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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 ungulados domésticos y ratites
y tiene como principal objetivo fijar los requisitos para la aplicacion de procedimien-
tos de APPCC, facilitar su implantacion y servir de estandar de referencia para la
evaluacion que lleven a cabo los servicios de control oficial.

La guia ha seguido los principios de las recomendaciones de la Comision rela-
tivas a la facilitacion para la implantacion del sistema APPCC. En este sentido la
guia permite una aplicacion directa con pequefias 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 reduccion de la carga que supone para la 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 es la primera de estas caracteristicas en la Comunidad Valenciana
con el valor anadido 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 implantacion plena del autocontrol 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 dedicacion para la rea-
lizacion de esta guia y animo a las empresas a asumirlo en el contexto de su
compromiso con la poblacion de ofrecer alimentos seguros.

Manuel Escolano Puig
Director General de Salud Publica de la Conselleria de Sanitat de Ia
Comunidad Valenciana.






La Federacion Empresarial de Agroalimentacion de la Comunidad Valenciana
(FEDACOVA), desde su creacion se ha involucrado plenamente en los aspectos
de sequridad 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 elaboracion de la GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL
SECTOR DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES, no sélo
es un paso mas, supone un gran apoyo para la implantacion del sistema de au-
tocontrol basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico.

La Guia quiere configurarse como un elemento fundamental dentro de la Ges-
tion de la Calidad de la empresa, calidad que por otra parte es el valor mas com-
petitivo 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 ultimo 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 sequir 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
Marzo 2011
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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, y como en su
dia fue el Real Decreto 2207/1995 (transposicién al ordenamiento juridico
espafiol de la Directiva 93/43/CEE), 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 (Analisis 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 las 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.

s 1t IIII:IEI'F'IO
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Esta guia se presenta a los operadores de los mataderos para facilitar el
cumplimento de la legislacion alimentaria y fijar los criterios de flexibilidad para
la aplicacién del autocontrol que introduce el Reglamento (CE) n® 852/2004.

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, pudiendo ser de ayuda para aquellas
empresas que por su alcance deban de disefiar su propio sistema de
autocontrol basado en los principios que rige el APPCC.

Para facilitar su comprensién vy aplicacion, 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 prevencion 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
modificaciéon 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,

Alcance,

Consideraciones a tener en cuenta para su aplicacion,
Desarrollo

Registros.

uhwphe
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Obijeto: se describe la finalidad u objetivo que se pretende con la aplicacién 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
explicacion de las causas que originan ciertos peligros y forma de prevenirlas.

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

Registros: se recogen modelos de registros, programas, ejemplos que puede
servir de ayuda en la implantacién del plan.

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

Objeto,

Alcance

Peligros significativos en mataderos
Desarrollo,

Registros

uhwh=

En el punto 4 se indican las especificaciones, los diagramas de flujo
genéricos y la descripcidon de todas las etapas, 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 bloques, RPHT y APPCC, viene 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 continuacidon se detallan los apartados de Vocabulario, Legislacion y
Bibliografia y finalmente los Anexos donde se incluye la siguiente
documentacion:

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 Ips utilice como documento de lectura y formacidén para sus
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Anexo IV- Criterios microbioldgicos aplicables a las canales

Anexo V- Etiquetado carne de vacuno

Anexo VI- Transporte en caliente

Anexo VII- Categorizacion subproductos de origen animal

Anexo VIII - Plan de Bienestar Animal
El usuario debe tener en cuenta que la legislacion puede ser modificada tras la
publicacién de la guia. Por lo tanto la documentacion de la empresa, incluida la
correspondiente a la guia, debera ser actualizada a la luz de los cambios de la
legislacién. La empresa debera disponer de un sistema que le asegure que

aplica la legislacién actualizada.

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 que le sean de aplicacién, 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 validacién para ser
evaluados por el inspector.

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

= Todos los registros deberan ir firmados por la persona que los

cumplimenta, y verificados segun periodicidad preestablecida por una
persona distinta.

c 14 IIII:IEI'F'IO
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» Todas las casillas del registro que por la programacion correspondiente
asi esté establecido, deberan ser cumplimentadas.

» Llas casillas se deberan rellenar como se indique en cada
procedimiento/registro.

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

» Los registros deberan rellenarse en el mismo momento en el que se
hace el control. Es un principio basico de la veracidad de toda
inspeccion.

2. OBJETO

Establecer los procedimientos para el cumplimiento de los requisitos de
autocontrol de los puntos 1 y 2 del articulo 5 de Reglamento (CE) nudm.
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. Ungulados domésticos: animales domésticos de las especies bovina,

porcina, ovina y caprina, asi como los solipedos domésticos.
2. Ratites: avestruces.

c 15 lll-ll:l'i'IO
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Aspectos importantes a tener en cuenta:

Actualizar la documentacion de su empresa, incluida la correspondiente a

la guia, a la luz de los cambios de la legislacién.

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 que 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 evidencias de su validacion para ser evaluados por el inspector.

Los procedimientos aplicados por la empresa deben estar disponibles en

los puestos de trabajo donde se ejecuten las acciones de control

e 16 o
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1. 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 despojos 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.

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
disposiciéon de las conducciones y desagiies existentes de las aguas residuales
nunca debe suponer una posibilidad de contaminacidon de las aguas de
consumo humano.

c 18- IIII:IEI'F'IO
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3. DESARROLLO

Se dispondra de un plano de las instalaciones donde se describa el sistema de
distribucion del agua que muestre las conducciones y se identifique 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.

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

La recogida de la muestra de agua en el grifo correspondiente para la
determinacidn 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 produccidon 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 determinacién 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 registrara 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 desviacidn 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.

c 19 lll-ll:l'i'lo
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PROGRAMA DE CONTROL CALIDAD DEL AGUA

AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Comprobacion del nivel de desinfectante | Registro del nivel de desinfectante
Determinaciones Frecuencia
Red de abastecimiento puUblico
Cloro libre residual
Semanal

Red de abastecimiento publico con
deposito intermedio

RCCI
Cloro combinado (para
la cloraminacion)
Abastecimiento propio Una vez/ d.'? de
produccion
AUTOCONTROL
TIPO DE SUMINISTRO Analisis Registros
Determinaciones Frecuencia

Red de abastecimiento plblico

Recibo de abastecimiento de agua consumo

Copia del boletin analitico de la calidad del agua

humano.
¢}

llevado a cabo por el gestor de la red de
distribucién

Determinaciones del

art.18° (analisis de

En funcion del

Ademés del recibo o copia del boletin del analisis

Red de abastecimiento publico con control) volumen del depdsito del gestor, los boletines de los analisis del
depdsito intermedio Tabla 1 Anexo VA.1.b laboratorio
Tabla 2
Tabla3 Tabla3
Abastecimiento probio Anexo I excepto el | Frecuencia del . o ]
prop apdo. D) andlisis  completo: Boletines de los analisis del laboratorio

Abastecimiento

propio Anexo V A.2.c.

e 20
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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
oo 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
o Color 15 mg/I Pt/Co
> Conductividad 2500 pS/cm-' a 200C
o pH > 6,5a9,5*
c Amonio 0,50 mg/I
o E.coli 0 ufc / 100ml
o« Coliformes 0 ufc/ 100 ml
o Cloro libre residual ( cuando se utilice cloro 1,0 mg/!
y derivados)** A mg
o« Cloro combinado residual ( cuando se
o L 2,0 mg/I

utilice la cloraminacion)**

) 0,5 mg/l en red de distribucion
o Nitrito ( cuando se utilice la cloraminacion) i

0,1 mg/l 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 paramétrico
o Hierro (cuando se utilice como floculante). 200 pg/l
oo Aluminio (cuando se utilice como floculante). 200 pg/l
oo Recuento colonias a 22 °C. < 100 ufc/ 1 ml
oo Clostridium perfringens (incluidas esporas). 0 ufc/ 100 ml
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ANEXO V RD 140/2003: Anexo V A.1.b)

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

Capacidad del depdsito en m3 Numero minimo de muestras al afno
<100 A criterio de la autoridad sanitaria: *

> 100 - < 1.000 1

> 1.000 - < 10.000 6

> 10.000 - < 100.000 12

> 100.000 24

*depdsitos < 100 m 3 de almacenamiento 1 muestra/ afio

*depdsitos < 100 m > de distribucién, es decir depésitos 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 poblacidon abastecida.

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

Volumen de agua distribuida
(utilizada) por dia en m3

Numero minimo de muestras al afo

<100

A criterio de la autoridad sanitaria: 1 muestra

> 100 - < 1.000

1

> 1.000 - < 10.000

1 por cada 5.000 m3/dia y fraccion 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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4. DOCUMENTACION

LISTADO DE DOCUMENTOS Y ACTUACIONES

Plano de las instalaciones donde se diferencien las distintas redes se
suministro de agua no potable y potable, en este Ultimo se deben
identificar las diferentes salidas o grifos a muestrear y, en su caso la
ubicacion de los depositos intermedios y/o pozos.

Comprobar el nivel de desinfectante segin tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano o copia boletin
analitico (ver apartado 3 desarrollo)

Realizar Controles analiticos del agua segun tipo de suministro (ver
apartado 3 desarrollo)

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

SegUn tipo de suministro

Registro de control del cloro RCCI (ver apartado 3 Desarrollo)

Recibo de abastecimiento de agua consumo humano.
[¢}

Copia del boletin analitico de la calidad del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

llevado a cabo por el gestor de la red de distribucion

Segun tipo de suministro

SegUn tipo de suministro

Boletines de los analisis del agua (ver apartado 3 Desarrollo)

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC
genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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Logo empresa REGISTRO DEL CONTROL DEL CLORO Aprobado por:
Firma: DOC: RCCl

FECHA

HORA N° RESULTADO NOMBRE Y
GRIFO (ppm) FIRMA

Observaciones/N° PAC (sp)

Verifica:

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

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

Comprende todas las actuaciones relativas a la higienizacion de utensilios, equipos y
locales del establecimiento.

2. CONSIDERACIONES

La limpieza y desinfeccion (L+D) en los mataderos es una etapa esencial dentro del
sistema productivo de la empresa.

Los peligros que pueden aparecer por una incorrecta limpieza y desinfeccion son:

» Peligros microbioldgicos: Las canales y despojos pueden contaminarse
cuando contactan con superficies, equipos y utensilios incorrectamente
higienizados.

= Peligros quimicos: Puede darse una contaminacion de tipo quimico en
las canales y despojos, 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 debera limpiar, desinfectar y aclarar adecuadamente
los locales, equipos, y utensilios en contacto directo con las canales y despojos,
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 desinfeccién de locales,
equipos e utensilios, sirve como orientacion de partida. Debera adaptarse a la
realidad del proceso productivo de la empresa.
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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-LD- CIP (procedimiento de limpieza vy
desinfeccion del circuito de sangre para el consumo humano).

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

v Pr-LD- MER (procedimiento limpieza y desinfeccion equipo utilizado
para la extraccion del MER).

v Otros procedimientos a considerar por la empresa
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 actuacion 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 numero y las siglas HA. Se tendran en consideracién 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
corrosion, que no transmitan sustancias tdéxicas y capaces de soportar
lavados frecuentes.
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Fecha vigencia:
Logo PROCED,IMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION PREOPERATIVO GENERICO Firma : DOC: Pr-LD-01

Consideraciones generales

Se debera establecer la secuencia u orden de realizacion 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, 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.
2° 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 eliminacion 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.
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40 - Enjuagado:

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

50 - Desinfeccion:

- Preparar la disolucion 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 accidn 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 en materiales y 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 retiraran los

charcos con medios apropiados o se procederd a un secado segun la superficie
que se trate.
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Logo
empresa

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:

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, disefo, uso recomiendan la aplicacion de
un procedimiento distinto al genérico.

Logo
empresa

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:

DESINFECCION PREOPERATIVO “CIP” Firma :
Circuito de sangre consumo humano

DOC: Pr-LD-CIP

Ejemplo del desarrollo del Procedimiento-CIP circuito y tuberias de sangre
consumo humano Pr-LD-CIP

Los elementos del circuito de sangre incluidos en este procedimiento son los

siguientes:

Depdsito de anticoagulante (ejemplo desarrollado en la guia)

Bandeja de recogida de sangre, circuito de tuberias y tanques

intermedios (ejemplo desarrollado en la guia)
Tanque de almacenamiento de sangre

Productos utilizados:

Detergente:

Desinfectante:

Desarrollo del procedimiento preparacion disolucion:

DEPOSITO CON ANTICOAGULANTE

1° Preparacion del entorno:

Proteger todo aquello susceptible de ser contaminado por
salpicaduras.

