinculo entre el producto de entrada y el de
salida.

El lote permite identificar separadamente partidas de explotaciones diferentes o
de parques/naves diferentes de una misma explotacion procesada en las
mismas condiciones y susceptible de tener los mismos peligros. Por ejemplo
dejando vacios algunos ganchos de la cadena de sacrificio entre lotes
diferentes.

Fecha vigencia:

Logo empresa PROCEDIMIENTO DE LOTEADO Aprobado por:

Firma : [ DOC: Pr-L

A cumplimentar por la empresa
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Procedimiento de trazabilidad

La empresa documentara en un procedimiento su sistema para el control de la
trazabilidad que tendra como objetivo garantizar la informacion necesaria con
caracter inmediato y ésta, se mantendra a disposicion al menos hasta que
pueda suponerse razonablemente que los alimentos han sido consumidos.

Fecha vigencia:

Logo empresa PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD Aprobado por:

Firma : [ DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa

Procedimiento de Retirada de Producto no conforme o sospechoso de
serlo

Ademas la empresa dispondra de un procedimiento de retirada y registro de
retirada de producto no conforme o con sospecha de serlo (RPNC). Debera de
contemplar cierta informacion minima de cliente, del producto no conforme
(sistema de identificacion y control, lugar fisico previsto para su deposito), y el
sistema de comunicacién al cliente o consumidor, de forma efectiva y precisa
en el caso de que el producto haya salido de su control y, en su caso, a la
Autoridad competente.
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DE SERLO

PROCEDIMIENTO-REGISTRO DE RETIRADA
Logo empresa PRODUCTO NO CONFORME o CON SOSPECHA

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma :

| DOC: Pr-RPNC

SOSPECHA DE
INSEGURIDAD

Y

~¢HA SALIDO EL._ NO

“~_PRODUCTO?

st
A 4
TRAZABILIDAD
LOCALIZACION
LOTE
SOSPECHOSO

A4
CONFIRMACION
DE LA
SOSPECHA

h 4

COMUNICACION A CLIENTES

DEL CANAL DE
COMERCIALIZACION /LINEAL
(DESTINO PROVISIONAL )

v

RECUPERACION .
DEL LOTE
COMUNICACION AL

CSP DE LA TOTAL
@ RECUPERACION Y
PROPUESTA DE
DESTINO FINAL LOTE

¢EL PRODUCTO HA
SIDO TOTALMENTE
RECUPERADO?

si

A 4
EJECUCION DE

LAS MEDIDAS
PROPUESTAS

v

-
[ cIERRE
N _/
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Logo empresa PARTE SACRIFICIO

Rev:0

[ Doc: PS

Aprobado por:

Firma :

Fecha sacrificio:

NUMERO DE CERTIFICADO
SANITARIO O GUIA DE ORIGEN

N° Lote
Proveedor

CANALES / KILOS
QUE COMPONEN EL LOTE

N° LOTE asignado

Verificacién del Registro

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
Rev: 0
Logo empresa REGISTRO DE RETIRADA Aprobado por:
PRODUCTO NO CONFORME o CON Firma : DOC: RPNC
SOSPECHA DE SERLO

Lote/s y cantidad no conforme:

Empresa Cliente y Teléfono fijo Teléfono movil FAX e-mail

persona contacto persona contacto persona

contacto

Lugar fisico previsto de destino*

Sistematica de identificacion de nc*

Nombre y Teléfono de contacto Centro de Salud de | Otros (si procede)*:

Publica.

Nota: Las personas de contacto deben conocer el procedimiento de actuacion en caso de alerta
y tener responsabilidad para ejecutar los procedimientos.
* A preestablecer por la empresa.
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1. OBJETO Y ALCANCE

Establecer los criterios para asegurar que los animales vivos y del material
auxiliar, cumplan los requisitos establecidos en la normativa alimentaria
vigente.

Los animales, el material auxiliar y, sus correspondientes proveedores a los que
alcanza este plan son, entre otros:

= Aves y conejos.
= Embalajes y envases que entren en contacto con alimentos.
= Etiquetas y marchamos de identificacion.

2. CONSIDERACIONES

Se deberan realizar controles encaminados a evitar la presencia de los peligros
derivados de los animales vivos y del material auxiliar.

1.  Peligros bioldgicos:

= Los animales pueden llegar contaminados de origen por
microorganismos patdgenos.

2. Peligros fisicos:

= Los animales pueden contener restos de agujas de inyeccién,
alambres, etc.

3. Peligros quimicos:

= Los animales pueden estar contaminados de origen por
medicamentos veterinarios, metales pesados, PCB’s, dioxinas,
etc.

» Sustancias toxicas procedentes de la migracion del material de
envasado, etiquetas, o de la tinta alimentaria a la carne si no se
utiliza material apto para el contacto con los alimentos.

FEDARACOVA O
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3. DESARROLLO

El control de los proveedores se realizara mediante la inspeccion de los
animales y el material auxiliar durante la descarga.

Los proveedores deben disponer del Cdodigo de explotacion ganadera (REGA)
actualizado y cumplir los requisitos establecidos en la legislacion alimentaria
vigente en cada caso.

Si el proveedor incumple alguna de los requisitos de cumplimiento
establecidos por la empresa, ésta debera notificarselo y si persiste en su
incumplimiento debera adoptar las acciones correctivas como su sustitucién o
asumir los controles que debiera haber realizado éste, seguin sea el caso.

Se actualizaran los requisitos de cumplimiento por parte del proveedor en
funcion de los cambios normativos y especificaciones que establezca la propia
empresa. = Ejemplo: Granjas de aves con densidades mayores de 33 kg /m2
como requisito de Bienestar Animal.

Se elaborard un listado de proveedores, donde ademds de los datos de
identificacion del proveedor (Cddigo de explotaciéon (REGA), razon social,
teléfono, etc.) conste la especie animal o el material auxiliar.

Requisitos de Cumplimiento

v Para los suministradores de material auxiliar en contacto directo con el
producto, se exigirda el requisito legal de la declaracion de
conformidad (ver final apartado 3).

v Se exigird el cumplimiento de la normativa vigente en los siguientes
aspectos:

- Estado sanitario los animales gozan de buena salud en la medida en
que asi puede juzgarlo el operador de empresa alimentaria.

- Estado de limpieza de los animales adecuado.

- Estado de bienestar: se encuentran al llegar al matadero, en un
estado satisfactorio por lo que respecta al bienestar animal.

- Identificacion: han sido convenientemente identificados.
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- Documentacién de origen: van acompafiados de la informacion
pertinente de su explotacion de procedencia y de la Informacion de
la cadena alimentaria (ICA).

El proveedor se debe de comprometer mediante acuerdo documental con la
empresa, a cumplir y respetar los requisitos acordados, que como minimo
deben incluir los mencionados en la parte A, del anexo I del Reglamento (CE)
852/2004, e informarle de las cuestiones relativas a la seguridad de los
productos que entrega sobre la posible presencia de contaminantes
medioambientales (dioxinas, PCBs, metales pesados, etc.) y cualquier otro
aspecto que se considere importante.

Como verificacion del cumplimiento de lo establecido en el acuerdo contractual
con el proveedor, se consideraran validos los resultados analiticos provenientes
del Plan Nacional de Investigacidn de Residuos en carnes y animales vivos u
otra informacion relevante como por ejemplo, otras muestras tomadas por el
control oficial.

Si la empresa verifica incumplimientos relativos al acuerdo contractual, éstos
seran comunicados al ganadero o entrador para que sean corregidos vy, si fuera
necesario, se adoptaran medidas correctivas sobre el producto, como por
ejemplo, la no comercializacion de aquellos donde sea razonablemente
probable la presencia de un contaminante determinado en base al analisis de
resultados analiticos.
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‘ Informacion sobre la cadena alimentaria

La informacién minima de que deben disponer los operadores de explotaciones
ganaderas que crien animales destinados al sacrificio, con objeto de suministrar
la informacion de la cadena alimentaria, es la indicada en la mencionada en las
letras a, b, ¢, d, e, f, g y h del modelo de declaraciéon normalizada adjunto a
continuacion:

La informacion mencionada en las letras a), b), f) y h) no serd necesario
recibirla si el operador ya es consciente de dicha informacion (por ejemplo, a
través de un acuerdo permanente o de un sistema de aseguramiento de la
calidad); o la informacion a la que se hace referencia en las letras a), b), f) y g)
si el productor declara que no hay informacion pertinente que notificar.

No es necesario recibir la informacion en forma de registro de la explotacion de
procedencia. Puede recibirse por medio de intercambio de datos electrénicos o

en forma de una declaraciéon normalizada firmada por el productor, modelo de

declaracion adjunto a continuacion.

Una vez evaluada la informacion correspondiente a la cadena alimentaria el
operador debera dar una copia al Veterinario oficial y debera notificarle toda
informacion que plantee duda respecto a la salud antes de la inspeccion ante
mortem del animal de que se trate, como por ejemplo:

- los animales provienen de una explotacion o de una zona sujeta a una
prohibicidn de movimiento u otra restriccion por razones de sanidad
animal o salud publica;

- no se han cumplido las normas sobre el uso de los medicamentos
veterinarios, o

- existe cualquier otro factor que pueda perjudicar a la salud humana o la
sanidad animal,

*Cuando los animales lleguen al matadero sin la informacion sobre la cadena
alimentaria, el operador debera notificarlo inmediatamente al veterinario oficial.

*E| sacrificio del animal no podré tener lugar hasta que el veterinario oficial lo permita. No
obstante, el veterinario oficial podrd permitir que se sacrifiquen animales en el matadero
aunque no se disponga de la informacion pertinente sobre la cadena alimentaria. En tal caso,
deberd proporcionarse toda la informacion pertinente sobre la cadena alimentaria antes de que
la canal pueda ser aprobada para el consumo humano. A la espera de una decision final, las
canales en cuestion y los menudillos correspondientes deberan almacenarse separados del resto
de la carne.
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Controles a realizar en la recepcion de material auxiliar.

En la recepcion del materia auxiliar no sera necesario el control mediante un
registro especifico, bastara con reflejar la incidencia o no conformidad, si
existiese, con respecto a la revision de cuatro aspectos basicos, compatibilidad
de la mercancia, higiene del transporte, integridad y etiquetado correcto.

Si existe alguna incidencia en el Plan o en el suministro se abrira un PAC (parte
de acciones correctivas) bien genérico trazable a listado de proveedores, si se
utiliza este tipo de plantilla para este plan, asi se podra ver la relacién de
incidencias de ese proveedor.

DECLARACION DE CONFORMIDAD DEL PROVEEDOR

v Los materiales y objetos terminados, (plastico o pelicula de celulosa
regenerada):

a) que estén destinados a entrar en contacto con alimentos, o

b) de los que quepa esperar razonablemente que entraran en contacto
con alimentos o que transferiran sus componentes a los alimentos en
condiciones normales o previsibles de empleo, estaran acompariados de
una declaracién por escrito que certifique su conformidad con las normas
que les sean aplicables. (DECLARACION DE CONFORMIDAD.) Para
demostrar dicha conformidad, se hallard disponible la documentacion
apropiada.

v' Para materiales plasticos la declaracidn por escrito contendra la siguiente
informacion:

1) La identidad y la direccidn del explotador de una empresa alimentaria
que fabrique o importe los materiales u objetos plasticos.

2) La identidad de los materiales, los objetos o las sustancias destinadas
a la fabricacion de dichos materiales y objetos.

3) La fecha de la declaracion.

4) La confirmacion de que los materiales o los objetos plasticos cumplen
los requisitos pertinentes establecidos en el Reglamento 1935/2004 y en
el Real Decreto 866/2008.

5) Informacion adecuada sobre las sustancias utilizadas para las que
existan restricciones y/o especificaciones.
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6) Informacion adecuada sobre las sustancias que estan sometidas a una
restriccion en alimentos y cuando sea apropiado, los criterios de pureza.

7) Especificaciones sobre el uso del material o del objeto, tales como:

i) tipo o tipos de alimentos con los que se prevé que entrara en

contacto,

ii) duraciéon y temperatura del tratamiento y almacenamiento en

contacto con los alimentos,

i) relacién entre la superficie en contacto con el alimento y el
volumen que se ha utilizado para determinar que el material o el

objeto cumplen los requisitos.

8) Cuando se utilice una barrera funcional de plastico en un material u
objeto plastico de varias capas, la confirmacion de que el material o el
objeto cumple los requisitos establecidos.
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1. OBJETO Y ALCANCE |

Garantizar el mantenimiento de la cadena de frio de las canales y menudillos,
desde su enfriamiento hasta su expedicion y puesta en el mercado. También se
debera garantizar este requisito en el producto retornado no comercializado.

2. CONSIDERACIONES

Las canales y menudillos son perecederos por crecimiento bacteriano y
Unicamente el mantenimiento de la cadena de frio nos permite inhibir el
crecimiento de los microorganismos y mantener su ndmero al nivel mas bajo
posible.

Con caracter general en las operaciones de refrigeracion, se debera:

- No sobrepasar la capacidad frigorifica de las camaras, para que el frio
llegue de forma uniforme a todo el producto.

- Las canales se almacenaran garantizando que midiendo con termémetro
por puncion en pechuga de la canal de aves o en la articulacién coxo-
femoral para lagomorfos no se sobrepasan los 4°C.

- La ventilacién debera ser la necesaria para impedir que se produzca
condensacion en la superficie de la carne.

- No someter al producto a continuas oscilaciones de temperatura
(descongelaciones parciales, recongelaciones, etc.).

Los peligros que pueden aparecer por fallo del mantenimiento de la cadena de
frio son de tipo bioldgico derivados de la actividad microbiana, ya que
temperaturas inadecuadas mantenidas durante el tiempo suficiente va a facilitar
el crecimiento de los microorganismos patdgenos.

Las temperaturas de referencia son:

PRODUCTO T2 maxima legal

Almacenamiento: TaC < 4°C.
Carne de aves y conejos.
Transporte: TaC < 4°C.

Almacenamiento: TaC < 4°C.
Menudillos.

Transporte: TaC < 4°C.
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Para el transporte de alimentos perecederos, que necesitan para su distribucion
temperatura regulada, se utilizaran vehiculos acondicionados térmicamente:

* Vehiculos isotermos: vehiculo en el que la caja esta construida con
paredes aislantes, incluyendo puertas, piso y techo, que permiten limitar
los intercambios de calor con el exterior. Se utilizan en trayectos cortos o
cuando la temperatura ambiente se aproxima a la exigida para la
conservacion del producto transportado siempre y cuando la temperatura
de entrega de los alimentos sea la definida para el producto.

* Vehiculos frigorificos: vehiculo isotermo provisto de un dispositivo de
produccion de frio (grupo mecanico de compresion, maquina de
absorcion, etc.).

» Vehiculos refrigerantes: vehiculo isotermo provisto de una fuente de
frio distinta de un equipo mecanico o de absorcion.

En ambos casos, el vehiculo debe estar provisto de una tarjeta ATP/TMP de
sefializacién del vehiculo (Autorizacion para el Transporte de Perecederos) y
cumplir lo establecido en la legislacion vigente y una certificacion de
conformidad para vehiculos especiales destinados al transporte de mercancias
perecederas.

Todo vehiculo destinado al transporte de mercancias perecederas, debera llevar
fijado de manera permanente y en lugar bien visible al lado de otras placas de
autorizacion expedidas a efectos oficiales, una placa de certificacion de
conformidad, segun las indicaciones siguientes:

a |[ATP [AUTORIZADO PARA EL TRANSPORTE DE
MERCANCIAS PERECEDERAS
AUTORIZACION: [GB-LR-4567891*

VEHICULO: [AB12C987]*

IDENTIFICACION ATP: [RNAT*

VALIDO HASTA EL : [05-2011]*

oD aQooT

Nota: Las indicaciones son a titulo de ejemplo

Certificacion de conformidad: es un documento especifico para vehiculos
destinados al transporte de mercancias perecederas (TMP) al que acompafia
dos etiquetas para colocar en los dos laterales de la carroceria a la altura de las
esquinas superiores delanteras. Estas etiquetas son de fondo blanco y estan
impresas en color azul marino. Las letras y nimeros tienen requisitos minimos
de tamano: 10 cm de altura para las letras y 5 cm para los nimeros.
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Por ejemplo:
Ej1.: Ej 2:
FRA FRC
06-2012 08-2012

Cuando el vehiculo es nuevo esta certificacion tiene una validez de 6 afos
después se renovara cada 3 anos.

El certificado de conformidad, original o fotocopia autentificada por el
organismo de control emisor se llevara a bordo del vehiculo.

3. DESARROLLO |

El control de mantenimiento de la cadena de frio se realizara a través de la
comprobacion visual de los termometros. El resultado se registrara en el
Registro del control de temperaturas RCT.

En el caso de disponer de registro grafico o informatico de temperaturas se
deberan comprobar los resultados registrados de las medidas.

El control de la temperatura de las canales y menudillos es un requisito
establecido por la normativa vigente, por lo que se dispondra de termémetros
cuya fiabilidad se verifique periédicamente, teniendo en cuenta los resultados
de la calibracion/verificacion, tal como indica el apartado correspondiente de la
guia.