Desmontar la hélice de agitacién y el filtro.

Vaciar el deposito
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20 Pre-limpieza:

- Retirar la suciedad mediante arrastre mecanico por agua caliente a
presidn hasta que las superficies queden exentas de restos para
permitir una acciéon adecuada del detergente.

30 Limpieza y desinfeccion:

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

- Aplicar detergente con desinfectante para desprender y disolver la
suciedad sobre la totalidad de las superficies durante un tiempo
suficiente y con suficiente fuerza para eliminar los posibles biofilms.

40 Vaciado del agua:
- Vaciar el agua mediante la valvula de limpieza del depdsito.
50 Limpieza y desinfeccion del filtro

BANDEJA DE RECOGIDA DE SANGRE, CIRCUITO DE TUBERIAS Y
TANQUES INTERMEDIOS

19 Pre-limpieza:

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

20 Limpieza y desinfeccion:

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

- Circular agua caliente con solucion detergente-desinfectante por todo
el circuito y dejarla que circule un tiempo suficiente.

- Durante la recirculacion poner en marcha la bomba para la limpieza
correcta del circuito y la bomba (Desechar la solucién al final de la
recirculacion).

3° Enjuagar:

- Circular agua fria por todo el circuito hasta garantizar un enjuagado

correcto.

- Abrir las purgas de la instalacion para permitir el vaciado del agua.
Este proceso se puede acelerar con la puesta en marcha de la bomba
neumatica, sin agua durante un tiempo hasta el vaciado completo.
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Fecha vigencia:

Logo PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y Aprobado por:
empresa DESINFECCION PREOPERATIVO DE Firma : DOC: Pr-LD-VAV
VEHICULOS ANIMALES VIVOS

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

Consideraciones Generales.

Para la limpieza y desinfeccion de los vehiculos deben existir centros adecuados
autorizados para su realizacién, 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 proximo 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 instalacidn, teniendo en cuenta el principio de ir siempre de
zona sucia a zona limpia. El personal del centro no debera 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:

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

\ Primera limpieza. Segunda limpieza. Desinfeccién. Precintado.

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

a) Limpieza en seco, eliminando toda la materia sdlida mediante 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.

La segunda limpieza del vehiculo se realizara 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
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recogida en foso para su posterior eliminacion 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 solucién
desinfectante autorizada, segln 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 posicidn 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 OPERATIVO Firma : 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
nebulizacion 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 como desvio de la canal, paralizacion
del proceso, etc. y sobre aquellos equipos e instalaciones que deban ser
higienizados durante el proceso productivo, como consecuencia de su
contaminacion con material fecal por rotura tracto digestivo, etc., hasta
garantizar que estos equipos no sean fuente de contaminacion.
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Logo empresa

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION OPERATIVO

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma : DOC: Pr-LD-03

QUE

cOMOo

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

Actuacion sobre el proceso

Actuacion sobre equipo, utensilios,
vestimenta, o superficies con riesgo de
contacto directo

Cualquier superficie de las

instalaciones
Cuando se haya producido una contaminacion Limpieza previa de materia grosera e introducir
Ejemplo: de los equipos se procedera a paralizar el en agua caliente (>82°C) cuando no este en
Cuchillos proceso hasta garantizar unas condiciones uso.
adecuadas para su reinicio.
Equipos e utensilios
Sierras, etc
Botas,
Vestimenta delantal,
etc.
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTOS Y ACTUACIONES

Fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfeccion utilizados.

Adaptar en su caso el programa de limpieza y desinfeccion de locales

propuesto en la guia

Adaptar en su caso el programa de limpieza y desinfeccion de equipos e

utensilios propuesto en la guia

Aplicar y en su caso adaptar los procedimientos de la guia y completar los

no desarrollados en la misma.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
CHECK-LIST* Diaria
LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de Check- List y de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II.

El control microbioldgico de la eficacia de la limpieza y desinfeccion es una actividad relacionada con este plan y que t

esta incluida en verificacion (VEF).

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacién de un PAC

genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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1. 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 produccion en las que participen.

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

2. CONSIDERACIONES AL PLAN

La empresa debe asegurar que su personal reciba una formacién 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 legislacion vigente, del Reglamento (CE) n® 852/2004, se deriva la
obligacién y responsabilidad que tienen los empresarios de formar y desarrollar
Programas de Formacién Continuada y evaluar su aplicacion.

Esta formacidn 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 formacion impartida con la observancia
diaria de las practicas de manipulacién 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)
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Ademas de las actividades ya comentadas, la empresa puede realizar otras para
corregir o reforzar las practicas de manipulacién como:

v" Colocar carteles recordatorios de buenas practicas de higiene.

v/ Lectura y comprensidon 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, etc.

Los peligros que se pueden evitar si el personal manipulador es conocedor y
estd concienciado del riesgo debido a practicas incorrectas de higiene vy
manipulacién son:

1. Peligros microbioldgicos:

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 (contaminacidn cruzada), como
intermediario entre una fuente de contaminacidon (utensilios mal
higienizados, residuos, etc.) y las canales y despojos, si realiza
practicas de manipulacion incorrectas.

2. Peligros fisicos:

= Por malas practicas de manipulacion durante el procesado como (no
comprobar visualmente la integridad de los cuchillos, de la sierra de la
esquinado, etc).

3. Peligros quimicos:

» Incorporacién de forma involuntaria o accidental a los alimentos de
restos de detergentes, insecticidas, etc.
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3. DESARROLLO

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

Ademas, la empresa se asegurara de que se aplican las actuaciones recogidas
en el Coddigo de Practicas Correctas de Higiene que se adjunta en el

anexo III.

El cddigo de practicas correctas de higiene (CPCH), en el que se incluyen
Buenas Practicas de higiene y procesado.

Fecha vigencia:
Logo empresa PROGRAMA DE FORMACION CONTINUADA Aprobado por:
Firma : | DOC: PR-FC
Qué Para Quién Cuando Como Registro
Cédigo Practicas Correctas de Operarios Al incorporarse a la | Entrega del CPCH. Registro de lectura del
.- CPCH de la empresa.
Higiene (CPCH) nuevos empresa
Certificado de formacion
S SegUn calendario de . . emitido por entidad
Formacion inicial*: : Asistencia al .
fa Entidad de Curso de externa y/o Registro de
. . Formacion y/o o formacion interna (RAF) y
Curso de Manipulador de Operarios . . Formacion Basica -,
Alimentos del sector de nuevos segun calendario en Higiene documentacion de los
interno de la ) : contenidos, responsable
mataderos Alimentaria )
empresa de la docencia formado
en la materia a impartir
Certificado de formacion
Asistenci emitido por entidad
Formacién continuada: Z'S If ncla cUrS0 1 externa y/o Registro de
Overari Ce t_ormzaon formacion interna (RAF) y
Actualizacion de la Formacion veﬁgzz Cada 3 afios Onl-llimiJ:n: en documentacién de los
basica para trabajar en el sector Al g o contenidos, responsable
de mataderos Imentaria de la docencia formado
en la materia a impartir
Certificado de formacion
Formacion del personal emitido por entidad
responsable de la aplicacion de la | Responsables SegUn plan de externa y/o Registro de
; - e 8 - Curso de 0
guia (actividades de verificacion, dela implantacion formacion interna (RAF) y
I o L autocontrol por -,
vigilancia PCCs o ROHs aplicacion | aplicacion de , documentacidn de los
- , Guias .
de procedimientos y otros la guia contenidos, responsable
controles) de la docencia formado
en la materia a impartir
Otros actividades formativas a
considerar por la empresa

*La formacion inicial debera realizarse lo antes posible y hasta recibir la formacion el manipulador quedara
excluido de ejecutar operaciones relacionadas con los PCCs o ROHs.
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Proveer del Cddigo de Practicas correctas de higiene a los operarios
nuevos que se incorporen a la empresa.

- Realizar la formacidn inicial y continuada
- Realizar la formacidn previa del personal responsable de la aplicacion de

la guia

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Registro lectura del Cédigo de practicas correctas de Cada vez que se incorpore un nuevo operario a la
higiene RLCPCH empresa

Cada vez que se realice un curso de Formacion inicial o
Registro de actividad formativa desarrollada por la continuada de higiene alimentaria en el sector de
empresa (RAF): responsable imparticion, contenidos y mataderos
documentacion del desarrollo de los contenidos y
evaluacion de los asistentes.

Cada vez que se realice el curso de aplicacion de la
guia

Cada vez que se realice un curso de Formacion inicial o
continuada de higiene alimentaria en el sector de
Original o Copia del Certificado de formacion emitido mataderos
por empresas formadoras

Cada vez que se realice el curso de aplicacion de la

guia
CHECK-LIST* Diaria
LISTA DE VIGILANCIA GENERICA LVG* Mensual

*Los modelos de Check- List y de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier
incidencia o desviacion detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC
genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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NOTA: Los formatos de registros propuestos son para actividades formativas realizadas por la empresa.

Fecha realizacion:
Logo empresa REGISTRO DE ACTIVIDAD FORMATIVA Impartido por:
DESARROLLADA EN LA EMPRESA Firma : DOC: RAF
NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
FORMATIVA DESARROLLADA:
Contenidos:
Nombre y apellidos asistente Puesto de Firma
Trabajo
OBSERVACIONES:
Verificacion de la actividad formativa
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa REGISTRO DE LECTURA DEL CODIGO DE Aprobado por:
PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Firma : | DOC: RLCPCH

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 despojos de los animales
sacrificados en el matadero.

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.

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 produccién, desde la recepcién de los animales
vivos hasta la expedicion de las canales y despojos que evite posibles cruces
entre lineas de  produccion como por ejemplo, entre el
desangrado/desollado/depilado y 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.

. Un mantenimiento deficiente de los equipos puede suponer
que no funcionen correctamente y por lo tanto, no cumplan
la funcion tecnoldgica para los que fueron disefiados,
comprometiendo la salubridad de los alimentos.
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= 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 vy

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

PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE INSTALACIONES Y
EQUIPOS

En este programa se incluiran las instalaciones y 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 (repuestos), etc.).

La periodicidad del mantenimiento preventivo dependera de:

v" la intensidad de 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 continuacion, se incluye un modelo de Programa de mantenimiento
preventivo de instalaciones y equipos PR-MIE a desarrollar por la empresa.
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Observaciones

| DOC: PR-MIE

Como

Fecha vigencia:
Aprobado por:

Firma :

Frecuencia

Quién

PROGRAMA MANTENIMIENTO PREVENTIVO INSTALACIONES Y EQUIPOS

Instalaciones/ Equipos

Logo empresa
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PROGRAMA DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE EQUIPOS DE
MEDIDA

En este programa se incluird un listado con los equipos de medida utilizados en
el control de prerequistos, PCCs y/o ROHs y en su caso, la identificacion y el
certificado del termometro calibrado usado en las verificaciones. La empresa
podra optar por realizar ella misma las verificaciones de los equipos de medida
con su termémetro calibrado o por la contratacion externa de este servicio.

A continuacién figura el programa de verificacion/calibracion 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 medicién. 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 verificacidén/calibracion
de equipos de medida PR- VCEM.
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En caso de optar por la verificacién interna, podra aplicar el siguiente
procedimiento:

Logo empresa

i Fecha de vigencia:
PROCEDIMIENTO VERIFICACION EQUIPOS DE MEDIDA Aprobado por:

Firma: DOC: Pr-VCEM-01

1. Identificacién del equipo a verificar:
Ejemplo Supuesto 1: Camara frigorifica de canales de porcino
Limite critico: 7°C

2. Comprobacion del rango de medida especificado del termdometro
calibrado.

Ejemplo Supuesto 1: El termdémetro esta calibrado para el rango de medida
de + 70C

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

Ejemplo Supuesto 1:
Lectura termometro calibrado: 6.5°C

Lectura termdémetro de uso (lectura en el display) de la camara frigorifica de
canales de porcino: 6.2°C

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

Ejemplo Supuesto 1:

Correccion del termdmetro calibrado: - 0.2°C

Incertidumbre: + 0.59C

Probable valor real: La lectura del termdmetro calibrado es de 6.5°C al tener

un error de -0.29C y tener una incertidumbre de + 0.5°C, el probable valor
real sera de 6.3°C+- 0.5°C.
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5. Determinar la correccion a aplicar al termémetro verificado. (Display
camara frigorifica).

Ejemplo Supuesto 1:

Si la temperatura del display de la camara frigorifica es de (6.2°C), la
correccion a aplicar sera de +0.1°C que es la diferencia de temperatura
entre el probable valor real del termémetro calibrado y la temperatura
medida por el termdmetro en uso (lectura display).

El intervalo probable de temperatura de la camara teniendo en cuenta la
incertidumbre es de 5.8°C a 6.8°C, que esta por debajo del limite critico.

6. Cumplimentar el registro de verificacion de medidas

7. Una vez determinada la correccion a aplicar, siempre que el
intervalo probable de mediciéon 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 correccion 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 de porcino no
permite el ajuste de su medicion, por tanto incorporaremos una
etiqueta en la camara frigorifica en la que figurara:

CAMARA FRIGORIFICA CANALES PORCINO

Fecha proxima verificacion:

Correccién a aplicar: Sumar 0.1°C
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Fecha verificacion equipos:
Logo empresa REGISTRO DE VERIFICACION DE Doc: RVE Revi0
EQUIPOS DE MEDIDA oc: RVEQ ev:
Realizado por: | Firma:
EQUIPO , _ Probable
EJEMPLO LIMITE CRITICO*1: Termémetro Calibrado valor real *3 Termémetro de uso Intervalo probable
lect Ci (] de temperatura
lectura| Correccion *2 Incertidumi ectura ::IT::: *n4a .
*2
Sonda de frio camara
Supuesto 1 frigorifica canales de 6.3°C+/- 5.8°C a 6.8°C
porcino 6.5°C | -0.2°C +/-0.5°C | g.50C 6.2°C +0.1°C
Sonda de frio camara
Supuesto 2 frigorifica canales de 6.7°C+/- 6.2°Ca 7.2°C
bovino 6.9°C | -0.2°Cc +/-0.5°C | o0.5°C 6.6°C +0.1°C
Supuesto 3 Sonda de frio camara
frigorifica canales de ovino 7.6°C+/- 7.1°Ca8.1°C
7.8°C -0.2°C +/-0.5°C 0.5°C 7.5°C +0.1°C

*1 Se considerara producto no apto cualquier valor de una medicion por encima de 7°C (limite critico)

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

*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
CONCLUSIONES

Supuesto 1. Todo el intervalo probable de temperatura (5.8°C a 6.8°C) esta por debajo del limite critico: PRODUCTO
SEGURO

Supuesto 2. Parte del intervalo probable de temperatura (6.2°C a 7.2°C) esta por encima del limite critico: NO ESTA
GARANTIZADA LA SEGURIDAD DEL PRODUCTO

Supuesto 3. Todo el intervalo probable de temperatura (7.1°C a 8.1 °C) estd por encima del limite critico: PRODUCTO
NO SEGURO

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

En la revisién 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 deberd 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).
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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.

Logo empresa

Fecha vigencia:

ACTUACIONES DE EMERGENCIA ANTE FALLOS EN Aprobado por:

INSTALACION Firma :

| DOC: AEFI

Actuaciones a realizar por corte del fluido eléctrico:

Fallos de cadena:

Fallos sistemas de aturdido:

Otras a considerar por la empresa:
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

Listado de las instalaciones, equipos y utensilios que precisen
de mantenimiento preventivo.

actuaciones

Desarrollar el programa de mantenimiento preventivo de instalaciones,

equipos y utensilios.

Listado de los equipos de medida a incluir en el programa de

calibracion/verificacion

Adaptar el programa de calibracion/verificaciéon de equipos
propuesto en la guia.

de medida

Aplicar el procedimiento de calibracidn/verificacion interno o externo.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
Facturas de empresas externas o partes internos de Cada vez que se realice la actuacion de
trabajo. mantenimiento preventivo o correctivo

Certificado de calibracién del termdmetro calibrado. | Segln recomendacion del fabricante o como
minimo cada dos afios

Registro de verificacion de equipos de medida
RVEQ (Indicar en éste el termémetro calibrado

usado en la verificacion). izl
CHECK-LIST* Diaria
LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de Check- List y de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion
detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las
acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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i Fecha verificacion equipos:
Logo empresa REGISTRO DE VERIFICACION DE EQUIPOS DE - -
MEDIDAS Doc: RVEQ Rev:
Realizado Firma:
por:
EQUIPO " _ Probable Intervalo N°
LIMITE CRITICO*1: Termometro Calibrado valor real Termémetro de uso probable PAC
I:I *3 » de TaC *5 (sp)
lectura Correccion *2 Incertidumbre *2 et c:Er:iengT:‘a

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

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

*3 El probable valor real del producto sera igual a la lectura del patréon 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 de verificacién equipos de medida
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Control de las plagas a través de actividades de prevencién y vigilancia, y sélo 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 los equipos, las instalaciones y los 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 desinfeccién,
v" Mantenimiento preventivo, y
v' Gestién de residuos.

Las plagas son vehiculos transmisores de enfermedades y existe la posibilidad de
que ocasionen una contaminacion cruzada generando peligros de tipo biolégico
durante el procesado, almacenamiento, expedicion y transporte de canales y
despojos y de tipo quimico, procedente de la contaminacién cruzada por
plaguicidas, derivada 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
ventilacién, 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,
desaglies 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
contaminacién 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 desagiies vy rejillas, rincones calidos, hiUmedos y poco accesibles.

v' Los manipuladores mantendran sus taquillas en correcto estado
higiénico (ausencia de restos de productos alimenticios).
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v Las rejillas de los desagiies 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 aplicacion 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.
Recuentos elevados 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:

Logo empresa

PROGRAMA DE VIGILANCIA DE PLAGAS

Fecha vigencia:

Aprobado por:

Firma :

DOC: PR-VP

Como Niveles Maximos
Que Quien Cuando Indicar tipo de Registro
trampa.*
**Alto riesgo: >5
Bajo riesgo: >15 o los
niveles poblacionales
Insectos establecidos en el
reptantes procedimiento de
(cuc:tr:ghas, empresa externa
) detectados en el total de
trampas del
Persona establecimiento
dresponsable Mensual Presencia y/o indicios
e la empresa RVP
Roedores | 0 de empresa observadas en el total
externa de trampas del
establecimiento
Insectos Presencia
Voladores manifiesta ***
Otros Presencia
(pajaros, Observada en el interior
etc) del establecimiento

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.

*¥* |a empresa definira los criterios de contaje en cada caso

A continuacién 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 debera
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.

Ne? insectos reptantes.

2-5

6-15
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3. Aplicacion de tratamientos

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

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

v Los productos utilizados: deberan estar autorizados e inscritos en el
Registro Oficial de Biocidas de la Direccién General de Salud Publica
del Ministerio de Sanidad y Consumo con numero de registro HA

v' 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' 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).

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

v" N© carnet y firma del aplicador.

ANENEN
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

Adaptar y desarrollar el programa de vigilancia de plagas propuesto en la

guia.

En caso necesario, aplicacion de los tratamientos, como consecuencia de

la vigilancia.
REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Registro de Vigilancia de plagas- Mensual

RVP
Informe de aplicacion del Cada vez que se superen los niveles maximos
tratamiento
LISTA DE yIGILANCIA

GENERICA* Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion detectada
en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las

acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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Rev:0
Logo empresa REGISTRO DE VIGILANCIA DE PLAGAS Aprobado por:
Firma | DOC: RVP
Fecha No Insectos Roedores Insectos Otros No Nombre
vigilancia Trampa reptantes voladores PAC(sp) | y Firma
Verificacion del registro del control de plagas
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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1. OBJETO Y ALCANCE

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

Los residuos que entran dentro del alcance de la aplicacién 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 contaminacion 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 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 debera
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 y, el resto de
residuos deberan ser gestionados de manera adecuada, y evacuados considerando
la normativa vigente de aplicacién segun el caso.
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Los peligros que se pueden originar por inadecuada gestion de los residuos son:

v Bioldgicos: Posibilidad de contaminacién 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.

3. DESARROLLO

A continuacion se describe el Programa y el procedimiento de gestion de residuos.

e 73 e



Edicién: Marzo 2011

Cod: PGR

0

Revision

Pagina 4 de 9

DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

‘|ediunw

epi6odal elsey ‘sa10pao A S03035ul
e 053208 [DYIP 3p A oidwi| Jebn|

ua oidoud Jopauaiuod ua Jeysodaq

*%

[enuew ou einyade ap A
Jeidwi| ap (198} S)uaIdida.
un ap e30q €| US epefly
0Sn 00S Un ap einseq
3p es|oq us epiboday

02D PE U3 ealYyIadsa eAjewiou unfbag sugeneng

pepiAioe ej Jezjjeuly
|e /A 3jueing

(uoped A |9ded “oonserd ‘|exsto) iy
e} eJed Sajedidiunw S3I0PAUSIUOY) (0JUSIWRURRWIR A BPRIRY

seAisaype sejyanbn3
uoumed A jpded

'saseAud A safejequia
‘soonyseld ap sojsas A
S0140}j0AU7 :sdjeddiunw
0 soueqIn sonpisay

SOIAUD 3p 04351634
0 403596 eSaldwa
B| 3p [BIDJAWOD
0juaWINd0Q eido)

OURLUNY OWNSUOD B OpRUNSap
ou A III yoepues opnpoid owod

0pEIYNUAP!  BLIBD  UOD  SOUBISD
$210paURJU0) :s03onpoJdgns
3 EAR U  OUBIWRURdRWY

XX

SOJAUD 3p 0351631
0 103596 esaidwa

OUBWNY OLUNSUOJ & OPRUSSP
ou A IT yoepues 0npoid owod
OpEDAUSPI D131 UOD SOJUR)SD

et

epezliojne e403sab esaidwg :ugpendens

pepiAie ey Jezijeuy
|e 0/A 3jueing

el106a3ed unbas sopeaiyuspl
$910paURU0D US eSaudw :0juslWeURDRWIR A BpRINSY

€ elobaje) |ewiue
uabiio o0pnpoidgns

epeziiojne e103sab esaldw .:ugendeAy

S2I0paURIU0) :sopnpoidgns YO0S9 -1d
B| P [BI2JBWI0D 9p BAJE U3 OJU3ILLIBURDRWY Z euobaje) [ewiue
ojuaWNl0( eido) I
PBPIAIRE | Jez|[euly eli0ba3ed unbas sopediiuapl uabilo o)onpoidqns
*x e /A ayueing $910P3URIU0Y UB esaldwg :0jusjweusdewe A epeinay
OUBLUNY OWINSUOD B OPeUfSap
SOIAUD ou A I yoepues opnpoid owod
ap onsiBa) 0 ounsap | SOPEILHUSP! B4BD  UOD  SODURISD x epezliojne eJoyseb esaidwy :ugiende]
3p 0JUSIIA|GRISS | SPI0PaURIU0D :soynpoidgns _._w M__.‘__Mwuw”u n_“”______“m
o Jod epeuw.y 3p Al UD  OUBILIRUIDRWIY 10 oppnpoadqns
A epejjes eido) PEPIAIJE ] Jezj[euly ©/10633e2 UNBas SOpedlyuSpPI
*x |e o/A 3jueing S2I0P3URUOD UD esaidig :0judlleusIRWe A epelidy
0435169y apuoq owo) opuen) uaIind and
U9-¥d :20d ;e
:Jod opeqoidy SONAISIY 30 NOILSID 3d YWVAOO0Ud esaidwa 0607

nUabIA YIRS

o 74 e

FERACEYR



Edicién: Marzo 2011

Cod: PGR

Revision: 0

Pagina 5de 9

,

DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

,

.