Se seguiran las indicaciones del Procedimiento Pr-CRT que se adjunta. En caso
de detectar algin parametro que no es conforme quedaran reflejadas las
acciones correctivas adoptadas en el correspondiente PAC.
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Rev: 0.
REGISTRO DEL CONTROL DE Aprobado por:
Logo empresa TEMPERATURAS * Firma: DOC: RCT

TEMPERATURA DE REFERENCIA: ..........cccceenneee

FECHA HORA TEMPERATURA (°C) OBSERVACIONES/N® PAC (sp) FIRMA
Verificacion del registro
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

* Este registro se podra sustituir por sistemas equivalentes de monitorizacion continua, en el caso de la toma
de temperatura en las camaras frigorificas de almacenamiento.
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1. OBJETO

Identificar los peligros significativos asociados al proceso, establecer las medidas
preventivas o de control para evitarlos o reducirlos a niveles aceptables y determinar
los puntos de control critico o requisitos operativos de higiene del proceso.

2. ALCANCE

Abarca todas las etapas del proceso desde la recepcion de los animales vivos, hasta

el transporte de canales y menudillos de las siguientes especies:

Aves de corral: las aves de cria, incluidas las aves que no se consideran
domésticas pero que se crian como animales domésticos, con excepcion de las

ratites.

Lagomorfos: conejos y liebres.

140
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3. DESARROLLO

En este apartado se han desarrollado los elementos fundamentales del plan APPCC,
que requeriran la adaptacion al proceso de cada empresa en particular.

3.1 Introduccién.
3.2 Descripcion del producto.

3.3 Diagramas de flujo genéricos de las familias de productos y
descripcion de las etapas.

3.4 Desarrollo del APPCC:
3.4.1 Identificar los peligros significativos y las medidas de control
adecuadas.
3.4.2 Determinacion de los Puntos criticos de control y los Requisitos
Operativos de Higiene.
3.4.3 Establecer los limites criticos para cada PCC y el criterio para los
ROH.
3.4.4 Establecer los sistemas de vigilancia de los limites criticos para cada
PCCy los ROH.
3.4.5 Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse en
cada caso.
3.4.6 Cuadro de gestion.

Se debera crear un equipo de APPCC permanente que aplique y gestione sus
contenidos. Este equipo debe ser lo mas amplio posible, si se subcontrata un
servicio técnico externo, éste debera formar parte del equipo. Los miembros del
equipo tendran definidas su responsabilidad en el sistema y disponer conocimientos
de APPCC.

| 3.1 INTRODUCCION. |

El Reglamento (CE) 852/2004 por el que se establecen requisitos de higiene de los
productos alimenticios, menciona en los considerandos 15 y 16 que los requisitos del
APPCC deben estar basados en el Codex Alimentarius y ser suficientemente flexibles
para poder ser aplicados en todas las situaciones, incluidas las pequefias empresas y
que las practicas correctas de higiene pueden, en algunos casos, reemplazar el
seguimiento de los Puntos de Control Criticos.

En esta guia se establece el marco y criterios en base a los que se debera evaluar la
conformidad del autocontrol implantado por las empresas incluidas en su alcance y
establece los requisitos minimos de autocontrol que deben cumplir los
establecimientos a los que van dirigidas, desarrollando en la misma todas las etapas
necesarias establecidas en la implantacion, aplicacion y mantenimiento de un
sistema APPCC.
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3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La empresa debera realizar una descripcion de las caracteristicas del producto final
que incluya toda la informacion relevante en seguridad alimentaria del producto tal
como se describe en el modelo siguiente:

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Cadigo o n° de Doc:

NOMBRE DEL PRODUCTO N°Rev.:

INFORMACION DEL PROCESO: Procesos tecnoldgicos aplicados y los parametros de mayor importancia a tener
en cuenta del producto descrito. Se puede hacer referencia al Diagrama de Flujo genérico correspondiente al
producto o indicar aquellos aspectos relevantes del producto en cuestion: tiempo y temperatura de enfriamiento,
temperatura de almacenamiento en refrigeracion, etc.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL:

CARACTERISTICAS FISICAS: Aspectos que tengan relevancia en el producto como son las caracteristicas
organolépticas (color, aspecto, olor, sabor, textura), no presentara hematomas, pelos y fitoplumas.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Se deberan especificar los criterios microbioldgicos de seguridad, en
particular los requisitos de la normativa sobre especificaciones microbioldgicas.

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA, ENVASADO/EMBALAJE: Material empleado en el envasado (en cajas,
bandejas de poliestireno termoselladas, bolsas plasticas etc), tecnologia empleada (al vacio, en atmdsfera
protectora, etc.) y formatos y cantidad por formato.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Aspectos a considerar para la correcta
conservacion hasta su consumo del producto que se almacena y distribuye.

VIDA UTIL: La fecha de consumo preferente o de caducidad segin producto. El producto debera mantener el
cumplimiento de los criterios microbioldgicos de seguridad al final de su vida (til.

CODICIONES DE USO: Para venta en industria de distribucion y transformacion. Producto refrigerado:
“Consérvese a temperatura inferior o igual a 4°C".

ALERGENOS: No contendréa alérgenos de los listados en la Directiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo de 10 de noviembre de 2003 y normativa conexa.

POBLACION DESTINO/USO PREVISTO: Poblacion en general o destinada para algiin grupo especial (sacrificio
halal, Koser, etc.)

Elaborado por: Fecha dltima revision:
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Ejemplo 1.

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Caodigo o n° de Doc:
POLLO N© Rev.:

INFORMACION DEL PROCESO: Es la totalidad del cuerpo de las aves de corral, apta para el consumo humano, tras
su sangrado, desplumado y eviscerado completo, es decir sin menudillos. Eviscerado, sin patas, ni cuello y refrigerado
a temperatura menor o igual a 4°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL:

CARACTERISTICAS FISICAS: Ausente de restos de sangre y/hematomas, ausencia de limosidad, Ausencia de
plumas y cafiones, Ausencia de olores y colores extrafios.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Ausencia de Salmonella, segln el Regl. (CE) 2073/2005 y normativa
conexa.

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA, ENVASADO/EMBALAJE:

ENVASADO: Canales envasadas al vacio en barquetas individuales de Poliestireno Expandido, Polipropileno, etc.

ETIQUETADO: Informacion al consumidor en la etiqueta, conservar refrigerado, fecha de caducidad, identificacion del
empresa comercializadora o del matadero de origen, etc.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Las barquetas seran enfriadas inmediatamente y
refrigeradas para garantizar durante su almacenamiento y transporte a una temperatura no superior a 4°C.

VIDA UTIL: Duracién de 4 dias refrigeradas a <4° C.

FORMA DE USO: Para venta en industria de distribucion y transformacion. Producto refrigerado: “Consérvese a
temperatura inferior o igual a 4°C”".

ALERGENOS: No existen alérgenos de los listados en la Directiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo y del Consejo
de 10 de noviembre de 2003.

POBLACION DESTINO/USO PREVISTO: Poblacion en general o destinada para algun grupo especial (sacrificio
halal, Koser, etc.)

Elaborado por: Fecha ultima revision:
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Ejemplo 2.

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Cédigo o n° de Doc:
POLLO (PEQUENO), CATEGORIA A N° Rev.:

INFORMACION DEL PROCESO: Es la totalidad del cuerpo de las aves de corral, apta para el consumo humano, tras
su sangrado, desplumado y eviscerado completo, es decir sin menudillos. El pollo se presenta sin patas y con cuello a
la venta. Tendra buena conformacion. Su peso sera inferior a 1,800 kg Refrigerado a Ta< 4°C.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL:

CARACTERISTICAS FISICAS: Ausente de restos de sangre y/hematomas, ausencia de limosidad. Ausencia de
plumas y cafiones, Ausencia de olores y colores extrafios.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Ausencia de Salmonella, segiin el Regl.(CE) 2073/2005 y normativa
conexa.

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA, ENVASADO/EMBALAJE:

ENVASADO: La canal es encajada en cajas de plastico, a 10 unidades cada una.

ETIQUETADO: Informacion al consumidor en la etiqueta, conservar refrigerado, fecha de caducidad, identificacion del

empresa comercializadora o del matadero de origen, etc.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Las canales y el resto de los formatos comerciales
seran enfriadas inmediatamente y refrigeradas para garantizar durante su almacenamiento y transporte a una
temperatura no superior a 4°C.

VIDA UTIL: Duracién de 4 dias refrigeradas a <4° C.

FORMA DE USO: Para venta en industria de distribucion y transformacion. Producto refrigerado: “Consérvese a
temperatura inferior o igual a 4°C”.

ALERGENOS: No existen alérgenos de los listados en la Directiva 2003/89/CE del Parlamento Europeo y del Consejo
de 10 de noviembre de 2003.

POBLACION DESTINO/USO PREVISTO: Poblacién en general o destinada para algin grupo especial (sacrificio
halal, Koser, etc.)

Elaborado por: Fecha qltima revision:
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3.3 DIAGRAMAS DE FLUJO Y DESCRIPCION DE ETAPAS

El diagrama de flujo es una representacion esquematica del proceso de sacrificio.

En caso necesario el diagrama propuesto debera ser adaptado a la realidad de la
empresa y confirmar su adecuacion "“in situ”.

Si el proceso no coincide con lo descrito en esta guia, se eliminaran etapas o se
anadiran las necesarias y se evaluard la presencia de los posibles peligros que
pueden derivarse de estas nuevas fases.

i La ‘empresa debera adaptar los contenidos de los procesos reflejados en lai
i gma, a la realidad propia de la empresa. !

DIAGRAMA DE FLUJO DE AVES:
DF1: POLLO EUROPEO.
DF2: POLLO ESPANOL.

DF3: POLLO DE CAMPO.

DIAGRAMA DE FLUJO DE LAGOMORFOS:

DF4: LAGOMORFOS
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I

DIAGRAMA DE FLUJO AVES: POLLO EUROPEO
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Mollejas
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desinfeccion de 18
cajas

A4

Almacenamiento
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II. DIAGRAMA DE FLUJO AVES: POLLO ESPANOL
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III.
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DIAGRAMA DE FLUJO AVES: POLLO DE CAMPO
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IV. DIAGRAMA DE FLUJO: LAGOMORFOS
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DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE LOS DIAGRAMAS DE FLUJO:

AVES

Las principales zonas de trabajo son las siguientes;

- 1. Recepcion y colgado de aves vivas,
- II. Aturdimiento y sangria,

- I11. Escaldado y desplumado,

- 1V. Evisceracion, y

- V. Enfriamiento

- VI. Etiquetado, Clasificacion y Reparto

DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DEL PROCESO DE AVES.

ETAPA 1. Recepcion (inspeccion ante mortem).

Es el proceso de recepcion de animales vivos en la zona habilitada a tal efecto,
protegida de las inclemencias del tiempo, tranquilo y con buena ventilacion.

Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.

NOTA: El procedimiento debera incluir un método de sacrificio de animales no aptos
(por normativa de Bienestar Animal) de forma que se asegure su identificacion, se
evite la contaminacion cruzada y se realice de acuerdo con la normativa de
bienestar.

ETAPA 1*: Estabulacion

Es la etapa en la cual los animales, son situados en una zona adecuada para
recuperarse del estado de ansiedad provocado por el transporte. Debe realizarse
adecuadamente en cuanto a la higiene del lugar, nimero de animales maximo y
tiempo de estancia en el mismo.

Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.

ETAPA 2. Colgado.

Proceso por el cual las aves vivas se sacan de las jaulas y se cuelgan por las patas
en los ganchos de la cadena del matadero para comenzar el proceso.
Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.

FEDARACOVA O
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ETAPA 3. Aturdimiento, Incision y Sangria.

Las aves se aturden por electronarcosis, mediante un bafio de agua, por donde
pasan las aves colgadas boca abajo de forma que se establece el contacto eléctrico
que les provoca un estado de inconsciencia.

Posteriormente se sacrifican realizando una incision de las arterias carétidas para
que se desangren de forma completa.

Se requiere que la sangria de las aves sea completa para asegurar que no respiran,
cuando entran en el tanque del escaldado, de esta forma se previene la entrada de
agua en los sacos aéreos y los pulmones que podrian causar la contaminacion del
producto. La empresa deberad indicar el método de aturdimiento, incision y sangria
empleado para cada especie. Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan
Bienestar animal y CPCH.

ETAPA 4. Escaldado

Las canales se sumergen en un bafio de agua caliente (escaldado) para facilitar su
posterior desplumado. La temperatura del escaldado y el tiempo son importantes
para facilitar el desplumado.

Entre los métodos autorizados de escaldado estan:
- inmersion,
- aspersion de agua caliente,
- tratamiento con vapor, y
- aspersion de agua caliente simultanea al desplumado.

ETAPA 5. Desplumado y lavado.

Esta operacion se realiza con elementos mecanicos denominados desplumadoras o
con instrumentos manuales que permitan eliminar todas las plumas de las aves.
Posteriormente se procede a la ducha de las aves ya desplumadas, por aspersion de
las canales, para eliminar cualquier resto y la materia organica presente.

Las plumas son evacuadas de esta zona por canaletas o conductos mediante

arrastre con agua para su acumulacion y posterior escurrido de la humedad
presente en una zona exterior.
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ETAPA 6. Corte de cabeza y patas.

Los cuellos de las aves pasan a través de un mecanismo para contener la cabeza
mientras que el cuerpo es arrastrado hacia delante por el transportador aéreo, a fin
de separar la cabeza y cuerpo en la base del craneo, para su corte.

El cortador de corvejones (barra longitudinal o circular) secciona las patas por la
articulaciéon y permite que la canal caiga sobre una cinta transportadora o de forma
automatica y se traslade hacia la zona de evisceracion. En otras ocasiones tras el
corte de las patas, la canal pasa automaticamente por transferencia a otra cadena
que las traslada a la zona de evisceracion.

Transferencia de cadena.

Los pollos, sin cabeza ni patas se trasfieren automaticamente y se suspenden en
una nueva cadena para pasar a la zona de eviscerado. Las cabezas y las patas pasan
a la zona de envasado para la venta o se dirigen hacia la zona de desechos en caso
de no destinarse al consumo humano.

ETAPA 7. Apertura canal y eliminacion cloaca.

Consiste en la apertura manual o automatica de la cavidad abdominal y posterior
extraccion del contenido de la cloaca e intestinos.

ETAPA 7*. Retirada de obispillos (glandulas uropigias)

Una maquina posiciona el ave, produciendo un corte en la base de la cola hacia
fuera, con un cuchillo de hoja corta. El ajuste adecuado de la maquina resulta
necesario para evitar que se retiren tejidos cercanos a la glandula sebacea. Todas
las partes exteriores de esta maquinaria de retirada de la glandula uropigia son
rociadas, después de la extraccion en cada ave, con una pulverizacion de agua
potable a alta presion.

ETAPA 7**, Perforado e incisionado.

ETAPA 8. Eviscerado (Pollo Campo y Pollo Espaiiol se elimina la cloaca).
Esta operacion puede realizarse de dos formas: manualmente con las pistolas de
cloaca o con maquinas automaticas. En el caso de producciones muy limitadas la
evisceracion se realiza de forma manual.

a) Las pistolas de cloaca funcionan a vacio, succionando y colapsando la cloaca:
Estas pistolas estan provistas de cuchillas que realizan un corte circular, separando

la cloaca y la terminacién del intestino. Se suele practicar también un corte de la
pared abdominal para ampliar la apertura.

FEDARACOVA O

152



sessssss () | GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL | Cod: PAPPCC
==~ | SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS | =dicion Enero 2012

PLAN APPCC Revision: 0

Pagina 15 de 40

Si se utiliza pistola, la operacion siguiente de apertura de la cavidad abdominal se
realiza de forma manual, practicando un corte hasta el esternén mediante tijeras o
cuchillos.

b) Las maquinas automaticas cortan la cloaca mediante una cuchilla rotatoria,
posteriormente extraen la cloaca junto con el recto (por vacio o0 mecanicamente) y
simultadneamente practican la apertura de la cavidad abdominal.

La empresa debera documentar el procedimiento de eviscerado para cada una de las
especies. El procedimiento garantizara el faenado higiénico que minimice el riesgo
de contaminacion de la canal a partir del contenido del tracto digestivo.

Ver ejemplo de procedimiento en el Codigo de Practicas Correctas de Higiene CPCH.
Extraccion de las visceras:

Durante esta fase, las visceras comestibles (corazones, higado, mollejas) se extraen
de las canales, se enfrian y se transportan a la zona de preparacion de visceras y
envasado, en la que se limpian y clasifican. Seguidamente se envasan a granel o se
introducen en envases de diferentes formatos para su etiquetado y posterior venta.

ETAPA 8%, Colgado de la Cabeza y Repasado.
ETAPA 9. Retirada y/o Eliminaciéon de menudillos.

Las retiradas de buche y traguea se pueden realizar en una sola operacion. Una
barra cilindrica con serraduras en el extremo se inserta en la cavidad corporal y con
un movimiento de rotacion de alta velocidad los buches y traqueas se retiran,
cuando la sonda sale de la cavidad corporal.

Estos buches y traqueas pueden ser eliminados en algunas ocasiones durante la fase
de evisceracion.

Los pulmones son retirados por un grupo de tubos de vacio, que se insertan
mecanicamente en la cavidad corporal de varias aves a la vez. Este equipo no debe
retirar los rifiones y grasa corporal. Si los pulmones se retiran con maquinas
manuales al vacio, operarios con “pistolas de pulmones” serdn necesarios en cada
linea de evisceracion.

El cuello se recoge de la canal mediante una barra estacionaria con hoja cortante o
con tijeras de funcionamiento neumatico, a nivel de la abertura del pecho.

La empresa debera describir el procedimiento de retirada y eliminacion de
menudillos.
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ETAPA 10. Lavado final interno y externo.

Las canales de las aves son lavadas o duchadas normalmente tras la evisceracion y
la inspeccion post mortem, a fin de reducir la contaminacion que tiene lugar durante
las etapas anteriores del proceso.

ETAPA 11. Enfriamiento.

Se realiza por refrigeracion con aire. Las canales son colgadas de las patas después
de la evisceracion y lavado final, se pasan a una zona refrigerada por aire para
alcanzar lo mas rapidamente posible una temperatura inferior o igual a los +4°C.

Temperaturas:

- Objetivo: temperatura interna menor o igual a 4°C para canales y menudillos
refrigerados.

ETAPA 12. Pesado y clasificacion.

En esta etapa las aves van pasando habitualmente por un sistema automatico que
pesa la canal y las va clasificando para su posterior etiquetado y envasado.

ETAPA 13. Envasado y etiquetado.
Las canales y menudillos se pueden envasar:

- Los menudillos en envases plasticos con cierre a presion, bolsas de plastico,
etc.

~ Las canales se colocan en cajas de plastico/cartdon protegidas con un plastico
alrededor o embolsado plastico protector de uso alimentario con tratamiento
anti-vaho y posibilidad de atmdsfera protectora.

~ Las canales de pollo en bandejas de plastico o poliexpan con film plastico o
bolsas de plastico con atmdsfera protectora, o bien se colocan en cajas de
plastico limpias protegidas con plastico alrededor;

Todo se almacena en camara en refrigeracion hasta su expedicion.

En el marcado de identificacion de las canales se debe utilizar:

- En las canales sin envasar individualmente, una etiqueta o un sello que no sea
reutilizable, que no se desprenda y que contenga en un oévalo la informacion
reglamentada, se colocara en la canal, envase, embalaje o estamparse en la
etiqueta o si va a industria de transformaron podra ir en el contenedor.

- En canales envasadas destinadas al consumidor final la marca de identificacion se
colocara sobre el envase de la canal con toda la informacién reglamentada.
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ETAPA 14. Almacenamiento en refrigeracion.

La canal permanece refrigerada en cdmaras a una temperatura igual o inferior a
4°C.

ETAPA 15. Expedicion y transporte.

Comprende todos los procesos de preparacion de los pedidos para los clientes y su
posterior carga en los camiones de reparto en las condiciones de temperatura de
referencia.

ETAPA 16. Recepcion de material auxiliar y de envasado.

El proceso de recepcion de las materias primas incluye la descarga del camion que
las transporta a su temperatura de referencia y la posterior colocaciéon en camara
refrigerada, cdmara de congelacion o almacén segln corresponda, asi como la
actividad de control e inspeccidon de las mismas previa a su admision definitiva en el
establecimiento.

ETAPA 17. Almacenamiento de material auxiliar.

El material auxiliar y de envasado que no necesitan refrigeracion, se situaran de
forma higiénica en almacén seco previa inspeccion de la mercancia.

ETAPA 18. Recepcion y almacén de cajas sucias, limpieza vy
almacenamiento de cajas limpias.

Las cajas sucias procedentes del reparto se almacenan en primer lugar en un
almacén destinado para tal uso y se preparan para su posterior limpieza y
desinfeccion automatica o manual. Una vez limpias y desinfectadas, se colocaran en
una zona limpia para escurrido, secado y posterior uso.

ETAPA 19. Gestion de subproductos.

En esta etapa, se retiran los residuos generados durante el proceso, asi como los
animales muertos de la recepcion, para su almacenamiento y posterior eliminacion
mediante procedimientos que garanticen que no van a constituir una fuente de
contaminacién. Las empresas que retiren los subproductos deben estar autorizadas.

Todos los procedimientos descritos por la empresa deberan ser incluidos en el
Codigo de Practicas Correctas de Higiene. Ver ejemplos en anexo IIIy VI.
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Durante todo el proceso se requiere un flujo de trabajo adecuado para
asegurar altos niveles de higiene, con separacion en espacio y tiempo de
las siguientes operaciones:

ZONAS ETAPAS AVES

19-Recepcion y descarga de las aves

20-Colgado en ganchos

I 30-Aturdido y Desangrado

40-Escaldado
III

50-Desplumado

60-Cortes de cabeza y patas

7°- Eliminacion cloaca y apertura canal / Retirar el obispillo

v 80- Evisceracion

99- Eliminacion de menudillos, buche y traquea.
Eliminacion del cuello

10°- Lavado final

v 110- Enfriamiento

120-Clasificacion de canales

139-Envasado y etiquetado

VI 14°-Almacenamiento en refrigeracion.

150-Expedicion y transporte.

16°-Retornos y Almacén
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LAGOMORFOS

Las principales de trabajo zonas son las siguientes;

- 1. Recepcion y colgado de lagomorfos vivos,

- II. Aturdimiento y sangria,

- III. Desollado y acondicionamiento,

- IV. Eviscerado, y duchado,

- V. Enfriamiento,

- VI. Etiquetado, Clasificacion, Alimacenamiento y Reparto.

DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DEL PROCESO DEL LAGOMORFOS.

ETAPA 1°- Recepcion y Descarga.

Los animales son descargados lo antes posible tras su llegada, en caso contrario, se
les protegera de las inclemencias del tiempo y se les proporcionara una ventilacion
adecuada.

Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.

ETAPA 2°- Sujecion.

Consiste en colocar a los animales en una posicion colgados por los tarsos y boca
abajo para que permanezcan sujetos antes de su aturdimiento y se encuentren en
un estado de relajacion, que permita efectuar dicha operacion con mayor eficacia y
sin pérdidas de tiempo innecesarias.

Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.

ETAPA 3°- Aturdido.

Operacion realizada para provocar un estado de inconsciencia inmediato que se
prolonga hasta su muerte, mediante una descarga eléctrica.

Durante el aturdido y el sacrificio de los Lagomorfos, se pueden realizar
separaciones en la cadena, de forma que se queden determinados ganchos vacios
entre lotes de animales distintos, para facilitar la trazabilidad de las operaciones
posteriores.

Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal.
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ETAPA 4°- Sangrado.

Se sangraran los animales mediante la incisién de al menos, una arteria carétida o
de los vasos de los que nacen. Tras la incision de los vasos sanguineos, no se
sometera a los animales a ninguna otra operacion de preparacion de la canal ni a
estimulacion eléctrica alguna antes de que haya cesado el sangrado de forma
completa. Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VI Plan Bienestar animal y en
el Codigo de Practicas Correctas de Higiene CPCH.

ETAPA 5°- Acondicionamiento de las canales.

a) Tras el sacrificio se acondicionaran las canales realizando las operaciones
de corte de orejas y careta

b) Luego de inmediato se procede al desollado de la canal de forma
mecanica desde las extremidades hasta la cabeza del animal.

ETAPA 6°- Eviscerado.

Consiste en retirar las visceras de la canal con excepcion de los rifiones, de la forma
mas rapida e higiénica posible y evitar en este punto cualquier contaminacion de la
canal.

La empresa debera documentar el procedimiento de eviscerado. Este procedimiento
garantizara el faenado higiénico que minimice el riesgo de contaminacion de la canal
a partir del contenido del tracto digestivo.

Ver ejemplo de procedimiento en el Codigo de Practicas Correctas de Higiene CPCH.

ETAPA 7°- Corte de las patas traseras y duchado de la canal.

Etapa en la se cortan las patas traseras y se procede al duchado completo de la
canal.

ETAPA 8°- Enfriamiento de las canales e higados.

La canal y el higado se refrigeran a una temperatura maxima de +4°C. Este
almacenamiento de la carne debe realizarse en condiciones de higiene maximas.
ETAPA 9°-Pesado y clasificacion.

En esta etapa las canales se pesan por un sistema automatico o manual que las va
clasificando para su posterior etiquetado y envasado.
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ETAPA 10°-Envasado y etiquetado.
Las canales y menudillos ya refrigerados o sin refrigerar, se pueden envasar:

o Los menudillos en envases plasticos (tarrinas) con cierre a presion,

o Las canales de Lagomorfos en cajas de plastico/cartdn protegidas con plastico
alrededor o embolsado plastico protector de uso alimentario con tratamiento
anti-vaho y posibilidad de atmdsfera protectora.

~ La canal de Lagomorfo puede envasarse en bandejas de plastico o poliexpan
con film plastico o bolsas de plastico con atmoésfera protectora, o bien se
colocan en cajas de plastico limpias protegidas con plastico alrededor;

Todo se almacenara en cdmara en refrigeracion hasta su expedicién.

En el marcado de identificacién de las canales se debe utilizar:

- En las canales sin envasar individualmente, una etiqueta o un sello que no sea
reutilizable, que no se desprenda y que contenga en un ¢évalo la informacion
reglamentada, se colocara en la canal, envase, embalaje o estamparse en la
etiqueta o si va a industria de transformacion podra ir en el contenedor.

- En canales envasadas destinadas al consumidor final la marca de identificacion se
colocara sobre el envase de la canal con toda la informacion reglamentada.

La empresa debera indicar el método de envasado/embalado

ETAPA 11°-Almacenamiento en refrigeracion.

A continuacion la canal se almacena refrigerada en camaras a una temperatura que
no podra ser superior en ningin momento a + 4°C.

ETAPA 12°-Expedicion y transporte.

Comprende todos los procesos de preparacion de los pedidos para los clientes y su
posterior carga en los camiones de reparto en las condiciones de temperatura de
referencia.

ETAPA 13°-Recepcion de material auxiliar y de envasado.

El proceso de recepcion de las materias primas incluye la descarga del camion que
las transporta a su temperatura de referencia y la posterior colocacion en camara
refrigerada, camara de congelacién o almacén segln corresponda, asi como la
actividad de control e inspeccion de las mismas previa a su admision definitiva en el
establecimiento.
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ETAPA 14°-Almacenamiento de material auxiliar.

El material auxiliar y de envasado que no necesitan refrigeracion, se situaran de
forma higiénica en almacén seco previa inspeccion de la mercancia.

ETAPA 15°-Recepcion de cajas sucias, limpieza y almacenamiento de caja
limpias.

Las cajas sucias procedentes del reparto se almacenan en primer lugar en un
almacén destinado para tal uso y se preparan para su posterior limpieza y
desinfecciéon automatica o manual. Una vez limpias y desinfectadas, se colocaran en
una zona limpia para escurrido, secado y posterior uso.

ETAPA 16°-Gestion de subproductos:

En esta etapa, se retiran los residuos generados durante el proceso, asi como los
animales muertos de la recepcién, para su almacenamiento y posterior eliminacion
mediante procedimientos que garanticen que no van a constituir una fuente de
contaminacién. Las empresas que retiren los subproductos deben estar autorizadas.

Todos los procedimientos descritos por la empresa deberan ser incluidos en el
Codigo de Practicas Correctas de Higiene. Ver ejemplos en anexo IIIy VI.
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Durante todo el proceso se requiere un flujo de trabajo adecuado para
asegurar altos niveles de higiene, con separacion en espacio y tiempo de
las siguientes operaciones:

ZONAS ETAPAS LAGOMORFOS
I 10-Recepcion y descarga de los Lagomorfos
20-Colgado en ganchos
I 30-Aturdido
40-Sangrado
ITI 50- Acondicionamiento de canales (Corte careta y Desollado)
6°-Eviscerado
v
7°-Duchado y corte patas
\" 80-Refrigeracion de canales e higados (enfriamiento)
90-Pesado y clasificacion.
10°-Envasado y Etiquetado
VI 119-Almacenamiento en refrigeracion.

120-Expedicion y transporte.

130-Retornos y Almacén.
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3.4 DESARROLLO del APPCC.

El equipo APPCC para la elaboracién de esta guia ha seguido el proceso referido en
el Codex, a saber: identificacion de peligros, analisis de peligros y determinacion de
aquellas fases donde el control es critico para eliminar o reducir los peligros a
niveles aceptables.

3.4.1 Identificacion de los peligros significativos y las medidas de control

Se han determinado los peligros significativos asociados a cada una de las etapas de
las descritas en los diagramas de flujo en funcion de su gravedad y probabilidad de
aparicion, y se han establecido las medidas de control necesarias para prevenir o
eliminar los peligros de forma que éstos se eliminen o reduzcan hasta un nivel
aceptable.

Este andlisis de peligros debera actualizarse siempre que se introduzcan elementos
nuevos (producto, operacién, proceso, maquinaria, etc.) en los distintos procesos de
la empresa.

Los peligros susceptibles de aparecer en las canales y menudillos de los animales
que estan dentro del ambito de aplicacion de esta guia son los siguientes:

1. Fisicos: Pueden tener diversos origenes como piezas metalicas desprendidas,
alambres, vidrios, metales, etc.

2. Quimicos: por residuos de productos de limpieza y desinfeccion, residuos de
tratamientos animales con productos farmacéuticos no autorizados o sin
respetar los periodos de supresion, aceites lubricantes, los procedentes de la
contaminaciéon medioambiental como metales pesados (cadmio y plomo),
dioxinas, PCBs que pueden estar presentes en los animales vivos o
incorporarse durante el procesado como por ejemplo, restos de productos de
limpieza y desinfeccion, biocidas empleados en el control de plagas,
contaminantes aportados por el agua utilizada en el procesado, etc.

w

Biologicos: microorganismos patdgenos que pueden estar presentes en los
productos en los animales vivos de origen o incorporarse durante el
procesado por condiciones de higiene inadecuadas, por practicas incorrectas
de manipulacion, etc.

Se han incluido las siguientes bacterias patdgenas:
= Salmonella spp: Aves y Lagomorfos.
= Campylobacter spp; Aves.
= Escherichia coli; Aves y Lagomorfos.
= [Listeria monocytogenes; Aves y Lagomorfos.
= Staphylococcus aureus; Aves y Lagomorfos.
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Salmonella spp.

Generalidades:

La salmonelosis se define como una infeccidon zoondsica puesto que la fuente
principal de la enfermedad humana la constituyen los animales infectados. La
transmision tiene lugar por via fecal-oral por medio de la cual el contenido intestinal
de un animal infectado es ingerido con un alimento o con el agua.

Los factores que cooperan en los brotes son principalmente el tiempo de uso
incorrecto de la temperatura y un tratamiento térmico insuficiente. La contaminacion
puede ser cruzada por contacto directo o cruzada por contacto indirecto de los
materiales y utensilios. En estos sectores la refrigeracion es fundamental, debido a
que el periodo de incubacion es mas largo a bajas temperaturas.

Alimentos implicados:
El mayor predominio de Salmonella estd en las carnes, estando las canales
contaminadas especialmente la carne de ave: pollo 35% y pavo 45%.

Fuentes:

El principal reservorio de Salmonella son las aves de corral, en Lagomorfos en menor
proporcion; por lo tanto, son fuentes de infeccidn importantes las carnes
procedentes de estos animales.

Campylobacter spp.

Generalidades:

La mayor parte de los casos de campilobacteriosis son producidos por el grupo de
los denominados “Campylobacter termdfilos”, que tienen capacidad para crecer a
temperaturas de 42° C. Actualmente, Campylobacter jejuni es el patégeno
bacteriano asociado con diarreas que se aisla con mayor frecuencia en gran parte de
los paises industrializados. La dosis infectiva puede depender de distintos factores,
pero en general es baja.

Alimentos implicados:

La mayor parte de estos estudios han mostrado que entre el 50 y el 70% de los
casos esporadicos de campilobacteriosis se deben al consumo de carne de ave
cocinada insuficientemente y/o contaminacion cruzada por la manipulacion de carne
fresca de ave.

Fuentes:
Aves de corral, huevos, aguas residuales contaminadas y contaminaciones cruzadas
entre alimentos crudos y cocinados.
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Escherichia coli.

Generalidades:

Escherichia coli es una bacteria que habita de manera natural en los intestinos de los
animales y humanos. A pesar de que la gran mayoria de especies no son nocivas
para la salud, algunas, como E.coli O157:H7, pueden causar graves intoxicaciones
alimentarias. Saber controlar su incidencia y llevar a cabo adecuadas practicas de
higiene resulta vital para erradicarla.

Alimentos implicados:
Carne cruda o insuficientemente cocinada.

Fuentes:

La transmision en humanos se produce sobre todo por el consumo de alimentos
contaminados con heces de animales, por la contaminacion fecal del agua o por una
contaminacién cruzada durante las operaciones de sacrificio. El manipulador
constituye una de las principales vias de transmision al ser también portador por la
realizacién de malas practicas higiénicas.