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS

TTRLLE |:|

*0JUBILLIB|GISD

jop oueyd o 2Jqos asieaipui eipod ofnyy 3 “epesa) ns eled O)uSILIBUIRWIR NS ISRy SOWS|W SO| 3p Ofnyy 9 A es3IduS | 3p 0.3U3P SONPIS3I SO| URIBURD 35 BPUOP JBIIPUI BISG3P BSDIAWD BT 44
uonsab ns ap sajqesuodsal sesaidwa se| Jod sopesauab sonpisal So| 3p epIBodaI Bp LIUBNIBY B JedIpUl RISGaP esaIdWa e 4

4D-dd :20d

X%

ey

:lod opeqoudy

zepuabia eydsd

:ugendeng

X -id

pepIAIoe e| Jezijeuy

' oJh a3ueing :0jusIEURIELE A BpRINRY

SONAIS3Y 3d NOILS3ID 3 YWVYO0Ud

esaidwd
e Jod Jesapisuod e sol30

esaidwa 0607

®

o 75 o

FERACEYR



~ | GUIADE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR | Cod: PGR
DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES | Edicion: Marzo 2011

PLAN DE GESTION DE RESIDUOS Revision: 0
Pagina 6 de 9

3 Fecha de vigencia:

Logo empresa PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE GESTION DE Aprobado por:

SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL  [Firma: DOC: Pr-GSOA
CONSUMO HUMANO

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 despojos, 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 funcion 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.

- Comprobar que el documento comercial, emitido por la empresa gestora
de los subproductos de origen animal al menos por triplicado (original y
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dos copias), del cual una copia debe quedar en posesion del productor, a
conservar durante 2 afios, debe incluir la siguiente informacion:

a- Descripcion del material, incluida:
- su identificaciéon 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 y, en su
caso, en el caso de las canales enteras y cabezas, el n® de marca auricular.

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 direccidn del transportista del material,

f- Nombre y direccidn del consignatario, y en su caso, nimero de autorizaciéon o
de registro

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

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

Tratamiento aguas residuales

Los mataderos en los que se retire material especificado de riesgo o 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.

El equipo utilizado en el proceso de pretratamiento dispondra de sifones de drenaje en
las alcantarillas de desaglie o cribas con poros o mallas no superiores a 6 mm a su
salida, o sistemas equivalentes que garanticen que las partes sodlidas de las aguas
residuales que pasen a través de ellos no sean superiores a 6 mm. 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.

Todo material de origen animal retenido en los sistemas de pretratamiento en los
locales mencionados en el punto 1 debera recogerse y transportarse como material de
la categoria 1 o de la categoria 2, segin proceda, y eliminarse de acuerdo con lo
dispuesto en el Reglamento (CE) n o 1069/2009.

La empresa debera describir la gestion de las pieles, plumas, cerdas, lana y
pelo cumpliendo con la normativa de subproductos de origen animal.

En el anexo VII se incluye un cuadro de los subproductos habituales en
mataderos de todas las especies y su categorizacion y, un cuadro de
clasificacion de los materiales especificados de riesgo segin la especie
animal y edad.

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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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Desarrollar y adaptar el Programa de gestion de residuos

- Aplicar el Procedimiento normalizado de gestion de subproductos de origen

animal

REGISTROS

REGISTRO

FRECUENCIA

Registros de gestion
de residuos

Copia documento comercial para el transporte
de subproductos y/o Copia sellada y firmada
por el establecimiento de destino para
subproductos categoria 1

(o]

Registro de envio de subproductos

Cada recogida

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA*

Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion detectada en la
vigilancia o verificacién, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones

correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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1. OBJETO Y ALCANCE

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

2. CONSIDERACIONES

Trazabilidad es “/a posibilidad de encontrar y seguir €l 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
serlo” (articulo 3° del Reglamento (CE) 178/2002).

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

Trazabilidad hacia atras

Proveedores, Lotes Distribucion, venta
Materia auxiliar Trazabilidad interna

Trazabilidad hacia delante

a) TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: para poder gestionarla se debera
disponer de la siguiente informacion y/o documentacion:

v' Documento de Identificacion Bovina DIB que contenga la
siguiente informacion:

Numero de identificacion de animal

Numero o cddigo de referencia

Fecha de nacimiento

Codigo de la explotacion de origen del animal

Pais de nacimiento del animal

Pais o paises de engorde del animal

onhwn=
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v" Documento de Identifjcacién equina DIE o pasaporte equino

v' Certificado Sanitario Unico de traslado de ratites en el que se
incluye el céddigo REGA de la explotacién de procedencia, datos
del proveedor, destino y n® de animales, firmado por
Veterinario habilitado u otras figuras autondmicas
responsables de esa explotacion y por el titular de la
explotacién u otras figuras autondmicas equivalentes).

v Guia sanitaria, conduce de traslado en el resto de especies en
la que se incluya el nimero de identificacion del animal, el
Codigo Explotacion de procedencia, datos del proveedor y el
numero de animales en guia de una especie de un solo
proveedor.

v NUmero de animales de la Guia o conduce descargados en el
matadero

v' Fecha de entrada en matadero

El registro de control proveedores (RCPr) incluido en el plan de
proveedores o0 registro equivalente 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 vaya acompaiado de la informacion siguiente:

v Qué se recibe exactamente y cuanto (denominacién, n° de
lote, cantidad),

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

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

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

b) TRAZABILIDAD INTERNA: Se vinculara el origen de los animales
vivos con las canales, medias canales, cuartos de canal o medias
canales divididas en un maximo de tres trozos y despojos (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/DIB de bovino/DIE de
equino y n° lote y/o N° de canales que componen el lote asignado por
la empresa. Si fuera necesario a lo largo del proceso las canales,
medias canales, cuartos de canal o medias canales divididas en un
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maximo de tres trozos y despojos 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 pertenece.

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.

v Edad y sexo del animal de que procede la canal (bovinos).
v Fecha sacrificio (bovinos).

v" Peso de las canales, medias canales, medias canales divididas
en un maximo de tres trozos y cuartos de canal (bovinos).

v" Producto comercializado/especie: canales, medias canales,
medias canales divididas en un maximo de tres trozos vy
cuartos de canal.

v' Establecimiento de destino de las canales, medias canales,
medias canales divididas en un maximo de tres trozos vy
cuartos de canal y, despojos.

v" Fecha de salida de las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos y cuartos de canal v,
despojos.

v" NO |ote de las canales, medias canales, medias canales
divididas en un maximo de tres trozos y cuartos de canal v,
despojos.

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

En todo caso la empresa, cuando el producto sea comercializado por un
distribuidor sin depdsito, debera establecer un sistema que garantice la traza
fisica de los productos. Existira un listado de distribuidores sin depdsito.

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
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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 diferentes de una misma explotacion procesadas en las mismas
condiciones y susceptibles de tener los mismos peligros. En muchas
explotaciones de sacrificio por ejemplo, se produce una separacion vaciando la
cadena de sacrificio entre lotes diferentes, para poder distinguir de forma
correcta ambas partidas.

Normativa especifica etiquetado carne de vacuno (ver anexo V)

En la especie bovina, se podran formar grupos a partir de canales, medias
canales, medias canales despiezadas en un maximo de tres piezas o cuartos de
canal, siempre que sean obtenidos de animales procedentes de un mismo pais
de nacimiento, de uno a varios paises de engorde, de un mismo pais de
sacrificio y sacrificados en un mismo matadero. El grupo tendra un tamafo de
manera que constituya un solo lote para la sala de despiece, y no podra
exceder la produccion de un dia (Real Decreto 75/2009).

Procedimiento de trazabilidad
La empresa documentara en un procedimiento su sistema para el control de la

trazabilidad que tendrd como objetivo garantizar la informacion necesaria con
caracter inmediato.

Fecha vigencia:

Logo empresa PROCEDIMIENTO DE LOTEADO Aprobado por:

Firma : [ DOC: Pr-L

A cumplimentar por la empresa

Fecha vigencia:

Logo empresa PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD Aprobado por:

Firma : | DOC: Pr-T

A cumplimentar por la empresa
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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 informacién minima de cliente, del producto no conforme
(sistema de identificacion y control, lugar fisico previsto para su depdsito), y el
sistema de comunicacion al cliente, consumidor de forma efectiva y precisa en
el caso de que el producto haya salido de su control, y Autoridad competente.

Logo empresa

Fecha vigencia:

PROCEDIMIENTO-REGISTRO DE RETIRADA Aprobado por:

PRODUCTO NO CONFORME o CON SOSPECHA DE Firma :

DOC: Pr-RPNC

SERLO

Y
SOSPECHADE |
_INSEGURIDAD /

)4
T APLICAR MEDIDAS
_—¢HA SALIDO EL_ NO .| CORRECTIVAS EN
~__PRODUCTO? _— PROCESO/
~ _— PRODUCTO

si
v

TRAZABILIDAD:
LOCALIZACION
LOTE
SOSPECHOSO
v
CONFIRMACION
DE LA
SOSPECHA
|
v
COMUNICACION A CLIENTES v F2
TENEDORES DEL LOTE . L
AFECTADO DE LARETIRADA COMUNICACION ACSP
DEL CANAL DE (DESTINO PROVISIONAI

COMERCIALIZACION /LINEAL

(DESTINO PROVISIONAL )

v _— ~__

RECUPERACION il EIRRODUCTOMAR COMUNICACION A LOS
DEL LOTE > OTATKIEN FEgg:- No > CONSUMIDORES
~__ RECUPERADG?

si
v
COMUNICACION AL
W CSP DE LA TOTAL
= RECUPERACION Y
PROPUESTA DE
DESTINO FINAL LOTE

v

EJECUCION DE
LAS MEDIDAS
PROPUESTAS

v
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& /)
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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Desarrollar y aplicar el procedimiento de loteado y de trazabilidad.

- Aplicar el Procedimiento de Retirada de Producto no conforme o sospechoso
de serlo, en caso necesario.

- Realizar ejercicios periddicos de trazabilidad hacia delante y hacia atras para
evaluar la eficacia del sistema de trazabilidad, o al menos cada 2 afios, tal
como indica el apartado de verificacion.

REGISTROS

REGISTRO FRECUENCIA

Albaran o factura de envases y otras
materias auxiliares

Registro de control proveedores Cada recepcion
(RCPr) u otro registro equivalente, donde
vengan los elementos necesarios para
asegurar la trazabilidad hacia atras.

Parte de sacrificio (PS) o registro
equivalente que asegure la trazabilidad

Registros de
control de la

trazabilidad | Mermeda "
Diaria

Identificacion durante el proceso de
productos intermedios si fuese necesario a
desarrollar por la empresa.
Albaranes o facturas de venta o
registros donde vengan los elementos Cada expedicion
necesarios para asegurar la trazabilidad
hacia delante

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion detectada en la

vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo anexo I) y adoptar las acciones correctivas
se reflejaran en dicho registro y si ademas hemos de proceder a la retirada, cumplimentaremos el Pr-RPNC (Procedimiento de
Registro de retirada de producto no conforme).
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Logo empresa

PARTE SACRIFICIO

Rev:0

| Doc: PS

Aprobado por:

Firma :

Fecha sacrificio:

NO° GUIA SANITARIA O CONDUCE/DIB EN BOVINOS/DIE
EN EQUINOS /CERTIFICADO SANITARIO EN RATITES

N° LOTE O N° CANALES QUE COMPONEN EL
LOTE SEGUN ORDEN DE MATANZA

Verificacion del Parte de sacrificio

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
Rev:0
Logo empresa REGISTRO DE RETIRADA Aprobado por:
PRODUCTO NO CONFORME o CON SOSPECHA | Firma : DOC: RPNC
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 CSP* Otros (sp)*:

Nota: Las personas de contacto deben conocer el procedimiento de actuacién 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 el material
auxiliar cumplan los requisitos establecidos en la normativa alimentaria vigente.

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

= Bovinos, equinos, ovinos, caprinos y porcinos

= Ratites

» Embalajes y envases materiales en contacto con alimentos
» Etiquetas adhesivas

» Tinta alimentaria

= Otros

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 biologicos:

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

2. Peligros fisicos:

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

3. Peligros quimicos:

» Los animales pueden estar contaminados de origen por
medicamentos veterinarios, metales pesados, PCBs, 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.

©92- IIIHEI'FIO
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3. DESARROLLO

El control de los proveedores se realizarda mediante la inspeccion de los
animales y el material auxiliar.

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

Si el proveedor infringe alguno 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 sustitucion o
asumir los controles que debiera haber realizado éste, segun sea el caso.

Se actualizaran los requisitos de cumplimiento por parte del proveedor en
funcién de los cambios normativos y especificaciones que establezca la propia
empresa.

Se elaborara un listado de proveedores, donde ademas de los datos de

identificacion del proveedor (Cddigo de explotacién (REGA), razon social,
teléfono, etc.) conste la especie animal o el material auxiliar.

Requisitos de Cumplimiento

v/ para los suministradores de material auxiliar destinado a entrar en
contacto directo con el producto, se exigira el requisito legal de la
declaracion de conformidad (ver final apartado 3).

v Se exigira 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.

-  Estado de limpieza de los animales: adecuado.
- Estado de bienestar: satisfactorio a su llegada al matadero

- Identificacion: han sido convenientemente identificados.
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- Documentacion de origen: van acompafiados de la informacién
pertinente de su explotacidon de procedencia y de la Informacion de
la cadena alimentaria.

El proveedor se debe de comprometer mediante acuerdo documental con la
empresa, a cumplir y respetar los requisitos acordados que incluiran los
mencionados en la parte A, del anexo I del Reglamento (CE) 852/2004 vy la
informacién relativa 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 Investigacion 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 y, 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 andlisis 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 informacidn de la cadena alimentaria, es la indicada en la mencionada en las
letras a, b, ¢, d, e, f, g y h del modelo de declaracidon normalizada adjunto a
continuacion:

La informacién mencionada en las letras a), b), f) y h) no serd necesario
recibirla si el operador ya es consciente de dicha informacién (por ejemplo, a
través de un acuerdo permanente o de un sistema de aseguramiento de la
calidad); o la informacidn 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 informacién en forma de registro de la explotacion de
procedencia. Puede recibirse por medio de intercambio de datos electrdnicos o
en forma de una declaracion 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
informacién 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
prohibicidon de movimiento u otra restriccidn 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 informacién sobre la cadena
alimentaria, el operador debera notificarlo inmediatamente al veterinario oficial.

*El sacrificio del animal no podra tener lugar hasta que el veterinario oficial lo permita. No
obstante, el veterinario oficial podra permitir que se sacrifiguen animales en el matadero
aunque no se disponga de la informacion pertinente sobre la cadena alimentaria. En tal caso,
debera 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 despojos correspondientes deberan almacenarse separados del resto
de la carne.
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] Controles a realizar en la recepcion de material auxiliar. \

En la recepcidon del material auxiliar no sera necesario su registro, 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 abrird 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 relacion 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 transferirdn sus componentes a los alimentos en
condiciones normales o previsibles de empleo,

estaran acompafiados de una declaracion por escrito que certifique su
conformidad con las normas que les sean aplicables. (DECLARACION DE
CONFORMIDAD). Para demostrar dicha conformidad, se hallara disponible la
documentacién apropiada.

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

1) La identidad y la direccion 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) duracion y temperatura del tratamiento y almacenamiento en
contacto con los alimentos,

ii) relacion 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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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

= Realizar un listado de proveedores autorizados de animales vivos y
material auxiliar y reevaluarlo anualmente.

- Recopilar la documentacién de los proveedores.

- Documento de compromiso escrito del cumplimiento de los requisitos
acordados con los proveedores.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
Listado de proveedores autorizados de ANUAL
animales vivos y material auxiliar
(LP)
LP

Registro de control proveedores Diario
RCPr RCPr

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA* Mensual

*L.os modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion detectada en la
vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correc
que se reflejaran en dicho registro.
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Fecha Vigencia:
Aprobado por:

Firma :

DOC: LP

LISTADO PROVEEDORES AUTORIZADOS
DE ANIMALES VIVOS Y MATERIAL AUXILIAR

Logo empresa

e 102

Firma:

Fecha:

Resultado de la verificacion:

Verifica:
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1. OBJETO Y ALCANCE

Garantizar el mantenimiento de la cadena de frio de las canales y despojos,
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 despojos son perecederos por crecimiento bacteriano vy
Unicamente el mantenimiento de la cadena de frio permite inhibir el crecimiento
de los microorganismos y mantener su nimero al nivel mas bajo posible.

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

- Refrigerar lo antes posible tras el sacrificio las canales y despojos, para
garantizar una temperatura de toda la carne no superior a 3°C en el caso
de los despojos y 7°C en otros tipo de carne de ungulados domésticos y
ratites, salvo en los casos en que la carne se despiece en caliente en sala
de despiece aneja.

Por otra parte, el transporte podra efectuarse en el caso de ungulados
domésticos antes de que se alcance la temperatura requerida, cuando asi
lo autorice la autoridad, competente para posibilitar la elaboracién de
*productos especificos, siempre que:

i) el transporte se efectle de conformidad con los
requisitos que la autoridad competente (DGSP) estipule
para el transporte desde un establecimiento determinado

a otro; y

ii) la carne salga inmediatamente del matadero, o de una
sala de despiece emplazada en el mismo lugar que las
dependencias del matadero, y el transporte no dure mas

de 2 horas.

En anexo VI se adjunta memoria de solicitud del transporte de carnes sin
refrigerar para posibilitar la elaboracidon de productos especificos.

- No sobrepasar la capacidad de las camaras, para que llegue de forma
uniforme el frio a todo el producto,
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- La ventilacién deberd ser la necesaria para impedir que se produzca
condensacion en la superficie de la carne.
- No someter al producto a continuas oscilaciones de temperatura

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/TIPO DE CARNE T2 maxima legal
Almacenamiento: : TaC < 7°C
Carne de ungulados domeésticos y ratites Transporte: TaC < 7°C
Almacenamiento: : Ta8C < 3°C
Despojos Transporte: TaC < 3°C

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
produccién de frio (grupo mecanico de compresidn, 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
sefalizacion 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 -certificaciéon de
conformidad, segun las indicaciones siguientes:
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a | ATP | AUTORIZADO PARA EL TRANSPORTE DE
MERCANCIAS PERECEDERAS
AUTORIZACION: [GB-LR-4567897]*
VEHICULO: [AB12C987]*
IDENTIFICACION ATP: [RNAT*
VALIDO HASTA EL : [11-2011]*

D Q0 T

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 acompana
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 niumeros. Por
ejemplo:

Ej1.: Ej 2:
FRA FRC
01-2010 06-2010

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
comprobacidn visual de los termdmetros, 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
debera comprobar y visar los resultados registrados de las medidas.

El control de la temperatura de las canales y despojos es un requisito
establecido por la normativa vigente, por lo que se dispondra de termometros
cuya fiabilidad se verifique periédicamente teniendo en cuenta los resultados de
la calibracidn/verificacién, tal como indica el apartado correspondiente de la
guia.
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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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4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Seguir las indicaciones que procedan segin el caso particular del

Procedimiento de control y requisitos de temperatura del establecimiento
Pr-CRT que se adjunta, asi como indicar en PAC las medidas correctivas a

realizar en caso de desviacion de los criterios.

- Tener en cuenta los resultados de la calibracidn/verificacién de los equipos

empelados en las mediciones.

REGISTROS

REGISTRO

FRECUENCIA

Registro de control de temperaturas
RCT
o

Registro grafico
0
Registro informatico

Camaras frigorificas de
almacenamiento

Al inicio de la jornada
de sacrificio, durante y
al final.

Vehiculos transporte

En la carga.

En la descarga (retorno
al matadero con
producto)

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA*

Mensual

*Los modelos de listas de Vigilancia genérica se encuentran en el anexo II. Cualquier incidencia o desviacion
detectada en la vigilancia o verificacion, implicara la cumplimentacion de un PAC genérico (modelo en el anexol) y

adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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REGISTRO DEL CONTROL DE Rev:0

Logo empresa TEMPERATURAS * Aprobado por:

Firma: DOC: RCT
EQUIPO/INSTALACI()N/PRODUCTO: ................................. TEMPERATURA DE REFERENCIA: ...........ccoveuieee
CORRECCION A APLICAR:......

FECHA HORA TEMPERATURA (°C) OBSERVACIONES/N® PAC (sp) FIRMA
Verificacion del registro de temperaturas

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 evitar o reducir a niveles aceptables la
ocurrencia de peligros y determinar los puntos de control critico o requisitos

operativos de higiene del proceso.

2. ALCANCE

Abarca todas las etapas de proceso desde la recepcion de los animales vivos
hasta el transporte de canales y despojos de las siguientes especies:

1. Ungulados domésticos: animales domésticos de las especies bovina,
porcina, ovina y caprina, asi como los solipedos domésticos.

2. Ratites: avestruces.
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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 Introduccion.
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 PCC y los ROH.
3.4.5- Establecer las medidas correctoras que habran de adoptarse
en cada caso.
3.4.6- Cuadro de gestion.

Es necesario 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 pequeias empresas y que las practicas correctas de higiene
pueden, en algunos casos, reemplazar el seguimiento de los Puntos de Control
Criticos.
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En esta guia se establece el marco y los criterios por los que se debera evaluar
la conformidad de 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.

3.2 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Debera realizarse una descripcion completa de los productos finales para cada
una de las familias de las especies que entran dentro del alcance del plan
APPCC adaptado a la empresa, que incluya toda la informacion relevante en
seguridad alimentaria del producto tal como el modelo adjuntado a
continuacion.

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL

Logotipo Codigo o n° de Doc:
empresa N°Rev.:
NOMBRE DEL PRODUCTO O PRODUCTOS ev.:

INFORMACION DEL PROCESO: Son los procesos tecnoldgicos aplicados y los parametros de importancia a tener en
cuenta del producto que se hace referencia. Bien se indica la familia a la que o bien se puede hacer referencia al
Diagrama de Flujo genérico correspondiente e indicar aquellos aspectos especificos del producto en cuestion: t/T@
enfriamiento t2@ de almacenamiento en refrigeracion, etc.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL:

CARACTERISTICAS FISICAS: Aquellos aspectos que tengan relevancia en el producto como las caracteristicas
organolépticas (color, aspecto, olor, sabor, textura) que no deben ser carnes secas, firmes y oscuras (DFD) o palidas,
blandas y exudativas (PSE), caracteristicas fisicas (no presencia de pelos, hematomas, etc.).

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: Se deberan especificar los criterios microbioldgicos de seguridad

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

medias canales o en cuartos y, las medias canales en un maximo de tres trozos).

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

VIDA UTIL: Tripas transformadas: la fecha de consumo preferente o de caducidad segin producto. El producto
debera cumplir los criterios microbioldgicos de seguridad al final de su vida dtil.

CONDICIONES DE USO: venta a otras industrias de transformacion.

ALERGENOS: No existen alérgenos de los listados en la Directiva 2003/89/CE del parlamento europeo y del consejo del
10 de noviembre de 2003.

ADITIVOS: En el caso de sangre para consumo humano, se permite la presencia de un aditivo alimentario siempre y
cuando, la sangre esté destinada a servir Unicamente para la preparacion de un alimento compuesto que se debera
ajustar a lo establecido en el Real Decreto 142/2002.

POBLACION DESTINO/USO PREVISTO: Poblacion en general o destinada para algin grupo especial (sacrifico halal,
Koser, etc.). En el caso de las pieles y cueros de rumiantes, pieles de porcino, huesos, que se destinen a la fabricacion
de gelatina para el consumo humano se debera indicar el uso previsto en este apartado.

Elaborado por: Fecha ultima revision:
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ESPECIFICACIONES DE PRODUCTO FINAL
Caddigo o n° de Doc: CANAL/1
CANALES DE PORCINO N°Rev.:0

INFORMACION DEL PROCESO: Los animales vivos son sacrificados y la carne declarada apta para el consumo
humano es enfriada inmediatamente (TaC/t) y posteriormente refrigerada para garantizar durante el almacenamiento y
transporte una temperatura no superior a 7°C.. Ver Diagrama de flujo 1.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO FINAL: Las canales de porcino son el cuerpo de un animal una vez sacrificado y
faenado

CARACTERISTICAS FISICAS: Aquellos aspectos que tengan relevancia en el producto como las caracteristicas
organolépticas (color, aspecto, olor, sabor, textura),

- Eviscerado y depilado completo

- Ausencia de zonas resecas 0 que presenten colores atipicos para la carne fresca (verdosos,
amarillentos, etc.)

- Olor caracteristico de carne fresca

- No seran carnes excesivamente palidas, blandas y exudativas (PSE) ni tampoco excesivamente
oscuras, firmes y secas (DFD).