Listeria monocytogenes.

Generalidades:

Es una bacteria ubicua en el ambiente de la industria alimentaria (habitual en
lugares himedos como las bandejas de refrigeradores, evaporadores, etc,) y esta
ampliamente distribuida en la naturaleza. La refrigeracion de los alimentos
contaminados no evita el crecimiento de listeria que puede crecer entre 0° y 450C,
permitiendo su crecimiento en las condiciones habituales de almacenamiento.

Alimentos implicados:
Cualquier alimento en general, incluidos los productos carnicos cocidos y
loncheados.

Fuentes:

La Listeria se encuentra en el suelo, las carnes crudas, aguas residuales y material
fecal humano y animal. Las canales de aves (pollo tipo broiler, listo para comer,
precocinado y refrigerado o congelado) suelen estar contaminadas en alto
porcentaje.

En los mataderos de aves se encontraron en el agua de goteo de la desplumadora,
en el sobradero del agua de enfriamiento y en la carne deshuesada mecanicamente
y en el agua de lavado de las canales.
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Staphylococcus aureus.

Generalidades:

Staphylococcus aureus es un microorganismo muy comuln y estd ampliamente
extendida, en cuyo crecimiento entre 16° y 45°C, forman una enterotoxina que es la
causante de la intoxicacion.

Alimentos implicados:
Los alimentos involucrados en la intoxicacidon son los de origen animal
preferentemente, como puede ser las aves y los conejos.

Fuentes:

Se encuentra en las heridas en piel, fosas nasales, garganta de las personas y en la
mucosa y piel de los animales.

Los cortes, escoriaciones e infecciones cutdneas de los manipuladores son una
importante fuente de contaminacion, al igual que las canales de los animales a través
de la piel y en la maquinaria, equipos y utensilios empleados en la elaboracién de
alimentos.
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3.4.2 Determinacion de los Puntos Criticos de Control y los Requisitos
Operativos de Higiene.

Para identificar si un determinado proceso o etapa es un punto de control critico
(PCC) se ha empleado la metodologia del "arbol de decisiones" y el criterio
profesional del equipo APPCC que elabora esta guia.

Fig Arbol de decisiones a cada una de las etapas de los diagramas de flujo se obtienen los correspondientes PCCs.

Arbol de decisiones aplicable a fases de proceso productive

1" Pregunda: ; Cxrsden medicles preventivas pam el
peigro identficads

en esla elapa?

-a—

-‘—E-ﬂ-

2* Mreguniac ; Cstdh ln elnpa
doefiada para prewenis, elmnar o
reduar of peliigre hasta un nivel
aocpiablie?
¥ '

[0 5| | SIESPCC

f f

El | MO MNP

4" Mregunta: | Cxiste una elapa |
pasterior que elmine o pefigo o la |
reduzea a niveles aseplables?

S| ES PCC

|
f f
T

MO ES PCC

10
f

i E= preeso ol control de esla elapa
para garaniizar kB inoovidad del
productn™

P 3

MO EE PCC [T p— |_

La secuencia de respuestas que nos dicen si es PCC son:

P1 P2 P3 P4 PCC
SI SI - - SI
SI NO SI NO SI
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3.4.3 Establecimiento de los limites criticos para los PCC’s y los criterios
de control para los ROH’s.

Una vez identificados los puntos de control critico (PCC) o los Requisitos Operativos
de Higiene (ROH) se han determinado los limites criticos o criterios que indican el
criterio de aceptacion o rechazo, y pueden ser:

v' Cuantitativos, como la temperatura y tiempo
v' Cualitativos, como las caracteristicas organolépticas (color, aspecto,...).

3.4.4. Establecimiento de sistemas de vigilancia de los limites criticos de
los PCCs y de los criterios de los ROHs

En los formatos o documentos que se indican a continuacion se reflejan los
PCCs/ROHs con el procedimiento para su vigilancia.

La vigilancia supone realizar la medicion u observacion programada, ya sea continua
o discontinua para cada PCC o ROH. Todos los registros y documentos relacionados
con la vigilancia deben estar firmados por la persona encargadas de la vigilancia.

La frecuencia de la vigilancia se ha establecido para detectar cualquier posible
desviacion de los limites criticos o criterios establecidos a tiempo y poder adoptar las
medidas correctoras antes de que el producto se haya puesto en el mercado.

3.4.5. Establecimiento de las acciones correctivas a adoptar

Para hacer frente a las desviaciones que se puedan producir, se han establecido las
medidas correctivas especificas. Estas medidas se han de aplicar sobre producto
(identificando el producto no seguro, reprocesado, destruccion, etc.) y sobre
proceso (ajustar maquinaria, reparacion de equipos, etc.), de forma que se
reestablezcan las condiciones de elaboracidn seguras.

Si hubiese desviaciones (tanto en la vigilancia de PCC como de los ROH) y
superasemos un limite critico tal como indica su procedimiento, aparte de ejecutar
las acciones correctivas indicadas, se registrara en PAC genérico, cuyo modelo se
facilita a continuacién y en el anexo 1. En este formato ademas es posible registrar
la verificacion de la realizacion de las actividades.
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Se han determinado los siguientes PCCs y Requisitos Operativos de
Higiene segln el proceso de sacrificio de la especie.

PRODUCTO

PELIGRO

ETAPA

Canales de Ave

Proliferacion microbiana: Crecimiento
microbiano por proceso de

Enfriamiento.

Canales de enfriamiento no adecuado PCC1
Lagomorfos
PRODUCTO PELIGRO ETAPA

Canales de Ave

Canales de
Lagomorfos

Contaminacién microbiana de la canal
y visceras por material fecal
proveniente del tracto digestivo

Evisceracion Manual —Automatica.
ROH1
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| CURVA DE VALIDACION

El objeto de la validaciéon es determinar el tiempo necesario de permanencia en
camara/tinel para alcanzar la temperatura no superior a 4° C en pechuga de la
canal medida a un centimetro de la superficie para aves y en la articulacion
Coxo-femoral en lagomorfos y menudillos desde el momento de su sacrificio y
eviscerado.

El momento de iniciar la medida de la temperatura y el tiempo sera
tras la evisceracion.

El proceso de validacion estara documentado e incluird toda la informacion
pertinente, como peso y especie (“X”), nimero de canales y menudillos
controlados, correccion del instrumento de medida utilizado, registros de los
tiempos y temperaturas de enfriamiento y cualquier otro necesario en funcion
del procedimiento de enfriamiento seguido (Considerar los tiempos invertidos en
traslados, clasificacion y envasado).

“X"”: Se han considerado tres categorias de peso, para un tiempo
maximo de enfriamiento necesario para alcanzar una T2 inferior a 4°C.

Animales Peso (Kg) Tiempo maximo en a‘l‘%acnzar una T2 inferior a
< 2,5Kg 6,5 horas
Mayor de 2,5 a 8 Kg 7 horas
= 8 Kg 8 horas

Validacién proceso enfriamiento: Curva de enfriamiento

Para realizar esta curva de enfriamiento, debera tomarse la temperatura en
continuo, de cdmo minimo tres canales en pechuga de la canal para aves y en la
articulacién Coxo-femoral en lagomorfos o del interior del menudillo durante su
procesado (principio/mitad/final), desde la entrada en el tunel/cdmara de
enfriamiento reforzada.

La medicion se repetirda durante tres dias consecutivos, teniendo en
consideracion la capacidad maxima de utilizacién de la camara/tunel.

El valor obtenido cada medicion, serd la_ media de las temperaturas tomadas
durante esas tres repeticiones, de los tres dias consecutivos.
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Para la toma de la temperatura interna de la canal o de los menudillos debera
procederse al enfriamiento previo del elemento sensible a la temperatura y del
instrumento de penetracion (el termémetro utilizado para realizar la medicion
debera estar calibrado por una entidad acreditada).

Se anotaran los datos en el registro de curva de enfriamiento indicando el peso,
el nimero de camara y/o tunel de enfriamiento, las temperaturas de referencia
de la cdmara/tunel, la fecha, la hora y el niUmero de canales en las que se
realizan las mediciones.

La temperatura debe seguir un proceso de descenso ininterrumpido tras la
entrada en la camara refrigerada/tinel hasta alcanzar una temperatura igual o
inferior a 4°C.

La curva de enfriamiento es una representacion grafica de la temperatura
interna obtenida de las canales y menudillos frente al tiempo que transcurre,
mientras éstas se enfrian. (Preferiblemente estas mediciones se realizaran
mediante un data-logger).

Ejemplo de una curva de enfriamiento:

TEMPERATURA CANALES y MENUDILLOS DE AVES-LAGOMORFOS X TIEMPO.

d 4C
T 4°C

N N T R e

X hr Tiempo

X hr

—— T2 ambiente camara/tinel.
—| T2 menudillo.

T2 canal.
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La curva de enfriamiento nos aportara los siguientes datos:

- Tiempo en horas (x horas maximo en alcanzar una T2 no superior a 4°C en aves,
lagomorfos y menudillos.

-Temperatura ambiente de la camara/tinel de enfriamiento necesaria para alcanzar
la temperatura indicada en aves, lagomorfos y en los menudillos de ambos en el
tiempo validado.

Fecha vigencia :
Logo empresa CURVA ENFRIAMIENTO Aprobado por:
Firma: [ DOC: CE
DATOS DEL CONTROL
ESPECIE/PESO: DIA INICIO:
IDENTIFICACION TERMOMETRO: REALIZA:
FIRMA:
CAMARA NO/TUNEL:
FECHA: FECHA: FECHA:
Hora TaC TaC Ne Hora TaC T2C N° Canal Hora TaC TaC N° Canal
Camara Canal/ Canal Camara Canal/ Lote Camara/ Canal/ Lote
/tinel | menudillo | Lote /tanel | menudillo tanel menudillo
Verificacion Incidencias Observaciones

FEDACOVA
174 O



o

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

Cod: PAPPCC

Edicion: Enero 2012

PLAN APPCC

Revision: 0

Pagina 37 de 40

Logo empresa

REGISTRO CONTROL TEMPERATURAS

ENFRIAMIENTO*

Rev: 0

Aprobado por:

Firma:

DOC: RCTE

Limite critico

T2 (°C) Camara/tanel:

Tiempo de permanencia (h):

Especie: Peso: N° Camara/tinel:
HORA (testigo
OBSERVACIONES/
(o] (] 0
FECHA entl:fda) T(°C) | T(°C) | T(°C) N° PAC (sp)** FIRMA
Verificacion del registro de temperaturas enfriamiento
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

* Este registro se podra sustituir por sistemas equivalentes de monitorizacion continua sefialando la hora de inicio y
la hora final del enfriamiento.

**(sp) si procede.
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NO PAC:
Logo Fecha incidencia:
empresa PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS Nombre y Firma de quien lo detecta :
O RPHT....PIaN.....ccceeeriine Responsable de Plazo de ejecucion:
O APPCC....PCC: .....cceveennene ejecutar la medida O Inmediato
Afecta a..... ROH ...cooviiinnn correctiva y firma: O Indicar:....ccovneneen.

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:

|
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1. OBJETO
2. ALCANCE

3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION
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1. OBJETO

Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para determinar si el plan esta funcionando correctamente conforme a lo
planificado.

2. ALCANCE |

Incluye tanto las actividades desarrolladas en los RPHT como todo lo relacionado
con el sistema APPCC.

3. DESARROLLO |

La verificacion consiste en la comprobacion periddica, por alguien distinto del que
hace la vigilancia (responsable de calidad, del gerente o de quien se designe esta
responsabilidad), de que el control se realiza como esta especificado, analizando el
resultado de esa vigilancia o control para establecer correcciones al sistema.

La informacion que se obtiene a través de estas actividades, nos permite
comprobar si el sistema esta funcionando para alcanzar el objetivo de producir
alimentos seguros.

La empresa, ademas de realizar estas actividades, debera revisar la aplicacion de
los contenidos de la guia, siempre que se produzcan cambios en las instalaciones,
equipos, procesos, productos y en la legislacion.

En todos los registros de la Guia, hay una casilla para la verificacion para ser
cumplimentada por el Responsable asignado para esta tarea, cumplimentarla
significa que se ha comprobado que el control se ha realizado, que las acciones
correctivas derivadas de las desviaciones se han establecido y que se ha evaluado
su eficacia.

Son también actividades de verificacién, aquellas relacionadas con la
calibracion/verificaciones de equipos de medida utilizadas en la vigilancia de PCC
(actividad incluida en el plan de mantenimiento de instalaciones y equipos PMIE de
la guia), la verificacion de la cumplimentacion de los registros o las analiticas del
producto final.
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Fecha simulacro:
Doc: RSTR

Logo empresa REGISTRO DE SIMULACRO DE LA
TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE PRODUCTO

Realizado por:

q A Fecha de Clientes con Cantidad
Especie/presentacion | Lote producto | Kg/Unds. sacrificio e Kg
N° Guia
Lote producto origen/Certificado de ICA N° Explotacion-Proveedor
traslado
Resultado del simulacro
Rev:0
Logo empresa REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE Aprobado por:
SUPERFICIES Firma : | RAS

REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE SUPERFICIES

NOMBRE Y
RESULTADO FIRMA
RESPONSABLE

Observaciones/
N° PAC

FECHA/ EQUIPO/ | PARAMETRO REFERENCIA
HORA SUPERFICIE | A EVALUAR | MICROBIOLOGICA

Verificacion de los registros de las analiticas de superficie
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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REGISTRO DEL CONTROL DE TEMPERATURA DE | Rev 0
Logo empresa CANALES EN EXPEDICION Aprobado por:
Firma: | DOC: RCTE
ESPECIE:
T2 INTERNA CANAL OBSERVACIONES
DIA HORA CLIENTE/ LOTE /MENUDILLO FIRMA /N° PAC

Fecha

Incidencia / CANAL

Accién Correctoras

Producto Proceso

Ver PAC Ver PAC
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7. VOCABULARIO

Acometida: |a tuberia que enlaza la instalacion interior del inmueble y la llave de
paso correspondiente con la red de distribucion.

Analisis de peligros: Proceso de recopilacion y evaluacion de informacion sobre
los peligros y las condiciones que los originan para decidir cuales son importantes
con la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema
de APPCC.

APPCC: Acronimo de Andlisis de peligros y puntos de control critico.

Arbol de decisiones: Secuencia de preguntas que se pueden aplicar en cada
etapa del proceso para un peligro identificado con el fin de determinar los PCC's.

Aturdimiento: todo procedimiento que, cuando se aplique a un animal,
provoque de inmediato un estado de inconsciencia que se prolongue hasta que se
produzca la muerte.

Auditoria: un examen sistematico e independiente para determinar si las
actividades y sus resultados se corresponden con los planes previstos, y si éstos
se aplican eficazmente y son adecuados para alcanzar los objetivos.

Autoridad competente: los O6rganos competentes de las Comunidades
Auténomas

Aves de corral: las aves de cria, incluidas las aves que no se consideran
domésticas pero que se crian como animales domésticos, con excepcion de las
ratites.

Cadena de frio: son las condiciones de temperatura necesarias segun el
producto desde su elaboracion hasta su consumo.

Calibracion: conjunto de operaciones que establecen, en condiciones
especificadas, la relacion entre los valores de una magnitud indicados por un
instrumento de medida o un sistema de medida, o los valores representados por
una medida materializada o por un material de referencia, y los valores
correspondientes de esa magnitud realizados por patrones.

Canal: el cuerpo de un animal una vez sacrificados y faenado
Carne: las partes comestibles de los ungulados domésticos, aves de corral,

lagomorfos, caza silvestre, caza de cria, caza menor silvestre y caza mayor
silvestre.
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Carne fresca: la carne que no ha sido sometida a procesos de conservacion
distintos de la refrigeracion, la congelacion o la ultracongelacién incluida la carne
envasada al vacio o envasada en atmdsfera protectora.

Conduccion: |la descarga de los animales o traslado de éstos desde los muelles
de descarga, corrales o boxes de los mataderos hasta las dependencias o lugar
donde vayan a ser sacrificados.

Contaminacion cruzada: es la transferencia de un contaminante peligroso para
la salud (microorganismos patdgenos, alergenos, compuestos quimicos, etc.) a un
alimento directa o indirectamente por otros alimentos, materias primas,
manipuladores, ambiente, utensilios y equipo.

Contaminante: cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas deliberadamente al alimento que pueda poner en peligro
la inocuidad de éste.

Control de plagas:. es el conjunto de actuaciones que tienen por finalidad
controlar a los animales considerados como plaga, de tal manera que se
minimicen los efectos adversos.

Controlar. Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el
cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de APPCC.

Control documental: la comprobacion de los certificados o documentos
veterinarios u otros documentos que acompanfien a una partida de productos.

Control oficial: toda forma de control efectuado por la autoridad competente
para verificar el cumplimiento de la legislacién alimentaria, asi como las normas
relativas a la sanidad y el bienestar de los animales.

Desinfeccion: es la destruccion de la mayor parte de los microorganismos de
las superficies mediante el uso de agentes quimicos, es decir, desinfectantes.