- No presentan ninguna lesion: abcesos, hematomas, deformaciones congénitas, rotura de
extremidades, etc.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: El producto cumplird los criterios microbioldgicos del Reglamento
2073/2005. Ver anexo IV

INSTRUCCIONES DE LA ETIQUETA, ENVASADO/EMBALAJE:

Etiquetado y marcado: Nuestra empresa alimentaria solo pondra en el mercado productos de origen animal que
lleven la marca sanitaria establecida en el Reglamento 854/2004 y Reglamento 853/2004. Dicho marcado se hara sobre
la superficie externa de las canales, mediante marca a tinta o fuego, y de manera que cada pieza lleve una marca
sanitaria, si las canales se cortan en medias, cuartos o las medias en 3 trozos.

Las menciones indicadas en el albaran de venta que acompafia al producto son: producto comercial, especie,
establecimiento destino, fecha salida y n° de lote.
Envasado/Embalaje: Por ejemplo, las canales enteras se almacenan y transportan directamente sin envasar colgadas
en ganchos sobre las guias de la cdmara o del vehiculo transporte, etc.
Formatos comerciales son:

- Canal entera. Peso 75-90 Kg, se presenta dividida mediante un corte longitudinal, de manera que

de cada canal se obtienen dos semicanales
- Canal sin cabeza
- Semicanales enteras. Peso < 50Kg, etc.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION: Las canales y el resto de los formatos comerciales seran
enfriadas inmediatamente y posteriormente refrigeradas para garantizar durante el almacenamiento y transporte una
temperatura no superior a 7°C. y 3 °C para despojos

CONDICIONES DE USO: venta a otras industrias de transformacion.

ALERGENOS: No existen alérgenos de los listados en la Directiva 2003/89/CE del parlamento europeo y del consejo del
10 de noviembre de 2003.

POBLACION DESTINO/USO PREVISTO: Poblacién en general. Piel destinada a la fabricacion de gelatina para
consumo humano.

Elaborado por: Clara Pérez | Fecha Gltima revision: 21/10/2010
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3.3 DIAGRAMA DE FLUJO

El diagrama de flujo es una representacion esquematica, en este punto se han
desarrollado los diagramas de flujo de los procesos de sacrificio de las
siguientes especies:

I. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO PORCINO

II. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICO EQUINO

III. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO BOVINO

IV. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE SACRIFICIO OVINO Y CAPRINO
V. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO RATITES (AVESTRUCES)
V1. DIAGRAMA DE FLUJO DE SANGRE DESTINADA AL CONSUMO HUMANO

En el caso de que el proceso difiera del incluido en los diagramas expuestos, la
empresa debera elaborar uno propio, adaptandolo a las particularidades
concretas de su proceso, confirmando “in situ” su adecuacion.

Si se evidencia que el proceso no coincide con los descritos en esta guia, se
anadiran o eliminaran las etapas necesarias y se evaluaran los posibles peligros
gue pueden derivarse de nuevas fases.
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I. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO PORCINO

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO

MATERIAL AUXILIAR (etiquetas, | (2) @

tinta alimentarig etc)

3

@

PCCT] @) EVISCERACION

RECEPCION/DESCARGA
ANIMALES VIVOS /" Bajas en ™ Cuerpos enteros
—»{ transporte/ -——————»  de animales
cuadras muertos
v ' | ¥
‘ ESTABULACION ‘ »> Purines
(4)
v
(5) > Sangre
‘ ESCALDADO ‘
i v
Cerd |
DEPILADO/CHAMUSCADGY > Cerdas(pelos)
FLAGELADOJLAVADO 8.2) (83)
VACIADO Y LAVADO MANIPULACION

A 4

DE ESTOMAGOS E
INTESTINOS

©

ESQUINADO

L (10)

TRIPAS LIMPIAS

v

> Visceras

L an

‘ CORTE DE CABEZAS

PREPARACION Y
LIMPIEZA DE DESPOJOS

A4
No apto para el

ROHT] (12) REVISION DE CANALES coneumo humano
LAVADO FINAL
a3 CANALES
v
I (4.1 MARCADQ, PESADO Y (14.2)
v > ETIQUETADO ENVASADO/EMBALADO 2
e A v

GESTION DE

v SUBPRODUCTOS
[Pcc2]

(16)

17)

(1) | ENFRIAMIENTO

A 4

ALMACENAMIENTO EN
REFRIGERACION

EXPEDICION Y
TRANSPORTE
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11.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO EQUINO

. RECEPCIC')NIDESCARGA § y
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO © ANIMALES VIVOS Bajas en Cuelpps enteros
MATERIAL AUXILIAR (etiquetas, | (@) | »/ transporte/ de animales
tinta alimentarig etc) cuadras muertos de
cualquier edad
y v
3) ‘ ESTABULACION }— » Estiércol
SUJECION Y
@ ATURDIMIENTO
v
(5) SANGRADO > Sangre
(18.2) (18.1) v v
CORTE DE PATAS ‘4—4 DESOLLADO > Piel
(82)
v VACIADO Y LAVADO
z ESTOMAGOS E INTESTINO!
PCC1 8.1) EVISCERACION
» Visceras
(11)
,V v a0 ®
PREPARACION Y LIMPIEZA
DE DESPOJOS }4— CORTE DE CABEZAS ‘ ESQUINADO
REVISION DE CANALES| [ROH 1] (12)
Y v
a3 LAVADO FINAL No apto para el
CANALES consumo humano
(14.2) ,
v (14.1)
MARCADQ PESADO Y
v » ENVASADOJEMBALADO ‘ »>| ETIQUETADO
GESTION DE
4 2) SUBPRODUCTOS
PCC2 | a15) ‘ ENFRIAMIENTO A

v

ALMACENAMIENTO EN
REFRIGERACION
[

v

CORTE CANALES

i

(16)

(19) ‘

EXPEDICION Y

o ‘ TRANSPORTE

e 120
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I1I1.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO BOVINA

YT *Cuerpos enteros
. / Bajas en ™\ !
RECEPCIONDESCARGA de animales
, @ ANIMALES VIVOS > traneporte > muertos de
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO o - cualquier edad
MATERIAL AUXILIAR (etiquetas, tinta| (2)
alimentaria, etc) l
3) ‘ ESTABULACION }— » E stiércol
SUJECION/
@ ATURDIMIENTO
(5) SANGRADO % Sangre
(s (s.1) Pezufias } >
CORTE DE PATAS DESOLLADO o (204) Intestinos(del
= duodeno al recto y
» Cuero » R RACCION mesenteria MER
Y (8.2) >E:s'tc')magos y
[PCCT] 1) . VACIADO Y LAVADO DE contenido intestinal
EVSEERACION] ESTOMAGOS E INTESTINOS
v ] (10)
PREPARACION
@0y LIMPIEZA 4—* R e » Visceras
DESPOJOS*
N —— ROH2i] (o) l
e A ROH 2.4 EXTRACCION MER
< %i%%ggADCEAf :‘f v SEPARACION MEDULA Medula espinal>
MESES EXTRACCION | (30 4 ESPINAL > 12 MESES 12 mesesy
MER: Otros
Columna vertebral
> 30 meses MER
ROH23 i Y l
203) ©® | ESQUINADO
EXTRACCION MER:
Amigdalas animales EPARACION COLUMNA
de cualquier edad VERTEBRAL > 30 MESES
Cabezas sin lengua y MER I
maseteros de animales v m (20.2)
de > 12 meses MER No apto para el
I — REVISION DE
ROHT |@2) » consumo
GANATES humano
4
LAVADO FINAL (3
(142) CANALES ‘
ENVASADO/ . MARCADO,PESADO Y
> EMBALADO > ETIQUETADO (e ‘
Etapa8.2
[pPcc2 | (15) ENFRIAMIENTO ‘
(16) ALMACENAMIENTO EN ‘
REFRIGERACION v
. GESTION DE
v SUBPRODUCTOS
9) ‘ CORTE DE CANALES ‘ 3
\ A
an TRANSPORTE
\4 " >

* Si en el momento de la eliminacion adn no se ha retirado el

MER, el cuerpo entero se considerara categoria 1. Cuando el
MER se ha separado del resto en una planta autorizada
expresamente para ello: el MER sera categoria 1, la carne

categoria 2 y la piel y cuero categoria 3

Material solido
retenido tras filtrado
aguas residuales
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IV.

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO OVINO Y

*Cuerpos
. Bajas en enteros de
RECEPCION Y @) REC:NF:&S_'\EEEV?\%?SGA —»{ transporte/ » animales
ALMACENAMIENTO MATERIAL @ cuadras muertos de
AUXILIAR (etiquetas, tinta cualquier edad
alimentaria, etc) v
@ ’ ESTABULACION } »  Estiércol
SUJECION Y
ATURDIMIENTO
A 4
(5) SANGRADO > Sangre
(18.2)
Lanay N
(18.1) pezuiias v

CORTE DE PATAS |«

* Si en el momento de la eliminacion an no se ha retirado el
MER, el cuerpo entero se considerara categoria 1. Cuando el
MER se ha separado del resto en una planta autorizada
expresamente para ello: el MER sera categoria 1, la came
categoria 2y la piel y cuero categoria 3
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V. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO SACRIFICIO AVESTRUCES

Cuerpos enteros

@ | RECEPCIONDESCARGA |/, Pl <l | . de animales
: tos d
CECEPCION Y @ ANIMALES VIVOS . cuadras . ?u:i;u?; :dad
ALMACENAMIENTO MATERIAL
AUXILIAR (etiquetas, tinta i
alimentarig etc) y ‘
3 ‘ ESTABULACION | > Estiércol
@ SUJECION Y
ATURDIMIENTO
) SANGRADO > Sangre
CORTE CABEZAS Y I
aa e PATAS » Cabezas y Patas
@1) ‘ DESPLUMADO }— BT
i »> Plumas y Piel
asa) | DESOLLADO —
) & VACIADO Y LAVADO
ESTOMAGOS E INTESTINOS (g 5
CORTE DE CUELLLOS
@D Tpcct | | EVISCERACION »} Visceras
v _ v
PREPARACION Y
| LIMPIEZA DE DESPOJOS | ¢V ESQUINADO ®
(12) [ROH 1
REVISION DE _INo apto para el
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v
LAVADO FINAL
3) CANALES
(14.2)
Yy Yy
MARCADGQ PESADO Y
» ENVASADOJEMBALADO '« ETIQUETADO (14.1)
A4
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il @2 | syBPRODUCTOS
pcC2 (15) ‘ ENFRIAMIENTO ‘ 4
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Material sélido retenido
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@ | Seweorte | e o s
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VI. DIAGRAMA DE FLUJO DE SANGRE CONSUMO HUMANO

RECEPCION Y ALMACENAMIENTO
MATERIAL AUXILIAR (etiquetas,, | (2 (5) SANGRADO
tinta alimentarig envases, etc.)

‘ (23) RECOGIDA SANGRE ADICION DE ADITIVOS| (24)

(25) ‘ BATIDO ‘

(15) ENFRIAMIENTO [ PCCZ

\ 4
v ‘ ENVASADO/

ETIQUETADO

l

ALMACENAMIENTO ‘

‘ (14.2)

(18) | cAMARA FRIGORIFICA

a” EXPEDICION Y
TRANSPORTE
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DESCRIPCION DE LAS ETAPAS DE LOS DIAGRAMAS DE FLUJO

En cualquiera de los casos, el operador debera describir las condiciones en que
se realizan las siguientes etapas en su propio proceso de produccion:

ETAPA 1. Recepcion y descarga animales vivos

Es el proceso de recepcion de los animales vivos y la descarga 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 VIII Plan Bienestar animal.

ETAPA 2. Recepcion y almacenamiento material auxiliar (etiquetas,
tinta alimentaria, etc.)

El proceso de recepcion del material de envasado, embalajes, etc. incluye la
descarga del camion que las transporta y la estiba correcta en el almacén
correspondiente.

ETAPA 3. Estabulacion

En esta etapa los animales son situados en las cuadras con constante
disposicion de agua potable distribuida mediante instrumentos adecuados antes
del sacrificio. Debe realizarse adecuadamente en cuanto a la higiene del lugar,
numero de animales maximo y tiempo de estancia en el mismo, si permanecen
mas de doce horas, se les proporcionara alimentos a intervalos adecuados.

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

ETAPA 4. Sujecion y Aturdimiento

En esta etapa se sujetan y posteriormente se aturden los animales para
evitarles, en la medida de lo posible, todo dolor, sufrimiento, agitacion, herida o
contusién evitables. El aturdimiento es una operacion que se realizard cuando
sea posible sangrar a los animales inmediatamente después de éste para
garantizar que el estado de inconsciencia sobrevenga inmediatamente y se
prolongue hasta la muerte del animal.

La empresa debera indicar el método de sujecion y aturdimiento empleado para

cada especie. Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VIII Plan Bienestar
animal.

© 125 lllnl:l'rlO-



R GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR | Cod: PAPPCC
N " . Edicion: Marzo 2011
DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

L

PLAN APPCC Revision: 0
Pagina 14 de 41

ETAPA 5. Sangrado

Este proceso consiste en la incision de al menos, una arteria carétida o de los
vasos de los que nacen de forma que se provoque un desangrado rapido,
profuso y completo.

La empresa debera describir el procedimiento de recogida higiénica,
enfriamiento, envasado y almacenamiento que garantice los requisitos de
temperatura. Ver ejemplo de procedimiento en el anexo VIII Plan Bienestar
animal y en el Codigo de Practicas Correctas de Higiene CPCH.

ETAPA 6. Escaldado

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

ETAPA 7. Depilado /Chamuscado/Flagelado/Lavado

El depilado consiste en la retirada de pelos y de unas mediante elementos
mecanicos de las canales de porcino. El resto de operaciones se realizan para
completar el depilado y eliminar por completo las cerdas residuales de las
mismas.

ETAPA 8.1. Evisceracion

Este proceso consiste en la extraccion de las visceras de la cavidad abdominal,
toracica y pélvica asi como la traquea y el eséfago.

La extraccion del tracto gastrointestinal se realiza mediante el empleo de
técnicas de ligadura, de tal manera que se evite el derrame de sus contenidos,
y por tanto la contaminacion de la canal.

El pulmdn, el corazdn, el higado, los rifiones (puede permanecer en la canal en
determinadas especies) y el bazo (excepto ovinos/caprinos) una vez
declarados aptos para el consumo, se lavan y se someten a refrigeracion.

La empresa debera documentar el procedimiento de eviscerado indicando las
técnicas de ligadura empleadas o método equivalente en 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.
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ETAPA 8.2. Vaciado y lavado de estomagos e intestinos

Los estdmagos e intestinos no considerados material especificado de riesgo y
declarados aptos para el consumo humano cuando se destinan a una
transformacion ulterior se realiza:

- escaldado o lavado de estdmagos con agua potable y drenaje continuo.

La empresa deberd describir el procedimiento de escaldado o lavado que
garantice la higiene del proceso.

- vaciado y lavado de intestinos con agua potable y drenaje continuo.

La empresa debera describir el procedimiento de vaciado y lavado de intestinos
que garantice la higiene del proceso.

ETAPA 8.3. Manipulacion de las tripas una vez limpias

La empresa debera describir su procedimiento de elaboracion (extraccion
mucosa, *adicion sal, calibrado, etc.).

*E| procedimiento de adicion de sal debe incluir informacion relevante sobre el método utilizado
y parametros de proceso como: tiempos y temperaturas, cantidad de tripas por contenedor de
salmuera, etc.

ETAPA 9. Esquinado
Este proceso consiste en divisién de una canal en dos medias canales.
ETAPA 10. Corte de cabezas

En esta etapa se separa la cabeza de la canal desollada o no. La preparacion y
limpieza de estas cabezas desolladas se realiza en area separada.

ETAPA 11. Preparacion y limpieza de despojos como por ejemplo,
cabezas desolladas.

Descripcion de la etapa a desarrollar por la empresa.
ETAPA 12. Revision de canales

Las canales se revisan antes de introducirlas en la cdmara de refrigeraciéon para
comprobar la existencia de contaminacion macroscopica.

© 127+ IIIHEI'FIO



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR | Cod: PAPPCC
DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES | icion: Marzo 2011

PLAN APPCC Revision: 0
Péagina 16 de 41

ETAPA 13. Lavado final canales si se realiza

En esta etapa se realiza un lavado con agua potable de las canales con o sin
despojos o cabezas, declaradas aptas para el consumo humano.

ETAPA 14.1 Marcado, pesado y etiquetado

En esta etapa se realiza la fijacion de la marca sanitaria sobre la superficie
externa mediante marca a tinta o fuego de manera que cada pieza lleve su
marca sanitaria y etiquetado de las canales y despojos. Posteriormente se
procede al pesado y al etiquetado de las canales, medias canales, cuartos,
medias canales en un maximo de 3 trozos y despojos cumpliendo con la
normativa vigente.

ETAPA 14.2 Envasado/Embalado de despojos y cabezas

La empresa debera indicar el método de envasado/embalado

ETAPA 15. Enfriamiento

La carne se enfria inmediatamente tras el sacrificio de forma que durante éste
se produzca un descenso ininterrumpido de la temperatura siguiendo a tal

efecto una curva de enfriamiento validada para garantizar una temperatura de
toda la carne no superior a 3°C en el caso de los despojos y a 7°C en canales.

ETAPA 16. Almacenamiento en refrigeracion

El almacenamiento en refrigeracion comprende el mantenimiento de la
temperatura de toda la carne no superior a 3°C en el caso de los despojos y de
7°C en canales.

En el caso de tripas transformadas (salado) la empresa debera especificar Ia
temperatura de almacenamiento.

ETAPA 17. Expedicion y transporte
Comprende procesos de preparacion de pedidos para los clientes y carga en los

vehiculos de transporte a la temperatura que requiera el producto vy
permanecer a dicha temperatura durante el transporte.
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ETAPA 18.1 Desollado

Retirada de la piel del animal y de las patas si no se ha realizado el corte de las
mismas de la canal.

La empresa deberda documentar un procedimiento que describa el proceso de
desollado. El proceso debera garantizar que no se produce o se minimiza en la
medida de lo posible la contaminacion de la canal por la piel.

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

ETAPA 18.2 Corte de patas

En esta etapa se cortan las patas de la canal para su posterior escaldado o
desollado. La preparacién y limpieza de estas patas desolladas se realiza en
area separada.

ETAPA 19. Corte de canales

Las canales se pueden cortar en medias canales, cuartos 0 medias canales en
un maximo de tres trozos.

ETAPA 20. Extraccion material especificado de riesgo MER
20.1-Separacion de la medula espinal animales mayores de 12 meses

La empresa debera describir y documentar el procedimiento de separacion
referenciado a la Guia MER.

20.2- Separacion de la columna vertebral de animales de mas de 30
meses

La empresa deberd describir y documentar el procedimiento de separacion
referenciado a la Guia MER.
20.3- Recogida de carne de cabezas de animales de mas de 12 meses

La empresa debera describir y documentar el procedimiento de recogida
referenciado a la Guia MER.

20.4- Recogida otros materiales especificados de riesgo

La empresa debera describir y documentar el procedimiento de recogida
referenciado a la Guia MER.
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Bovinos

- Independientemente de la edad: Intestino (del duodeno al recto) y
mesenterio.

- Mayores de 12 meses: Cabezas (craneo, incluido cerebro y ojos, excluida la
mandibula).

QOvinos y Caprinos

- Independientemente de la edad: bazo y el ileo.
- Mayores de 12 meses: Cabezas (craneo, incluido cerebro y o0jos) vy
amigdalas.

ETAPA 21. Desplumado

El desplumado se realiza de forma manual.

ETAPA 22. Gestion de subproductos

En esta etapa, se evacuan los residuos generados durante el proceso, asi como
los animales muertos, para su categorizacién y almacenamiento y posterior
eliminacion mediante procedimientos que garanticen que éstos no constituyan
una fuente de contaminacion.

ETAPA 23. Recogida sangre

La empresa debera describir y documentar el procedimiento higiénico de
recogida.

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

ETAPA 24. Adiccion de aditivos

En esta etapa se pesan los aditivos y se adicionan a la sangre para evitar su
coagulacién.

ETAPA 25. Batido

En esta etapa se procede al batido de la sangre para evitar su coagulacion.

Todos los procedimientos descritos por la empresa deberan ser incluidos en
el Codigo de Practicas Correctas de Higiene. Ver ejemplos en anexo III y
VIII.
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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:

Areas de proceso

I.Recepcion, descarga y estabulacion

II. Aturdimiento y sangrado

III1.Escaldado, depilado, raspado y quemado, en el caso de los cerdos.
IV.A. Desplumado para ratites.

IV.B. Evisceracion, y posterior faenado.

V.Enfriamiento y almacenamiento,

VI.Expedicion de la carne

VII.A Vaciado y limpieza de estdmagos e intestinos

VII.B Manipulacion tripas una vez limpias

VIII. Preparacion y limpieza de otros despojos, en particular la manipulacion
de las cabezas y patas desolladas, si se lleva a cabo fuera cadena sacrificio.
IX. Zona Envasado/Embalado de despojos

De igual manera, cuando un establecimiento esté autorizado para el sacrificio
de distintas especies, deberan tomarse las precauciones necesarias para evitar
toda contaminacion, separandose en el tiempo y/o en el espacio las
operaciones destinadas a cada especie.

ZONAS ETAPAS ESPECIE PORCINA
1-Recepcioén y descarga

I 2- Recepcion y almacenamiento material auxiliar
3- Estabulacién

4- Sujecion y aturdimiento
5- Sangrado

6-Escaldado

[
7-Depilado, raspado, quemado y lavado

8.1- Evisceracion

9- Esquinado
10- Corte de cabezas
IV.B 11- Preparacién y limpieza de despojos
12- Revision de canales
13- Lavado final canales
14.1-Marcado, pesado y etiquetado
14.2- Envasado/Embalado

15- Enfriamiento
16-Almacenamiento en refrigeracion

Vi 17-Expedicioén y transporte.
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VIIA 8.2- Vaciado y lavado de estomagos e intestinos
VIIB 8.3- Manipulacion tripas una vez limpias
VI 11- Preparacién y limpieza de despojos
IX 14.2- Envasado/Embalado despojos
ZONAS ETAPAS ESPECIE EQUINA
1-Recepcioén y descarga
I 2. Recepcién y almacenamiento material auxiliar
3- Estabulacion
I 4- Sujecion y aturdimiento
5- Sangrado
18.1-Desollado- 18.2 Corte de patas
8.1- Evisceracion
9- Esquinado
VB 10- Corte de cabezas
: 12- Revision de canales
13- Lavado final canales
14.1-Marcado, pesado y etiquetado
14.2- Envasado/Embalado
v 15- Enfriamiento
16-Almacenamiento en refrigeracion
VI 17-Expedicioén y transporte.
VILA 8.2- Vaciado y lavado de estbmagos e intestinos
VI 11- Preparacién y limpieza de despojos
IX

14.2- Envasado/Embalado despojos
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ZONAS

ETAPAS ESPECIE BOVINA

1-Recepcién y descarga

2- Recepcion y almacenamiento material auxiliar

3- Estabulacioén

4- Sujecion y aturdimiento

5- Sangrado

IV.B

18.1-Desollado-18.2 Corte de patas

8.1- Evisceracion

20 (20.1/20.2/20.3/20.4)- Extraccion MER

9- Esquinado

10- Corte de cabezas

12- Revisién de canales

13- Lavado final canales

14.1-Marcado, pesado y etiquetado

14.2- Envasado/Embalado

15- Enfriamiento

16-Almacenamiento en refrigeracion

VI

17-Expedicién y transporte.