Desviacion: Desviacion es la diferencia entre la realidad observada y la
especificacion documentada.

En el caso de un conjunto de datos numeéricos es la diferencia o distancia de una
observacion individual o valor del valor central (frecuentemente la media) de la
distribucion

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u

operaciones llevadas a cabo en la produccién o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Documento: Informacién y su medio de soporte.
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Estacion de tratamiento de agua potable (ETAP): conjunto de procesos de
tratamiento de potabilizacion situados antes de la red de distribucién y/o
deposito, que contenga mas unidades que la desinfeccion.

Gestor y/o gestores de aguas potables: persona o entidad publica o privada
que sea responsable desabastecimiento o de parte del mismo, o de cualquier otra
actividad ligada al abastecimiento del agua de consumo humano.

HACCP: Siglas inglesas equivalentes a APPCC.

Incertidumbre de medida o incertidumbre: parametro, asociado al
resultado de una medicion, que caracteriza dispersion de los valores que podrian
razonablemente ser atribuidos al mensurando.

Inspeccion: el examen de establecimientos, de animales y alimentos, y de su
transformacion, de empresas alimentarias, de los sistemas de gestion y
produccion en ellas aplicados, incluidos documentos, ensayos del producto
acabado y practicas de alimentacion, asi como del origen

Lagomorfos: los conejos, liebres y roedores

Limite de accion/operativos: Criterio o valor predeterminado mas riguroso
que los limites criticos que permite actuar sobre el proceso antes de que se
sobrepasen los mismos

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del
proceso en una determinada fase.

Limpieza: Es la eliminacion de la suciedad

Lote: Conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio producido,
fabricado o envasado en circunstancias practicamente idénticas o cierta cantidad
de productos, de una misma especie, que hayan sido objeto del mismo
tratamiento y que puedan proceder de la misma nave y/o explotacion;

Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que por su actividad
laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién, venta, suministro y servicio.

Marcado sanitario: un marcado que indica que en el momento de su colocacién
se han efectuado controles oficiales con arreglo al Reglamento 854/2004.

Matadero: todo establecimiento o instalacion utilizada para el sacrificio industrial
de los solipedos, rumiantes, cerdos, lagomorfos y aves de corral.
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Matanza: todo procedimiento que provoque la muerte de un animal.

Matanza de emergencia: matanza de animales heridos o afectados por una
enfermedad que conlleve un intenso dolor o sufrimiento cuando no exista otra
posibilidad practica de aliviarlos

Material especificado de riesgo: os tejidos especificados en el anexo V; salvo
que se indique lo contrario, no incluye los productos que contengan dichos tejidos
o se deriven de ellos;

Medicamento veterinario: Toda sustancia aplicada o administrada a cualquier
animal destinado a la produccion de alimentos, tales como los que se producen
carne o leche, las aves de corral, los peces o las abejas, con fines tanto
terapéuticos como profilacticos o de diagndstico, o para modificar las funciones
fisioldgicas o el comportamiento.

Medida o accion correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados
de la vigilancia en los PCC indican pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para
prevenir o eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo
a un nivel aceptable.

Menudillos: son las visceras comestibles de un ave, incluyendo tipicamente el
corazon, la molleja, el higado y otros drganos internos.

Modo de presentacion: la forma en que se comercializa el pescado, como, por
ejemplo, entero, eviscerado, descabezado, etc.;

Nivel poblacional: nivel de poblacion de plagas definido a partir del cual se
actia con la aplicacion de tratamientos con productos quimicos para su
erradicacion.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la
condicién en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Plaga: se considera plaga a la mera presencia de animales indeseables en
numero tal que comprometa la seguridad y salubridad alimentaria, debido a la
capacidad que tienen de alterar y/o contaminar equipos, instalaciones y
productos alimenticios.

Plan APPCC. Documento preparado de conformidad con los principios del
sistema de APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los
peligros que resultan significativos para la inocuidad de los alimentos en el
segmento de la cadena alimentaria considerado.
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Prerrequisito: es una etapa, lugar o fase que define una medida de control de
tipo general, que no es esencial o determinante para eliminar o reducir el peligro.
También puede ser sindnimo de punto de atencion o plan de apoyo.

Procedimiento: Documento en el que se especifica la forma de llevar a cabo
una actividad o método de realizar varias etapas. Indica “como lo debemos
hacer”.

Procedimiento normalizado de trabajo: conjunto de instrucciones escritas
destinadas a lograr la uniformidad en la ejecucién de una funcidon especifica o
norma.

Programa de formacion: conjunto de actividades formativas encaminadas a
garantizar que los manipuladores de alimentos dispongan una formacion
adecuada en higiene de alimentos de acuerdo con su actividad laboral. El
programa sera adaptado periddicamente a las necesidades de formacion.

Punto de control critico (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y
que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad
de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Red de abastecimiento publico: suministro de agua de consumo humano que
se distribuye a la poblacién en general y del que es responsable el gestor o
gestores correspondientes.

Red de distribucién: conjunto de tuberias disefiadas para la distribucion del
agua de consumo humano desde la ETAP o desde los depdsitos hasta la
acometida del usuario.

Registro: Cualquier soporte escrito o informatico resultado de llevar a la practica
los controles. Evidencian la ejecucién de una actividad.

Rito religioso: serie de actos relacionados con el sacrificio de animales,
prescritos por una religion.

Sacrificio: la muerte de un animal por sangrado.

Seguridad: Estado en el que el riesgo estd eliminado o limitado a un nivel
aceptable.

Sistema APPCC: Sistema o metodologia que permite identificar, evaluar y
controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Sistema DPD: sistema colorimétrico que sirve para determinar la concentracion
de cloro existente en el agua.
FEDRCOYR O
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Sujecion: la aplicacion al animal de todo procedimiento concebido para limitar
sus movimientos a fin de facilitar el aturdimiento o el sacrificio eficaces

Suministrador: es la empresa proveedora de las materias primas y auxiliares
para elaborar, transformar, envasar o transportar un alimento.

Tiempo de conservacion: periodo durante el cual el producto mantiene su
inocuidad microbioldgica y quimica y sus cualidades sensoriales a una
temperatura de almacenamiento especifica.

Tratamiento ilegal: la utilizacién de sustancias o productos no autorizados o la
utilizacion de sustancias o productos autorizados por la normativa comunitaria
para fines o en condiciones distintas de los establecidas en la normativa
comunitaria o seguin el caso por las distintas legislaciones nacionales.

Trazabilidad: es la capacidad de seguir el rastro de un alimento o sustancia
destinada a ser incorporada en los alimentos, o con probabilidad de serlo, a lo
largo de toda la cadena alimentaria.

Vaciado sanitario: proceso de matanza de animales por motivos de salud
publica, salud animal, bienestar animal o medio ambiente bajo la supervision de
la autoridad competente.

Validacion: verificacion de que los requisitos especificados son adecuados para
un uso previsto )

(Del VOCABULARIO INTERNACIONAL DE METROLOGIA (32 edicion, 2008, Centro
Espaiiol de Metrologia)

Verificacion: la comprobacion mediante examen y la presentacion de pruebas
objetivas de si se han cumplido los requisitos especificados.

Veterinario oficial: un veterinario cualificado, conforma al Reglamento
853/2004, para actuar como tal y nombrado

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones
de los parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

Visceras: los 6rganos de las cavidades toracica, abdominal y pélvica, asi como la
traquea y el eséfago y, en el caso de las aves, el buche.

FEDARACOVA O

207



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL | Cod: VOC
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOs | =ieion Enero 2012

vennians [T

VOCABULARIO Revision: 0
Pagina 7 de 8

CODIFICACION DE DOCUMENTOS

La codificacién de los documentos de esta guia se realiza con las iniciales en
mayusculas al que hace referencia.

Los Planes empiezan por P- y le siguen las iniciales del plan que hacen referencia.

Los programas de los planes de los RPHT empiezan por PR- y le siguen las iniciales
del programa que hacen referencia.

Los procedimientos empiezan por Pr- seguidos de las iniciales del desarrollo de la
actividad que describen y el n° del procedimiento (si son varios).

Los registros, comienzan por R seguido por las iniciales de la vigilancia o control que
se realiza.

A continuacion se refleja toda la codificacion que en la guia se utiliza:

Acrénimo Documento de referencia
GPCHSMAL GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR DE MATADEROS
DE AVES Y LAGOMORFOS
I0A INTRODUCCION, OBJETO Y ALCANCE
PCCA PLAN DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
PR-CCA PROGRAMA DE CONTROL DE LA CALIDAD DEL AGUA
RCCI REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO
PLD PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PR-LD PROGRAMA GENERICO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOCALES,
EQUIPOS E UTENSILIOS
Pr-LD-01 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (PREOPERATIVO
GENERICO)
Pr-LD-02 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (PREOPERATIVO
ESPECIFICO)
Pr-LD-03 PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (OPERATIVO)
PF PLAN DE FORMACION
PR-FC PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA
CPCH CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
RAF REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA
RLCPCH REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE
HIGIENE
PMIE PLAN DE MANTENIMIENTO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
PR-MIE PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE INSTALACIONES Y
EQUIPOS
PR- VCEM PROGRAMA CALIBRACION/VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA
Pr-VCEM PROCEDIMIENTO VERIFICACION/CALIBRACION EQUIPOS DE MEDIDA
RVEQ REGISTRO VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA
AEFI ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN INSTALACION
PCP PLAN DE CONTROL DE PLAGAS
PR-VP PROGRAMA DE VIGILANCIA DE PLAGAS
RVP REGISTRO DE VIGILANCIA DE PLAGAS
PGR PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
PR-GR PROGRAMA GESTION DE RESIDUOS
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Acrénimo Documento de referencia
Pr- GSOA PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE
ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PT PLAN DE TRAZABILIDAD
PS PARTE SACRIFICIO
Pr-L PROCEDIMIENTO DE LOTEADO
Pr-T PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
Pr- RPNC PROCEDIMIENTO DE RETIRADA DE PRODUCTO NO CONFORME o CON
SOSPECHA DE SERLO
RPNC REGISTRO RETIRADA DE PRODUCTO NO CONFORME o CON SOSPECHA DE
SERLO
PCPr PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES
LP LISTADO DE PROVEEDORES AUTORIZADOS DE ANIMALES VIVOS Y MATERIA
AUXILIAR
RCPr REGISTRO CONTROL PROVEEDORES
PMCF PLAN DE MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO
Pr-CRT PROCEDIMIENTO DEL CONTROL Y REQUISITOS DE TEMPERATURAS
RCT REGISTRO DEL CONTROL DE TEMPERATURAS
PAPPCC PLAN ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO
VPCC VIGILANCIA DEL PUNTO DE CONTROL CRITICO
CE CURVA DE ENFRIAMIENTO
ROH CONTROL REQUISITO OPERATIVO HIGIENE
RCTE REGISTRO CONTROL TEMPERATURAS ENFRIAMIENTO
VERIF VERIFICACION
RSTR REGISTRO DE SIMULACRO DE LA TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE PRODUCTO
RAS REGISTRO ANALITICAS DE SUPERFICIE
RCTE REGISTRO CONTROL TEMPERATURA EN EXPEDICION
PAC PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS
LVG LISTA DE VIGILANCIA GENERICA
CL CHECK-LIST
Pr-T PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE
Pr- RDS PROCEDIMIENTO DE RECEPCION, DESCARGA Y SUJECION.
Pr-SA PROCEDIMIENTO DE SANGRADO
Pr-AT PROCEDIMIENTO DE ATURDIDO
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8. LEGISLACION |

Reglamento (UE) n° 1086/2011 de la Comision de 28 de octubre de
2011, por el que se modifican el anexo II del Reglamento (CE) n o 2160/2003
del Parlamento Europeo y del Consejo y el anexo I del Reglamento (CE) n©
2073/2005 de la Comision en lo que concierne a la salmonela en la carne fresca
de aves de corral.

Real Decreto 1338/2011, de 3 de octubre, por el que se establecen
distintas medidas singulares de aplicacion de las disposiciones comunitarias en
materia de higiene de la produccién y comercializacion de los productos
alimenticios.

Reglamento de Ejecucion (UE) n° 931/2011 de la Comision, de 19 de
septiembre de 2011, relativo a los requisitos en materia de trazabilidad
establecidos por el Reglamento (CE) n o 178/2002 del Parlamento Europeo y
del Consejo para los alimentos de origen animal. Reglamento (CE) n©
142/2011, por el que se establecen las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 1069/2009.

Real Decreto 692/2010, de 20 de mayo, por el que se establecen las
normas minimas para la proteccion de los pollos destinados a la producciéon de
carne y se modifica el Real Decreto 1047/1994, de 20 de mayo, relativo a las
normas minimas para la proteccion de terneros.

Reglamento (CE) n°® 1069/2009 por el que se establecen las normas
sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no
destinados al consumo humano

Reglamento (CE) n° 1161/2009, de 30 de noviembre de 2009 por el que se
modifica el anexo II del Reglamento (CE) n°® 853/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo en lo que respecta a la informacion sobre la cadena alimentaria
que debe comunicarse a los operadores de empresa alimentaria que exploten
mataderos.

Reglamento (CE) n°® 1099/2009, de 24 de septiembre de 2009 relativo a la
proteccion de los animales en el momento de la matanza.

Real Decreto 363/2009, que modifica el Real Decreto 1559/2005, sobre
condiciones basicas que deben cumplir los centros de limpieza y desinfeccion de
los vehiculos dedicados al transporte de ganado por carretera.

Reglamento (CE) n° 333/2007 por el que se establecen los métodos de
muestreo y andlisis para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio,
mercurio, estafio inorganico, 3-MCPD y benzo(a) pireno en los productos
alimenticios
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Reglamento (CE) n° 1441/2007 de la Comision de 5 de diciembre de 2007
que modifica el Reglamento (CE) n© 2073/2005 relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 1883/2006 por el que se establecen métodos de
muestreo y de analisis para el control oficial de los niveles de dioxinas y PCB
similares a las dioxinas en determinados productos alimenticios

Real Decreto 640/2006 por el que se por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccién y comercializacion de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 1881/2006 por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 2023/2006, sobre buenas practicas de fabricacion de
los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Decision de la Comision de 6 de noviembre de 2006 por la que se
derogan determinados actos de aplicacion relativos a la higiene de los
productos alimenticios y a las normas sanitarias que regulan la produccién y
comercializacion de determinados productos de origen animal destinados al
consumo humano

Real Decreto 1420/ 2006 por el que se por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios.

Real Decreto 751/2006, de 16 de junio, sobre autorizacion y registro de
transportistas y medios de transporte de animales y por el que se crea el
Comité espanol de bienestar y proteccion de los animales de produccién.

Reglamento (CE) n° 1/2005, relativo a la proteccion de los animales
durante el transporte y las operaciones conexas y por el que se modifican las
Directivas 64/432/CEE y 93/119/CE y el Reglamento (CE) no 1255/97.

Real Decreto 1559/2005, de 23 de diciembre, sobre condiciones basicas que
deben cumplir los centros de limpieza y desinfeccién de los vehiculos dedicados
al transporte por carretera en el sector ganadero.

Reglamento (CE) n°® 852/2004 y sus modificaciones relativo a la higiene
de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 853/2004 y sus modificaciones por el que se
establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.
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Reglamento (CE) n°® 1935/2004, sobre materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con los alimentos.

Real Decreto 1976/2004, de 1 de octubre, por el que se establecen las
normas zoosanitarias aplicables a la produccion, transformacion, distribucion e
introduccién de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los
criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano.

Directiva 2003/89/CE del parlamento europeo y del consejo del 10 de
noviembre de 2003, por la que se modifica la Directiva 2000/13/CE en lo que
respecta a la indicacion de los ingredientes presentes en los productos
alimenticios.

Reglamento 178/2002, de 28 de enero de 2002 por el que se establecen los
principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos
a la seguridad alimentaria.

Real Decreto 1334/1999 por el que se aprueba la Norma general de
Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios.

Real Decreto 54/1995, de 20 de enero, sobre proteccion de los animales
en el momento de su sacrificio o matanza.

Reglamento (CE) n°® 2377/1990 sobre residuos medicamentosos.

Real Decreto 569/1990 por el que se fija el contenido maximo para los
residuos de plaguicidas en los productos alimenticios de origen animal.

Nota: Esta no es una lista exhaustiva de la legislacion del sector, contiene la
legislacion basica y puede sufrir modificaciones posteriores a la publicacion de la
presente guia. La empresa debera establecer un sistema que le permite tener
actualizada la legislacion en todo momento.
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TEXTOS DE REFERENCIA:

o Guia Genérica de Practicas Correctas de Higiene. D. G. Salut Publica,
Generalitat Valenciana, 2007

e Manual para la implantaciéon de Sistemas de Autocontrol basados en el
APPCC en la Industria Agroalimentaria. Conselleria de Sanitat vy
FEDACOVA (mayo 2007, 32 edicién).

o EI APPCC. Elemento clave para garantizar la Seguridad Alimentaria
(2004). Editores: Isabel Escriche y Eva Doménech Antich. Universidad
Politécnica de Valencia.

o« Guia para el disefio e implantacion de un sistema HACCP y sus
prerrequisitos en las empresas alimentarias. Requisitos basicos en la
Comunidad de Madrid, Instituto de Salud Publica de la Comunidad de
Madrid. (2003)

« HACCP enfoque practico. Mortimore S., Wallace C. 22 edicion (2001).
Editorial Acribia, Zaragoza.

o Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y fronteras. Michael P
Doyle, Larry R. Beuchat y Thomas J. Montville. Editorial Acribia, S.A.
2001.

o Modelo HACCP general para el sacrificio de reses. United Satates
Department of Agriculture. Food safety and Inspection Serrvice.

o Cbdigo Internacional recomendado de practicas. Principios Generales de
Higiene de los Alimentos Cac/Rcp-1 (1969), Rev. 3 (1997), Enmendado
en 1999.

o« Sistemas de Calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de
capacitacion sobre higiene de los alimentos y sobre el sistema APPCC-
FAO/Ministerio de Sanidad y Consumo.(2002).

« Roberts, T.A., Baird-Parker, A.C. and Tompkin, R.B. 1996.
Microorganisms in Foods 5. Microbiological Specifications of Food
Pathogens. Blackie Academic and Professional, New York.

o Food and Agriculture Organization of the United nations

o~ ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOLUMEN II
International Commission on Microbiological Specifications for Foods.

o BIBEK, R.: Fundamental Foof Microbiology, Diaz de Santos, Madrid,
2003.

o D’'MELLO, J.: Food Safety: contaminants and toxins, Ed. Jakobs, 2003.

« FORSYTHE, S.: Alimentos seguros: microbiologia, Diaz de Santos,
Madrid, 2003.

o GILLESPIE, S.: Principles and practice of clinical parasitology, Ed. J.
Willey, 2001.

- Directrices sobre la aplicacion de principios generales de higiene de los
alimentos para el control de Listeria monocytogenes en los alimentos.
CAC/GL 61 — 2007
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o Chmielewskiand J.F. Frank (2004)"Biofilmformation and control in food
processing facilities"Comprehensive Rev. Food Sci. & Food Safety 2, 22-
32 (disponible www.ift.org)

o BeloinC. and J.-M. Ghigo(2005)"Finding gene-expression patterns in
bacterial biofilms"Trends in Microbiology 13, 16-20.

o DonlanR.M. and J.W. Costerton(2002)"Biofilms: survival mechanisms of
clinically relevant microorganisms”Clin. Microbiol. Rev. 15, 167-193.

o Hall-StoodleyL. and P. Stoodley(2005)"Biofilmformation and dispersal
and the transmission of human pathogens”Trends in Microbiology 13, 7-
10.

« KolterR. and E.P. Greenberg (2006)'The superficial life of
microbes”Nature 441: 300-3002. (introduccion breve y amena)

o StoodleyP., K. Sauer, D.G. Davies and J.W. Costerton(2002)"Biofilmsas
complex differentiated communities” Annu. Rev. Microbiol. 56, 187-209.

ENLACES DE INTERES

Codex Alimentarius http://www.codexalimentarius.net

Legislacion UE http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm

Boletin Oficial http://www.boe.es

Generalitat Valenciana https://www.docv.gva.es/portal/

Ministerio de Sanidad y Politica social:

http://www.msps.es/ciudadanos/saludAmbLaboral/home.htm

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion

http://www.aesan.msps.es

Alimentacion UE http://ec.europa.eu/food/index_es.htm

FAO http://www.fao.org/ag/agn/food/riskassessment es.stm
FDA http://vm.cfsan.fda.gov/list.html

Salud Publica GV http://www.sp.san.gva.es/DgspWeb/
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NO PAC:
Fecha incidencia:
Logo empresa PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS Nombre y Firma de quien lo detecta:
O RPHT....PIaN.....covierrinne Responsable de Plazo de ejecucion:
O APPCC....PCC: . ejecutar la medida O Inmediato
Afecta a..... ROH: correctiva y firma: O Indicar:......cccoveienns
O Producto:..
Descripcion de la desviacion Causas posibles
N - Medida/s correctivas Pendiente
Medida/s correctiva/s propuestas realizadas en fecha (largo plazo)

Verificacion del PAC

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA

Cod: LVG
Fecha realizacion:
Nombre y firma:

ZONAS DE TRABAJO/LOCALES

vo

PCCA

PLD PF

PMIE

PCP

PGR

PT PCPr | PMCF | PB

Recepcién, descarga y colgado.

Aturdimiento.

Sangrado.

Escaldado.

Desplumado.

Acondicionamiento canales.

Eviscerado.

Enfriamiento.

Clasificacion.

Almacenamiento refrigerado.

Expedicion y retorno.

Almacén material auxiliar.

Almacén productos limpieza.

Aseos y vestuarios.

Cumplimentacion de registros de
prerrequisitos (indicados en el
cuadro azul al final de cada plan)
y de PAC’s generados durante el
ultimo mes *

Descripcion de la desviacion/es

N° PAC

NOTA: Cumplimentar con I si no es correcto (en este caso cumplimentar PAC si procede). Cumplimentar con np si no

aplica la evaluacion (no procede).

Vo Visto: que se ha revisado el item del plan relacionado
* Ademas, registrar en los apartados correspondientes de verificacion en los PAC’s y en los registros de prerequisitos

PLAN ACTIVIDADES A EVALUAR DEL PLAN EN PLANTA
PCCA Animales dispongan de agua , agua potable, higiene del agua de escaldado, fugas y cruces, etc.
PLD Orden y limpieza (suelos, paredes, rincones, desagiies, equipos, utensilios, estanterias, techos, etc.)

PF Vestimenta adecuada, aplicacion de BPHM 's, no cruces personal zonas sucias, limpias, etc.

PMIE Estado de luminarias, mosquiteras, interruptores, desagties, identificacion estado calibracion de equipos de
medida, equipamiento lavamanos, hermeticidad de puertas, funcionamiento equipos, etc.

PCP Dispositivos de vigilancia de plagas, presencia o indicios de plagas, etc.

PGR Ausencia de basuras, retirada, almacenamiento, evacuacion de residuos, identificacion Sandach, etc.

PT Identificacién y etiquetado, Guias sanitarias, Identificacion durante el proceso, etc.

PCPr Identificacion, estado sanitario, estado de limpieza, documentacion de origen, etc.
PMCF Temperatura cdmaras refrigeracion, vehiculos de transporte, ventilacion cdmaras, capacidad camaras, etc.
PB Condiciones del transporte, descarga, sujecion, aturdimiento y sangrado.
Verificacion de la cumplimentacion de la Lista de Vigilancia Genérica
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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LISTA DE VIGILANCIA GENERICAY CHECK-LIST Revision: 0
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CHECK-LIST: Aves.

Fecha realizacion:

Nombre y firma:

ZONAS DE TRABAJO/LOCALES

PLD

PF PMIE

Observaciones

1. Recepcidn, descarga y colgado.

II. Aturdimiento

II. Sangrado

III. Escaldado.

III. Desplumado.

1IV. Procesado y lavado.

V. Enfriamiento.

VL. Clasificacion

VI Envasado y Etiquetado

VI. AlImacenamiento refrigerado

VI. Expedicion, transporte y retornos al almacén.

Almacén material auxiliar

Almacén productos limpieza

Aseos y vestuarios

Actuaciones a realizar por la empresa:

NOTA: Cumplimentar con I si no es correcto y reflejar las actuaciones a realizar.

Verificacion de la cumplimentacion de la Check List

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:
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Cod: CL  [RevO
Logo empresa CHECK-LIST: Lagomorfos. Fecha realizacion:
Nombre y firma:
ZONAS DE TRABAJO/LOCALES PLD | PF | PMIE Observaciones

1. Recepcion, descarga y colgado.

II. Aturdimiento

II. Sangrado

III. Acondicionamiento de canales

1V. Eviscerado.

1IV. Procesado de canales.

V. Refrigeracion

VI. Pesado y clasificacion.

VI. Envasado y etiquetado.

VI. Almacenamiento en refrigeracion.

VI. Expedicion y transporte

VI. Retornos y almacén.

Almacén material auxiliar

Almacén productos limpieza

Aseos y vestuarios

Actuaciones a realizar por la empresa:

NOTA: Cumplimentar con I si no es correcto y reflejar las actuaciones a realizar.

Verificacién de la cumplimentacién de la Check List

Verifica: Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:
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ACTIVIDADES A EVALUAR DEL PLAN

GENERAL

Punto de Inspeccion Veterinaria PIV

Indumentaria completa y especifica para el trabajo.

Higiene personal (lavado de manos, aspecto aseado, objetos personales, etc.).

La iluminacion es adecuada y suficiente y no altera colores ni genera sombras inadecuadas.

Se dispone de agua potable fria y caliente con la presion adecuada para el desarrollo de las operaciones del proceso.

Los lavamanos estan provistos con agua potable caliente y fria, jabon, desinfectante y un sistema adecuado de secado.

Los esterilizadores para cuchillos y otros utensilios disponen de agua a temperatura minima de 82,5°C.

La Cadena de transporte funciona correctamente, con una adecuada velocidad de cadena en el caso de que sea
automatica y suficiente espacio y tiempo de faenado, con el fin de que el riesgo sanitario de este proceso se reduzca.

Integridad de cuchillos, cuchillas, etc. e higiene

Estado de funcionamiento limpiabotas y lavadelantales

Recepcion, descarga y estabulacion

La zona destinada a la espera de los vehiculos de transporte esta limpia y con una buena ventilacion.

Estado de limpieza de la zona de descarga y colgado de animales.

Aturdimiento y Desangrado

El equipo de aturdido funciona correctamente.

Existen repuestos del equipo de aturdido, tal y como establece la normativa.

El bafio de contacto esta preparado y con agua suficiente.

Los esterilizadores para cuchillos y otros utensilios disponen de agua a temperatura minima de 82,5°C.

Cuchillos y elementos de corte a disposicion y de recambio.

Estado de limpieza del equipo de sangrado.

Escaldado de AVES.

Los equipos empleados para el escaldado garantizan una renovacion suficiente del agua y una temperatura adecuada.

La ventilacién de la zona evita la condensacién de la zona de escaldado.

Estado higiénico de equipos

Desplumado.

Estado de funcionamiento e higiene de los equipos empleados en el desplumado.

Se dispone de agua con la presién adecuada para la limpieza de las aves y evacuacion de las plumas.

Estado de los dedos de las desplumadoras.

Procesado/Eviscerado/Lavado

Estado de funcionamiento e higiene de los equipos de procesado

Se dispone para el despojo de recipientes para almacenar subproductos no comestibles y decomisos y esta identificado
claramente su uso

En la evisceracidn automatica ajuste de méquina y cuchillas correctas

Las pistolas de cloaca funcionan correctamente y realizan un buen vacio.

Las maquinas de lavado automaticas funcionan correctamente con chorros de agua a presion, y en el interior los
rociadores

Enfriamiento y almacenamiento

Ventilacién camaras. Existencia de condensacion y presencia de charcos.

La cdmara de almacenamiento refrigerado se mantiene a la temperatura adecuada.

El TUnel de Enfriamiento mantiene la temperatura adecuada y con la velocidad justa.

Almacenamiento (separado, paredes, techo, etc.) e identificacion de la carne.

Estado de higiene cdmaras de enfriamiento y almacenamiento refrigerado.

Zona de clasificacion

Estado de limpieza de la zona.

La cadena de clasificacion funciona correctamente y las basculas funcionan correctamente.

La sala se mantiene a la temperatura adecuada.

Estado de limpieza de las cajas y del material de envasado.

Estado de funcionamiento de la etiquetadora.

Zona de expedicion

Estado de limpieza de la zona.

Estado funcionamiento ventilacion. Existencia de condensacion.

La sala se mantiene a la temperatura adecuada.

Estado de limpieza de los vehiculos utilizados.
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DE HIGIENE Firma : DOC: CPCH

Buenas Practicas de Higiene

Cualquier persona que padezca una enfermedad de transmision
alimentaria 0 que este afectada, entre otras patologias, de infecciones
cutaneas o diarrea y por tanto, pueda causar contaminacion directa o
indirecta de los alimentos, debera informar sobre su enfermedad o sus
sintomas al responsable del establecimiento con la finalidad de valorar la
necesidad de su exclusion temporal de la manipulacién directa de
alimentos.

Aquellas personas sobre las cuales el responsable del establecimiento
conozca o tenga indicios razonables de que se encuentran en las
condiciones referidas en el parrafo anterior, deberan ser excluidas de
trabajar en las zonas de manipulacion de alimentos.

En caso de tener cortes o heridas, el personal debe cubrirselos con
vendajes impermeables de un solo uso y no con tiritas o
esparadrapos que puedan desprenderse y caer a los alimentos. En estos
casos, seria preceptivo trabajar con guantes protectores aptos para la
industria alimentaria.

Los manipuladores deben lavarse adecuadamente las manos al inicio
de la jornada laboral o al reincorporarse al puesto tras una ausencia y en
especial:

v Después de haber hecho uso del WC.

v' Tras toser, estornudar, tocarnos la boca, nariz, fumar o comer.

v Después de manipular cartones, envases o embalajes sucios, 0
haber manipulado desechos, basuras, etc.

v' Continuamente durante el procesado cuando sea necesario.

v En caso de usar guantes estaran en adecuadas condiciones de
higiene y limpieza, no eximiendo al manipulador de la obligacion
de lavarse los guantes de las manos tantas veces como sea
necesario o de sustituirlos, en caso necesario. Se evitara el uso de
guantes con materiales que puedan dejar trazas de sustancia
alergénicas en el producto.

Para ello deben instalarse lavamanos de facil acceso y de accionamiento
no manual, provistos de agua corriente fria y caliente, asi como material
de limpieza y secado higiénico de las manos (dosificadores con jabodn
liquido y toallas de papel desechables).
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5. Usar ropa de trabajo limpia y de color claro, de uso exclusivo
cubrecabezas que cubran totalmente el pelo. La ropa de trabajo
guardara en taquillas separadas o en compartimentos separados de i
taquillas de la ropa de calle. No se vendra con la ropa de trabajo dest
casa y no se saldra al exterior con la misma.

6. No permitir el acceso a las instalaciones a aquellas personas ajenas a
empresa que no lleven la vestimenta adecuada (uso de bata, protector
de calzado, cubrecabezas, etc.).

7. No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto o ca
sobre los alimentos (relojes, boligrafos, clips, horquillas, mechero
pendientes, piercings, etc.).

8. Al manipular alimentos se evitara en lo posible la introduccién de cuerpc
extraios, la incorporacién de otros materiales, plasticos de envases, etc

9. No desmontar los equipos para su limpieza en presencia de product
teniendo especial cuidado de no dejar piezas sueltas.

10. No se manipularan productos quimicos (detergentes, desinfectante
etc.) en presencia de producto.

11. Los productos de limpieza y desinfecciéon se guardaran en un armario
local especialmente destinado para ello, aislado e identificado. Estt
productos se mantendran siempre en sus envases originales, o en ca:
de ser necesario trasvasarlos a otros envases mas manejables, ést
nunca seran de alimentos o bebidas y se identificaran claramen
mediante etiquetas.

12. Los medicamentos de uso personal o el botiquin de primeros auxilios ¢
situaran en lugares alejados de los alimentos y su uso no dara lugar
gue puedan contaminar o caer sobre los mismos.

13. Los manipuladores no deberan fumar, masticar goma de mascar, com
en el puesto de trabajo, estornudar o toser sobre los alimentos ni realiz
cualquier otra actividad que pueda ser causa de contaminacion de
alimentos.

14. El personal procedente de las zonas sucias (exterior, descarga, etc.) r
deberan acceder a zonas limpias sin antes haber adoptado las medid:
oportunas de higiene que impidan la posibilidad de una contaminacic
cruzada (por ejemplo limpieza de manos, cambio de vestimenta, limpie:
de botas,...).
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15. No usar repelentes de insectos o medicamentos de uso tdpico cuando
estos puedan contaminar los productos.

16. Se tendrd especial atencion en el caso de realizar pequefias obras,
reparaciones y operaciones de mantenimiento de equipos y utensilios, en
evitar cualquier contaminacion o aporte de elementos extrafios a los
productos. Si no se puede aislar la zona con problemas de forma
completa, se evitara realizar cualquier labor de manipulacion y elaboracion
préxima a la misma. También la limpieza posterior de dichas zonas sera lo
mas escrupulosa posible.

17. No se debe salir al exterior (a la calle, al bar, etc), ni zonas proximas del
recinto (escalones, etc.) con la ropa de trabajo. El uniforme es exclusivo
para el puesto de trabajo y el manipulador debe cambiarse en el
establecimiento.

18. Los desagiies no deben ser limpiados durante el tiempo de produccion y
no deberan utilizarse mangueras de alta presion para destapar o limpiar
un desagiie, debido a que se pueden crear aerosoles que propagarian la
contaminacion por la sala.

| Buenas Practicas de Proceso |

19. Durante todo el proceso se requiere un flujo de trabajo adecuado para
asegurar buenos niveles de higiene, con separacion en espacio y tiempo
de las siguientes zonas de trabajo:

- I. Recepcion, descarga y colgado,

- II. Aturdimiento y sangrado,

- III. Escaldado y desplumado. Desollado.

- IV. Procesado y Evisceracion,

- V. Enfriamiento.

- VI. Etiquetado, Envasado, Clasificacion, Almacenamiento refrigerado,
Expedicion, Reparto y Retornos.

20. La correcta higiene de las zonas y utillaje empleados (cuchillos, cuchillas,
etc.), con una adecuada velocidad de cadena y suficiente espacio y tiempo
de faenado, es una forma de conseguir que el riesgo sanitario de este
proceso se reduzca.

21. La cadena de trabajo debe estructurarse de forma que se impida la
contaminacion con un flujo de trabajo siempre hacia delante y sin cruces
ni retrocesos.
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22. En el local del sacrificio sélo podran introducirse animales vivos que vayan
a ser sacrificados.

23. Sacrificio correcto de los animales para evitar aspiraciones del agua
durante el escaldado de las aves.

24. En la zona de escaldado se evitara la formacion de condensados en el
techo de la instalacion, que pueden gotear sobre el producto y llegar a ser
otra fuente de contaminacion.

25. En el tanque de escaldado se debe renovar el agua de forma continda
para mantener la higiene del agua de escaldado, se debe vaciar a
intervalos y al menos, una vez cada jornada de trabajo.

26. Las plumas deberan retirarse de inmediato de la zona de procesado.

27. Lavado completo con agua potable de las aves durante y después del
desplumado.

28. La temperatura del agua y el tiempo de escaldado deberan garantizar un
desplumado completa.

29. Prestar atencion a la contaminacion que pueda transferirse de unas
canales a otras a través de las manos o vestimenta exterior (delantales) y
guantes de los operarios como por ejemplo, durante el desollado,
eviscerado, etc.

30. Las canales y los menudillos no deberan entrar en contacto con el suelo,
paredes y elementos de la instalacion.

31. Los cuchillos se deberan desinfectar de manera continua en esterilizadores
de agua a mas 82°C o método equivalente.

32. Comprueba la integridad de cuchillos y cuchillas al inicio de la actividad o
cambio de turno.

33. Lavar y desinfectar cuchillos y superficies de corte que entren en contacto
con la canal El operario debera lavarse y desinfectarse antes de reiniciar el
trabajo.

34. El empleo de detergentes, desinfectantes y medios de lucha contra
animales nocivos no deberd afectar en ningin momento a la salubridad de
las canales y menudillos.
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35. Las canales declaradas no aptas para el consumo humano deberdn
retirarse cuanto antes de la zona limpia del establecimiento.

36. Las canales retenidas o declaradas no aptas para el consumo humano y
los menudillos no comestibles no deberan entrar en contacto con la carne
que se haya declarado apta para ese consumo.

37. La carne sin embalar debera almacenarse y transportarse por separado de
la carne embalada, a menos que su almacenamiento y transporte tenga
lugar en momentos diferentes o se efectlie de manera tal que el material
de embalado y el modo de almacenamiento y transporte no pueda
constituir fuentes de contaminacion de la carne.

38. Los productos finales se almacenaran, separados de paredes y techo,
apilados de tal forma que permitan una buena circulacién del aire y facil
manipulacion.
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ETIQUETADO OBLIGATORIO DEL PRODUCTO FINAL

El etiquetado proporciona informacion fundamental al consumidor:

1. Informacion comun obligatoria:

= SegUln la legislacion general y especifica de etiquetado (denominacion de
venta, razon social fabricante, importador, envasador o distribuidor,
nimero de autorizacion del matadero, pais de origen, fechas de caducidad,
lote, condiciones de conservacion recomendadas, etc.).

2. Marca de identificacion.

o La marca de identificacion debera fijarse antes de que el producto
abandone el establecimiento.

= No obstante, Unicamente serd necesario fijar una nueva marca en un
producto si se desembala o0 se quita el envase o si se somete a una nueva
transformacion en otro establecimiento, en cuyo caso la nueva marca
deberd indicar el nimero de autorizacién del establecimiento en que tengan
lugar esas operaciones.

3. Forma de la marca de identificacion.

= La marca deberd ser legible e indeleble y sus caracteres facilmente
descifrables. Se fijara de forma que quede claramente visible para las
autoridades competentes.

o La marca debera indicar el nombre del pais en el que esté ubicado el
establecimiento, que podra figurar con todas sus letras o abreviado en un
cddigo de dos letras conforme a la norma ISO correspondiente.

= Para los Estados miembros, sin embargo, dichos codigos son los siguientes:
BE, CZ, DK, DE, EE, EL, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL,
PT, SI, SK, FI, SE y UK.

= La marca debera indicar el nimero de autorizacion del establecimiento. En
el caso de establecimientos que elaboren productos alimenticios a los que
se aplique el presente Reglamento y productos alimenticios a los que no se
les aplique, el operador de empresa alimentaria podra fijar la misma marca
de identificacion en ambos tipos de productos alimenticios.
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= Las marcas fijadas en establecimientos ubicados en la Comunidad deberan
tener forma oval y contendran las siglas CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU,
EK, EB o WE.

ES
10.01234/V
CE

4. Método de marcado.

o Dependiendo del tipo de presentacién de cada producto de origen animal,
la marca podra fijarse directamente en el producto, en el envase o en el
embalaje, o bien estamparse en una etiqueta fijada a cualquiera de los
tres. La marca podra consistir también en una etiqueta inamovible de
material resistente.

= En el caso de los embalajes que contengan carne despiezada o menudillos,
la marca debera fijarse a una etiqueta sujeta al embalaje, o estamparse en
el embalaje, de tal modo que quede destruida cuando éste se abra. Esto no
sera necesario, sin embrago, si el proceso de apertura destruye el
embalaje. Cuando el envase ofrezca la misma proteccion que el embalaje,
la etiqueta podra colocarse en el envase.

= Cuando los productos de origen animal se introduzcan en contenedores de
transporte o0 en grandes embalajes y se destinen a su posterior
manipulacién, transformacion, envasado o embalado en otro
establecimiento, la marca podra fijarse en la superficie exterior del
contenedor o embalaje.

o Cuando los productos de origen animal se pongan en el mercado en
embalajes destinados al suministro directo al consumidor final, bastara con
fijar la marca Unicamente en el exterior de dicho embalaje.

= Cuando la marca se aplique directamente a los productos de origen animal,
los colores utilizados deberan estar autorizados de conformidad con las
normas comunitarias para el uso de sustancias colorantes en los productos
alimenticio.

o La carne de caza silvestre sin desollar no podra llevar la marca sanitaria a
menos que, una vez desollada en un establecimiento de manipulaciéon de
caza, se haya sometido a una inspeccion post mortem y haya sido
declarada apta para el consumo humano.

= Los requisitos arriba indicados se aplicaran sin perjuicio de las normas
zoosanitarias relativas al marcado sanitario.
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5. Elementos especificos del etiquetado de la carne de aves.

Junto con las menciones obligatorias de todo producto alimenticio que
se contiene en la normativa general sobre etiquetado, en particular cuando
se trata de carne de ave entre las indicaciones que pueden utilizarse
facultativamente en el etiquetado, figuran las correspondientes al
método de refrigeracion y al sistema de cria.

En cuanto a la presentacion para la venta esta puede ser:

- Parcialmente evisceradas (sin intestinos, atadas). Las canales parcialmente
evisceradas son aquéllas de las que no se han extraido el corazon, higado,
pulmones, molleja, buche ni rifiones.

- Con menudillos.

El corazdn, el cuello, la molleja y el higado, y todas las demas partes
consideradas comestibles por el mercado al que vaya destinado el producto
para su consumo final. El higado se habra separado de la vesicula biliar, la
molleja de su membrana cdrnea y se habra vaciado de su contenido; el
corazén podra llevar o no el pericardio. En caso de que el cuello quede
unido a la canal no se considerara como uno de los menudillos.

- Sin menudillos.
En los casos en que las canales se vendan habitualmente sin corazén, cuello,
molleja e higado, su ausencia deberd mencionarse en la etiqueta, anadiendo el

término «eviscerada».

Para toda presentacion de canales, cuando no se haya retirado la cabeza,
las canales podran presentarse con la traquea, el esdéfago y el buche.
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1. OBJETO Y ALCANCE
2. CONSIDERACIONES
3. EJEMPLOS DE PROCEDIMIENTO

3.1 Procedimiento de transporte de
animales. (Pr-T)

3.2 Procedimiento de recepcion,
descarga y sujecion. (Pr-RDS).

3.3 Procedimiento de aturdido. (Pr-AT).
3.4 Procedimiento de sangrado de los
animales. (Pr-SA).

4. ANEXO
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1. OBJETO Y ALCANCE

Integrar en el proceso de produccion este plan contribuird de manera positiva en
el bienestar de los animales, en la seguridad en el trabajo y en la calidad de la
carne.

La gestién diaria de las operaciones de los procesos de produccion, influyen en el
bienestar de los animales y sblo se obtendran resultados fiables si los
explotadores de empresas elaboran procedimientos de seguimiento para evaluar
sus efectos.

Este planteamiento es coherente con la normativa vigente sobre la proteccion y el
bienestar de los animales.

El alcance de este plan, se limita al transporte, recepcion, descarga, sujecion,
aturdimiento y sangrado de animales criados o mantenidos con vistas a la
produccion de alimentos u otros productos con destino al consumo humano.

Este plan contempla las cuestiones relativas a los ritos religiosos.

2. CONSIDERACIONES

Los explotadores de mataderos deberan de adoptar las medidas necesarias para
no causar a los animales ningln dolor o sufrimiento evitable durante las
operaciones de descarga, recepcion, sujecion, aturdimiento y sangrado.

Unicamente es posible garantizar las condiciones de bienestar de los animales
cuando los mataderos dispongan de los medios suficientes y necesarios, tanto
de disefio estructural como de equipamiento y formacion adecuada para
llevarlo a cabo de una manera satisfactoria, desde la recepcion de los animales
al matadero hasta su sacrificio.

Para ello los establecimientos deben disponer de unas instalaciones y equipos
minimos adecuados, un buen mantenimiento de los mismos y aplicar unas
practicas acordes para mantener el bienestar de los animales.

Cada operario encargado de las distintas operaciones debera tener los
conocimientos suficientes y adecuados que garanticen, el minimo sufrimiento,
dolor y excitacion de los animales que se van a sacrificar.

La competencia en el ambito del bienestar animal implica un conocimiento de los
modelos de comportamiento basicos y de las necesidades de las especies en
cuestion, asi como los signos de consciencia y sensibilidad. Requiere también
conocimientos acerca del equipo y parametros de aturdimiento utilizados.
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Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el caso
de que se presenten fallos importantes en la cadena de sacrificio como por
ejemplo aquellos que afecten al sistema de aturdido (ver PMIE).

Con la aplicacién de estos procedimientos se garantizara que los animales:

- Gozan de comodidad fisica y proteccion, manteniéndolos limpios y en

condiciones adecuadas de temperatura.
- Estan protegidos de lesiones.

- Son tratados teniendo en cuenta su comportamiento normal.
- No muestran signos de dolor, miedo u otro comportamiento anormal que

sean evitables.
- No sufren una falta prolongada de comida o agua.

- No sufren interacciones evitables con otros animales que pudieran

perjudicar su bienestar.

3. EJEMPLOS DE PROCEDIMIENTOS

Se distinguen cuatro tipos de procedimientos segun el tipo de operaciones que

describan:

3.1 Procedimiento de transporte de animales. (Pr-T).

3.2 Procedimiento de recepcion, descarga y sujecion. (Pr-RDS).

3.3 Procedimiento de aturdido. (Pr-AT).

3.4 Procedimiento de sangrado de los animales. (Pr-SA).
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3.1 Ejemplo Procedimiento de transporte:

Logo empresa

Fecha de vigencia:

PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE DE LOS
ANIMALES

Aprobado por:

Firma: DOC: Pr-T

1. INTRODUCCION.

El transporte y la posterior descarga es un factor clave, que tiene una repercusion
importante tanto a nivel de bienestar animal como a nivel econémico por los dafios
que se pueden originar al animal y que van a influir posteriormente en la calidad de

la carne.

2. OBJETO.

Comprobar en la recepcion las condiciones del vehiculo de transporte (densidades
de carga, proteccion frente a las diferentes condiciones ambientales, equipo
adecuado para la carga y descarga, etc.) y comprobar durante la descarga
posibles incidencias durante el transporte que hayan podido afectar al bienestar
de los animales (accidentes, traumatismos, muertes, superacion tiempo de
transporte, etc.) y asegurar una descarga adecuada para no ocasionar a los
animales agitacion, dolor o sufrimientos evitables.

3. DESARROLLO.
3.1 Condiciones del transporte

v' Los vehiculos deberan estar acondicionados de modo que los animales no
puedan escaparse, su seguridad esté garantizada y dispondran, ademas,
de elementos que garanticen una proteccion eficaz de los animales contra
las inclemencias del tiempo, de las temperaturas extremas y de los
cambios meteoroldgicos desfavorables.

v Estaran disefiados para permitir una correcta y eficaz limpieza vy
desinfeccién de los mismos. Los animales no podran embarcarse en medios
de transporte que no hayan sido limpiados y desinfectados previamente.

v Los mataderos dispondran de medios para limpieza y desinfeccién de
jaulas. Y estas deben de ser de material anticorrosivo y de facil limpieza y
desinfeccion.

v Supervisar si las aves son aptas para el transporte y/o presentan dolor,
agitacion o sufrimiento.
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v’ Utilizar transportistas y medios de transporte autorizados.

v" Los mataderos planificaran de antemano la matanza y las operaciones

conexas.

v" Comprobar que se cumplen las densidades de carga en el transporte por
carretera. Se recogen en la siguiente tabla el transporte terrestre para

aves.
Reglamento (CE) n° 1/2005).

Para otros medios de transporte pueden consultarse en el

TABLA Densidades de carga para el transporte por carretera (Reglamento (CE) n°® 1/2005).

3.2 Genérico. Debera estar implantado el 1 de enero de 2013

v El encargado de la recepcion de los animales en matadero evaluara
sistematicamente las condiciones de bienestar de cada envio de animales
con el fin de destacar las prioridades, en particular determinando qué
animales tienen necesidades especificas en materia de bienestar y las
medidas que deben adoptarse al respecto. Excepto en mataderos de

sacrificio inferior a 150.000 aves/lagomorfos afio.

4, REGISTROS Y PROCEDIMIENTOS
Registro Control de Proveedores. (RCPr).
Lista de Vigilancia Genérica. (LVG).

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).
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3.2 Ejemplo Procedimiento de recepcion, descarga y sujecion:

Fecha de vigencia:
Aprobado por:
Firma: [DOC: Pr-RDS

PROCEDIMIENTO DE RECEPCION

Logo Empresa DESCARGA y SUJECION.

1. OBJETO

Garantizar que los procedimientos de descarga y sujecion de los animales sean
adecuados y respetuosos con la legislacion vigente en materia de bienestar.

2. DESARROLLO.
2.1. Recepcion.

v' Los materiales de las areas de alojamiento de espera asi como las
instalaciones y el equipo ubicados en los mismos, deberan presentarse
en un estado satisfactorio de mantenimiento.

v Las plataformas de espera y las jaulas deberan disponer de unas
dimensiones que garanticen el bienestar satisfactorio de todos los
animales que se vayan a sacrificar.

v' Se protegera a los animales de las inclemencias del tiempo. Cuando hayan
estado expuestos a un tiempo himedo y temperaturas altas se les
refrescara con medios adecuados.

v La plataforma de espera, debera disponer de un sistema adecuado de
ventilacion con el fin de minimizar el posible estrés térmico y se
dispondra de un recambio de accion inmediata.

v' La cadena para la suspension, el equipo de aturdimiento, deberan
presentarse en un buen estado de mantenimiento y funcionamiento.

v' Los contenedores se manipularan con cuidado, evitando arrojarlos,
volcarlos o dejarlos caer. Su carga y descarga se realizara por medios
mecanicos de forma horizontal.

v' La iluminacion debe ser de intensidad suficiente para examinar a todas las
aves en cualquier momento y adecuada para favorecer el Bienestar de los
animales.

v' Es esencial la disposicion de animales a un ritmo adecuado entre el
matadero y los transportistas, para conseguir una velocidad adecuada
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de trabajo y disponer de tiempo para resolver posibles inconvenientes
que pudieran presentarse en la linea de sacrificio.

v Los animales que hayan padecido sufrimiento o dolor durante el
transporte o a su legada al matadero, deberan ser sacrificados
inmediatamente. Sino fuera viable se aislaran y se sacrificaran lo antes
posible, o al menos dentro de las dos horas siguientes.

2.2. Descarga y Sujecion.

v Los animales seran descargados lo antes posible después de su llegada o
en caso contrario se les protegera de las inclemencias del tiempo y se les
proporcionara una ventilacion adecuada.

v En la descarga se debe procurar que el animal no sufra mas estrés del
necesario en la operacion.

v' En general, una vez descargadas las jaulas llenas de aves/lagomorfos se
trasladan hasta la zona donde se procede a colgarlos.

v' La sujecion se debe realizar de tal modo que se evite en todo momento
cualquier posible sufrimiento, dolor, agitacion o contusion.

v Los animales pueden ser suspendidos, para su sacrificio, siempre que se
tomen las medidas adecuadas para que en el momento que vayan a
someterse al aturdimiento, se encuentren en un estado de relajacion
que permita efectuar la operacion con eficacia y sin pérdidas de tiempo
innecesarias.

v’ La posicién que debe adoptar un animal al ser suspendido, debe ser

tal, que permita aplicar y hacer funcionar el equipo de aturdimiento
con facilidad, precision y el tiempo necesario.

2.3 Genérico. Debera estar implantado el 1 de enero de 2013.

v Si es necesario un medio de ventilacion mecanica, se tomaran medidas
para disponer de un sistema de alarma y de un sistema auxiliar de
emergencia en caso de averia.

v Las instalaciones de estabulacion estaran disefiadas y construidas de
manera que se reduzca al maximo el riesgo de que los animales sufran
heridas y la posibilidad de ruidos repentinos.
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3. REGISTROS Y PROCEDIMIENTOS
Lista de Vigilancia Genérica y Check-list preoperativo.

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).
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3.3 Ejemplo Procedimiento de aturdido:

Fecha de vigencia:
Logo Empresa PROCEDIMIENTO DE ATURDIDO. |Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-AT
1. OBJETO.

Las aves y lagomorfos deben ser aturdidos de acuerdo con la normativa
vigente con el fin de poder evitarles cualquier dolor o sufrimiento innecesario.

2. DESARROLLO.

2.1 Aves.

v La aplicacion de la corriente eléctrica puede hacerse en seco o en
himedo; siendo lo mas habitual el aturdido eléctrico por via himeda.

v El aturdido debe garantizar la inconsciencia inmediata y que ésta se
prolonga hasta su muerte.

v" Cuando el aturdido sea por grupos en un tanque de agua, se
mantendra un voltaje suficiente para producir una corriente de una
intensidad eficaz para conseguir el aturdimiento de todas y cada una
de las aves.

v' Se realiza por inmersion en un bafio de agua por el que se hace pasar
una corriente alterna, durante pocos segundos. La corriente eléctrica
fluye desde la cabeza a los ganchos, desencadenando un ataque de
tipo epiléptico que provoca la insensibilizacion, y estimulando
directamente en cierta medida la masa muscular.

v' El bafio de agua para aves estara disefado de tal manera que se pueda
adaptar el nivel de inmersion del ave con facilidad.

v Los electrodos del equipamiento de aturdimiento por bafio de agua se
extenderan por toda la longitud del tanque de agua. El tanque de agua
se disefiara y mantendra de tal manera que cuando los ganchos de
suspension pasen sobre el agua estén permanentemente en contacto
con la toma de tierra.
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Se tomaran medidas oportunas para garantizar un buen paso de la
corriente y, en especial, un buen contacto y el mojado de dicho
contacto entre las patas y los ganchos de suspension.

Deberan disponer de un sistema auxiliar.

Se seguiran las instrucciones determinadas en el Anexo sobre los
parametros necesarios en el método del tanque de agua.

2.2 Lagomorfos.

Los |

agomorfos se aturden mediante electrodos aplicados a la cabeza. El

aparato para el aturdimiento individual para lagomorfos debera:

v

Estar provisto de un dispositivo que mida la impedancia de la
carga e impida su funcionamiento si no circula la intensidad minima
requerida.

Disponer de un dispositivo aclstico o visual que indique el tiempo de
exposicion sobre el animal.

Estar conectado a un dispositivo que indique la tension y la
intensidad de la corriente, donde el operario pueda verlo con claridad.

2.3 Genérico. Debera estar implantado el 1 de enero de 2013.

v

Los explotadores de empresa nombraran a un encargado de bienestar
animal que actuara conforme a la legislacion. Estableciendo un
procedimiento normalizado de trabajo y disponiendo de un certificado
de competencia. Asi mismo llevara un registro de actuaciones
realizadas para mejorar el bienestar animal. Este registro se
conservara un afo y se pondra a disposicion de la autoridad
competente.

En mataderos con sacrificios inferiores a 150.000 aves o lagomorfos al
afio estara exentos del apartado anterior.

Los explotadores de empresas velaran por que los responsables del
aturdimiento u otro personal designado, efectlen controles
representativos regulares para asegurarse de que los animales no
presentan ningln signo de consciencia o sensibilidad en el periodo
comprendido entre el final del proceso de aturdimiento y la muerte.
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v Las aves y los lagomorfos se suspenderan por las dos patas.

v No se suspenderan de los ganchos si son demasiado pequenos para el
aturdimiento por bafo de agua o si el gancho puede causarles dolor o
agravarlo (por ejemplo, en el caso de animales visiblemente
lesionados), en esos casos, se mataran por otro método.

v Los ganchos de suspension deberan mojarse antes de colgar y exponer
las aves vivas a la corriente.

v' Las lineas de ganchos se disefiaran y posicionaran de tal manera que
las aves/lagomorfos suspendidos no encuentren ningun obstaculo y
gue se reduzca al minimo la molestia ocasionada a los animales.

v El tamafio y la forma de los ganchos de metal deberan ser adecuados
para el tamafio de las patas de las aves/lagomorfos que se vayan a
sacrificar de tal manera que se garantice el contacto eléctrico sin
causar dolor.

v" Prevencion contra las descargas eléctricas antes del aturdido.

v las lineas de ganchos estaran disefiadas de tal manera que los
animales no permanezcan suspendidos en ellos estando conscientes
durante mas de un minuto. No obstante, los patos, ocas y pavos no
permaneceran suspendidos estando conscientes durante mas de dos
minutos.

v' El equipamiento de aturdimiento por bafio eléctrico para aves estara
dotado de una rampa de acceso aislada eléctricamente. Disenada y
mantenida de manera que se evite el desbordamiento de agua en la
entrada.

v' El equipamiento para aturdimiento de aves por bafo de agua estara
dotado de un dispositivo que muestre y registre los detalles de los
parametros eléctricos clave utilizados. Los registros se conservaran
como minimo durante un ano.

v Desde el punto de suspension de las aves hasta la entrada en el
aturdidor de bafio de agua, se instalara un sistema en contacto con la
pechuga de las aves para calmarlas.

v' Debera poder accederse facilmente a todo el recorrido de las lineas de
ganchos hasta el punto de entrada en el tanque de escaldamiento en
caso de que los animales deban retirarse de la linea de sacrificio.
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v’ Se podra acceder al equipamiento de aturdimiento por bafio de agua

para permitir el sangrado de las aves que hayan sido aturdidas y
permanezcan en el bafio de agua como consecuencia de una averia o
un retraso en la linea.

Requisitos eléctricos del equipamiento de aturdimiento por bafio de
agua (valores medios por animal) Reglamento CE n° 1099/2009.

Frecuencia (Hz) | Pollos | Pavos Patos y ocas Codornices

< 200 Hz 100 mA 250 mA 130 mA 45 mA

Entre 200 y 400 Hz 150 mA 400 mA No estd permitido No esta permitido

Entre 400 y 1 500 Hz | 200 mA 400 mA No esta permitido No esta permitido

El aturdimiento por bafio de agua se efectuara respetando las
corrientes minimas establecidas anteriormente aplicandoles a los
animales durante un minimo de cuatro segundos.

Inmersion de las aves hasta la base de las alas.

En el lugar de sacrificio se dispondra de equipos e instrumentos de
repuesto adecuados para casos de urgencia. Se conservaran
debidamente, se mantendran y se inspeccionaran con regularidad.

Dispondra de intervalo maximo entre el aturdido y sangrado en
segundos para una frecuencia superior a 50 Hz.

Establecimiento de frecuencias del calibrado del equipo.

Los aturdidores de gas, incluidas las cintas transportadoras se
disefaran y construiran de tal manera que:

o se logre una aplicacion éptima del aturdimiento por gas;

o se evite que los animales sufran lesiones o contusiones;

o se reduzca al minimo el forcejeo y la vocalizacion de los
animales al ser sujetados.

El aturdidor de gas estara equipado para medir de forma continua,
visualizar y registrar la concentracion de gas y el tiempo de exposicion
y emitir un aviso claramente visible y audible si la concentracion de
gas desciende a un nivel inferior al requerido. El dispositivo estara
colocado de manera tal que sea claramente visible para el personal.
Los registros se conservaran como minimo durante un afio.
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v El aturdidor de gas estara disefiado de tal manera que, incluso al
maximo rendimiento permitido, los animales puedan acostarse sin
estar hacinados.

2.4 Signos tipicos de un aturdimiento eficaz (aves)

El signo mas representativo de un aturdimiento eficaz por medio de una
electrocucion con bajo voltaje es similar a la primera fase de una crisis
epiléptica. Las caracteristicas de esta condicion son:

« Cuello arqueado con cabeza dirigida en sentido vertical.

» Ojos abiertos.

» Alas pegadas al cuerpo.

« Patas extendidas con rigidez y temblores constantes del cuerpo.

Cuando se induce un paro cardiaco durante el aturdimiento, los sintomas
fisicos de una crisis epiléptica son mas cortos de duracion y menos
pronunciados. Estos sintomas van seguidos de:

« Canal inclinada.

« ausencia de respiracion (comprobar movimientos abdominales
tipicos de respiracion).

- Pérdida del reflejo de la membrana nictitante (por ejemplo,
ausencia de movimiento del tercer parpado al tocar el ojo).

+ Pupila dilatada.

2.5 Signos mas _representativos de un _aturdimiento eficaz
(lagomorfos) por medio de una electrocucion

» Cuello arqueado con cabeza dirigida en sentido vertical.

« Extremidades anteriores extendidas.

+ Flexion inicial de la cadera y los tarsos que a los pocos segundos
evolucionan hacia una extension completa de las extremidades
posteriores asi como la extension y separacion de los dedos de
dichas extremidades.

» Protusion del tercer parpado.

La empresa debera indicar en este procedimiento la combinacion de los
parametros clave del método de aturdido elegido para cada especie
animal (si los parametros varian entre razas o tamaiios de la misma
especie se debera indicar esta circunstancia), que garantice un estado
de inconsciencia hasta el momento de la muerte del animal. (Ver
signos tipicos de aturdimiento eficaz).

FEDACOVYA IO

247



enmngnen | )

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

Cod: ANEXO VI

Edicién: Enero 2012

PLAN DE BIENESTAR ANIMAL

Revision: 0

Pagina 14 de 19

Diariamente antes de comenzar el faenado, el

mantenimiento y verificacion de los equipos de aturdido comprobara el
correcto funcionamiento de los equipos incluidos los de repuesto y lo
registrara en el apartado correspondiente del Check-list preoperativo.

encargado de

3. REGISTROS.
Lista de Vigilancia Genérica y Check-list preoperativo.

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).

Parametros Clave del Aturdido**.

** parametros Clave del Aturdimiento Eléctrico. Segin el Reglamento
1099/2009 DEL CONSEJO de 24 de septiembre, relativo a la proteccion de los
animales en el momento de la matanza.

4. ASPECTOS CLAVES DE ATURDIDO EN BANO DE AGUA ELECTRICO.

Aves:

« Corriente minima (A o mA).

« Voltaje minimo (V).

~ Frecuencia maxima (Hz).

o Frecuencia del calibrado del equipamiento.

e Prevencion de descargas eléctricas antes del aturdimiento.

e Reduccién al minimo del dolor causado por la suspension de los ganchos.

e Optimizacion del flujo de corriente.

~ Tiempo maximo de suspension en ganchos antes del bafo de agua.

e Tiempo minimo de exposicion para cada animal.

o Inmersion de las aves hasta la base de las alas.

e Intervalo maximo entre el aturdimiento y el sangrado/ muerte (en

segundos) para una frecuencia superior a 50 Hz (s).
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5. ASPECTOS CLAVES DE ATURDIDO ELECTRICO.

Lagomorfos:

« Corriente minima (A o mA). Tension minima (V). Frecuencia maxima (Hz).

e Tiempo minimo de exposicion.

« Intervalo maximo entre el aturdimiento y el sangrado/muerte (en

segundos).
« Frecuencia de la calibracién del equipamiento.

e Optimizacion del flujo de corriente.

e Prevencion de descargas eléctricas antes del aturdimiento.

o Posicion y area de contacto de los electrodos.
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3.4 Ejemplo Procedimiento de sangrado:

Fecha de vigencia:
Logo Empresa PROCEDIMIENTO DE SANGRADO Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-SA
1. OBJETO

Una vez que los animales han sido aturdidos, el sangrado debe comenzar tan
pronto como sea posible y siempre antes de que el animal recobre la
consciencia.

Si la empresa recoge la sangre para su posterior aprovechamiento para
consumo humano, debera describir el método empleado de recogida
higiénica.

2. DESARROLLO
v' El sangrado deber ser rapido, profuso y completo.
v' Siempre antes que el animal recobre el conocimiento.

v Se sangrara inmediatamente al menos la incision de una arteria carétida o
los vasos de los que nace.

v Tras la incision no se sometera a los animales a otra operacion o
estimulacion eléctrica hasta que cese el sangrado.

v No se permitira el sacrificio mediante el sistema de degollador automatico, al
menos que, se disponga de un sistema manual auxiliar que permita, en caso
de fallo el sacrificio inmediato de las aves.

v La persona encargada del degiello debe tener la capacidad de enjuiciar si el
cuello de las aves ha sido incidida eficazmente si ha sido incidida
eficazmente por el sistema automatico o no, y en caso negativo, proceder a
degollamiento manual, mediante la incision de, al menos, una arteria
carétida o de los vasos de los que nace.

v Cuando una persona se encargue del aturdimiento, la suspension de los
ganchos, la elevacion y el sangrado, efectuara todas estas operaciones
consecutivamente con un mismo animal antes de someter otro animal a
alguna de ellas.
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2.1 Genérico. Debera estar implantado el 1 de enero de 2013.

v' En caso de aturdimiento simple o de sacrificio religioso se seccionaran
sistematicamente las dos arterias cardtidas o los vasos de los que nacen.

v El faenado o el escaldado solo se efectuaran cuando se haya comprobado
la falta de signos de vida del animal.

v' Las aves no se sacrificaran con degolladores automaticos salvo si es
posible determinar si el degollador ha seccionado efectivamente ambos
vasos sanguineos. En el caso de que los degolladores no hayan resultado
efectivos las aves deberan sacrificarse inmediatamente.

3. REGISTROS.
Lista de Vigilancia Genérica.

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).

FEDACOVYA O

251



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL  |Cod: ANEXO VI
Edicion: Enero 2012
SECTOR DE MATADEROS DE AVES Y LAGOMORFOS

semninnn [

PLAN DE BIENESTAR ANIMAL Revision: 0
Pagina 18 de 19

4. ANEXO

INTENSIDAD Y DURACION DE LA CORRIENTE EN SISTEMAS DE
TANQUES DE AGUA.

1. OBJETO

Establecer los parametros adecuados para el correcto funcionamiento de la
electronarcosis por tanque de agua.

2. DESARROLLO

Los parametros de intensidad y duracion son los que figuran en los informes de la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (E.F.S.A) y en el Cédigo de Animales
Terrestres de la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (O.I.E. Titulo 7 cap
7.5)%*, también recogidos en el Procedimiento de Bienestar Animal A08-P28-ASA
de la Direccién General de Investigacion y Salud Publica.

Se tendra en cuenta por parte de los Operadores Alimentarios cuantas variables
incidan en alcanzar una garantia de que el estado de inconsciencia sobrevenga
inmediatamente al aturdido y se prolongue hasta la muerte del animal.

**CAPITULO 7.5.SACRIFICIO DE ANIMALES.
Aturdimiento eléctrico de aves en tanque de agua.

Para una corriente alternativa sinusoidal de 50 Hz, han demostrado ser
satisfactorios los valores que se indican a continuacion. Las aves deberan recibir la
corriente durante al menos 4 segundos. Aunque una corriente inferior podra ser
suficiente, se aplicara en todos los casos una corriente que garantice la pérdida de
conocimiento inmediata y que dure hasta la muerte del animal por paro cardiaco o
por desangramiento. Se hara todo lo posible para evitar que pasen al estanque de
escaldado aves conscientes o vivas.

La corriente minima para el aturdimiento de las aves de corral cuando se utilice una
frecuencia de 50Hz serad la siguiente:
Especies Corriente minima por ave (miliamperios)

Pollos de engorde 100

Gallinas ponedoras (gallinas al final del ciclo de 100

produccidn)

Pavos 150

Patos y gansos 130
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La corriente minima para el aturdimiento de las aves de corral cuando se utilicen
altas frecuencias sera la siguiente:

Frecuencia (Hz)

Corriente minima por ave (miliamperios)

Pollos Pavos
De 50 a < 200 Hz 100 mA 250 mA
De 200 a 400 Hz 150 mA 400 mA
De 400 a 1500 Hz 200 mA 400 mA
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