VILA

8.2- Vaciado y lavado de estobmagos e intestinos

VI

11- Preparacién y limpieza de despojos

14.2- Envasado/Embalado despojos

ZONAS

ETAPAS ESPECIE OVINA Y CAPRINA

1-Recepcién y descarga

2- Recepcion y almacenamiento material auxiliar

3- Estabulaciéon

4- Sujecion y aturdimiento

5- Sangrado

IvV.B

18.1-Desollado- 18.2 Corte de patas

8.1- Evisceracion

20 (20.1/20.4)- Extraccion MER

9- Esquinado

10- Corte de cabezas

12- Revisiéon de canales

13- Lavado final canales

14.1-Marcado, pesado y etiquetado

14.2- Envasado/Embalado
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15- Enfriamiento

v 16-Almacenamiento en refrigeracion
VI 17-Expedicién y transporte.
VILA 8.2- Vaciado y lavado de estobmagos e intestinos
VII.B 8.3- Manipulacién tripas limpias
VIl 11- Preparacién y limpieza de despojos
IX 14.2- Envasado/Embalado despojos
ZONAS ETAPAS AVESTRUCES
1-Recepcién y descarga
I 2- Recepcion y almacenamiento material auxiliar
3- Estabulacion
I 4- Sujecion y aturdimiento
5- Sangrado
IV.A 21-Desplumado
8.1- Evisceracion
10- Corte de cabezas- 18.2 Corte de patas
12- Revision de canales
IV.B 13- Lavado final canales
14.1-Marcado, pesado y etiquetado
14.2- Envasado/Embalado
Vv 15- Enfriamiento
16-Almacenamiento en refrigeracion
VI 17-Expedicion y transporte.
VIILA 8.2- Vaciado y lavado de estobmagos e intestinos
VI 11- Preparacién y limpieza de despojos
IX 14.2- Envasado/Embalado despojos
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3.4 DESARROLLO del APPCC.

El equipo APPCC para la elaboracién de esta guia ha seguido todo el proceso
referido en el Codex, a saber: identificacion de peligros, andlisis de peligros y
determinacion de aquellas fases donde el control es critico.

3.4.1 Identificacion de los peligros y 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 reduzcan
a un nivel aceptable.

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

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

1. Fisicos: Pueden tener diversos origenes como piezas metalicas
desprendidas, restos de agujas rotas de inyeccion, alambres, vidrios,
metales, etc.

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

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

Se han considerado los siguientes patdogenos:

= Salmonella spp

= [Ljsteria monocytogenes
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» Staphylococcus aureus
= Escherichia coli
» Clostridium perfringens

= Yersenia enterocolitica (cerdo)

A continuacion, se describen algunos de los peligros mas relevantes.

Salmonella spp.

Generalidades:

Su temperatura Optima de crecimiento es 359-37°C, si bien pueden crecer
entre 5° y 450C; se destruye en el proceso normal de pasteurizacién/coccion
(63°C/1 minuto) y no crece por debajo de 5°C, por la tanto es fundamental
una rapida y correcta refrigeracion.

Alimentos implicados:
Conservas, huevos y derivados, pavos, pollos, carnes de cerdo y vacuno.

Fuentes:
Tracto intestinal del hombre (enfermo o asintomatico) y animales.

Listeria monocytogenes.

Generalidades:

Es una bacteria ubicua en el ambiente de la industria alimentaria (habitual en
lugares humedos como las bandejas de refrigeradores, evaporadores, etc.) y
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 condiciones habituales de
almacenamiento.

Alimentos implicados:
Cualquier alimento, por orden de riesgo el queso blanco madurado de leche
cruda, salmon ahumado, productos carnicos cocidos y loncheados.

Fuentes:
La Listeria se encuentra en el suelo, las carnes crudas, aguas residuales y
material fecal humano y animal.
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Staphylococcus aureus.

Generalidades:

Staphylococcus aureus es un microorganismo muy comun y ampliamente
extendido, en cuyo crecimiento entre 16° y 459C forman una enterotoxina que
es la causante de la intoxicacion.

Alimentos implicados:
Los alimentos involucrados en la intoxicacion son los de origen animal
preferentemente.

Fuentes:

Se encuentra en heridas en piel, fosas nasales, garganta de las personas y en la
mucosa Yy piel de los animales. Los cortes, escoriaciones e infecciones cutaneas de los
manipuladores son una importante fuente de contaminacién al igual que las canales
de animales a través de la piel y en la maquinaria empleada en el procesado.

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 0157:H7 (siendo su reservorio mas
importante el ganado bovino), 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 y leche contaminados a partir de
materiales fecales durante su sacrifico y ordefio.

Fuentes:

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

Generalidades:
Esta ubicuo en la tierra, polvo y heces.

Alimentos implicados:

Alimentos crudos y cocinados. Carne cocinada que se deja enfriar lentamente y
se tarda tiempo en consumir. Grandes piezas de carne asada.

Fuente:
Carne fresca contaminada a través del tracto digestivo y de la piel

Yersenia enterocolitica

Generalidades:
Se encuentra en el suelo, agua, animales (especialmente cerdo) aunque

también aves. Para su prevencion es importante luchar contra las plagas,
especialmente roedores.

Alimentos implicados:
Carne, principalmente de cerdo, cruda o insuficientemente cocinada.

Fuente:
Agua, suelo, animales (especialmente el cerdo).
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3.4.2 Determinacion de los Puntos de Control Critico PCCs y los
Requisitos Operativos de Higiene ROHs

El Codex define PCC como "La fase en la que puede aplicarse un control
Yy que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con
la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable”.

Para la determinacion de PCCs se ha utilizado el “Arbol de Decisiones” y el
criterio profesional del equipo APPCC que elabora esta guia el cual, ha tenido
en cuenta a la hora de la determinacidén que con la aplicacion de los requisitos
previos de higiene y trazabilidad se controlan gran parte de los peligros
presentes a lo largo del proceso.

Las fases determinadas como requisitos de higiene operativos ROHs no se
consideran como PCCs ni se tratan como tales, pero su correcta implantacion
previene, elimina o reduce los peligros hasta unos niveles aceptables.

Un Requisito operativo de higiene es aquel identificado por el analisis de
peligros como esencial para controlar la probabilidad de introducir peligros
relacionados con la inocuidad de los alimentos y/o la contaminacién o
proliferacion de peligros relacionados con la inocuidad de los alimentos en los
productos o en el ambiente de produccion.

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

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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PELIGROS SECTOR: UNGULADOS Y RATITES

MAQUINAS MEDIO AMBIENTE
E Qui 0s Ambiente ANIMALES VIVOS
quip mamblemer Y MATERIAL AUXILIAR
“ Pol dad \ \
olvo, sucieda \ ) . \ , ,
\ Restos agujas inyeccion alambresetc. \ Patégenos vegetativos(salm, aureus, coli, listeria),
\ ;e \ .o N\
Fisico——» Fisico A —» Fisico N
| Patégenos por contaminacién cruzada \ \ o
(salm, aureus; coli, listeria), . Residuos plaguicidas otros residuos quimicost A ¥
Piezas o fragmentos | Biologico——» N\
44— Bioldgico . N\
B \ Po\vo,s%cwe_dad‘bactenas Quimico 4 AN Insectos, parésitos, hongos,
Quinico Quimico—————y——»  Residuos medicamentos veterinarios \

\ Restos de Plaguicidas Migraciones de envases \
\ \ EFECTO ADVERSO

RestosdeProd L+D ¥ < Y
estos de Prod L+ F PARA LA SALUD

Elementos de vestimenta y objetos persona\e,s’ Plumas, R plasticos, vidrios, etc
/
/ / pPcc1
oz < /Pam'genos por portadoregSalm, Campy,St aureus, E .coli, Listeria), /
F"m;?/ Fisico A »
Prod. L+D //47 A Biolégico / Desollada: Contaminacion cruzada a través piepelo/lana
& — a4 Biolégico ROH2

/ -
Quimico A //l Quimico > —»/
/
/
Plaguicidas /

Migraciones de materiales auxiliar y envases /
/

/ /
MANIPULADOR METODO E P(':fz‘ T°Caguai da o agua
Operario Proceso o

Los peligros que figuran en azul son controlados por los Requisitos previos de higiene y
trazabilidad RPHT

- Los peligros indicados en son controlados con la vigilancia de los Requisitos operativos
de higiene ROHs

- Los peligros que figuran en son controlados con la vigilancia de los Puntos de control

criticos PCCs
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3.4.3 Establecimiento de los limites criticos para los PCCs y los
criterios de control para los ROHs

Una vez identificados los puntos de control critico (PCC) o los Requisitos
Operativos de Higiene hay que establecer los limites criticos que indiquen 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 los 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 continuacién se reflejan los
PCCs/ROHs con el procedimiento para su vigilancia.

La vigilancia supone realizar la medicién u observacidon 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
desviacién 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 que aseguren que el PCC esta bajo control.
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
seguras de elaboracion.

Si hubiese desviaciones (tanto en la vigilancia de PCC como de 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 en el anexo I. En este formato ademas es posible registrar la
verificacién de la realizacion de las actividades.

c 14z lllnl:l'urlo



™ GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR
) DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

vemarsaa
L

Cod: PAPPCC

Edicién: Marzo 2011

PLAN APPCC

Revision: 0

Péagina 31 de 41

Se han determinado los siguientes Puntos de Control Criticos PCCs y Requisitos
Operativos de Higiene segun el proceso de sacrificio de la especie.

PRODUCTO PELIGRO ETAPA
- CANALES DE EQUINO
- CANALES DE PORCINO Peligros bioldgicos:
- CANALES DE BOVINO Contaminacién microbiana por Evisceracion |PCC1
- CANALES DE OVINO/CAPRINO rotura y derrame del contenido
- CANALES DE AVESTRUCES del tracto gastrointestinal
- CANALES DE PORCINO
- CANALES DE EQUINO Peligros bioldgicos: Proliferacion | Enfriamiento  PCC2

CANALES DE BOVINO microbiana
CANALES DE OVINO/CAPRINO
CANELES DE AVESTRUCES

Peligros bioldgicos: Proliferacion

SANGRE DESTINO CONSUMO HUMANO - :
microbiana

Enfriamiento  [PCC2

PRODUCTO PELIGRO

ETAPA

- CANALES DE EQUINO

- CANALES DE PORCINO

- CANALES DE BOVINO

- CANALES DE OVINO/CAPRINO
- CANALES DE AVESTRUCES

Peligros bioldgicos:
Contaminacién microbiana por un
incorrecto procesado

Revisién de canales ROH1

- CANALES DE BOVINO Peligros bioldgicos: Extraccion material especificado de
- CANALES DE OVINO/CAPRINO Contaminacion de la carne por riesgo MER

tejido procedente del sistema
nervioso central

ROH2
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El objeto de la validacion es determinar el tiempo necesario de permanencia en
camara/tunel/tanque para alcanzar la temperatura establecida en el interior
de la canal y despojos antes de la expedicion en las condiciones especificadas
de temperatura de camara/tinel/tanque en el tiempo mas rapido posible*.

El proceso de validacion estara documentado e incluira toda la informacion
pertinente, como tamainos y especie, nimero de canales y despojos, correccién
del instrumento de medida utilizado, registros de tiempos y temperaturas de
enfriamiento y cualquier otro necesario en funcion del procedimiento de
enfriamiento seguido.

Validacion proceso enfriamiento: Curva de enfriamiento

Para realizar la curva de enfriamiento debera tomarse la temperatura interna de
de tres canales/despojos cada hora desde la entrada a la camara de
enfriamiento del testigo del lote de enfriamiento hasta alcanzar la temperatura
de 7°C canales y 3°C despojos. La medicidon se repetira durante tres dias
consecutivos, teniendo en consideracion la capacidad de utilizacion maxima de
la camara.

En el caso de la sangre, debera tomarse la temperatura de la sangre
almacenada en el tanque cada hora desde el llenado del testigo. La medicién se
repetira durante tres dias consecutivos

El valor obtenido cada hora serda la media de las temperaturas tomadas durante
esas tres repeticiones de medicidon, de los tres dias consecutivos
(preferiblemente esta medicidn se realizara mediante un data-logger).

Ejemplo de una curva de enfriamiento:

TEMPERATURA CANALES y DESPOJOS DE LAS ESPECIES PORCINO, EQUINO,
BOVINO, OVINO-CAPRINO Y RATITES X TIEMPO.

A una: T2 ESTABLECIDA DE LA CAMARA (La mas baja posible).

~— -

A 4

\ Tiempo \
X hr X hr

* Nota: Documento USDA Modelo HACCP general para el sacrificio de reses: Tiempo de permanencia de referencia 24

horas para alcanzar 4.4°C
© 146 ¢ IIIHEI'FIO
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Para la toma de la temperatura interna de la canal o despojos debera
procederse al enfriamiento previo del elemento sensible a la temperatura y del
instrumento de penetracion (el termdmetro utilizado para realizar la medicion
debera estar calibrado por una entidad acreditada).

Se pinchara el termémetro en la articulacion coxo-femoral de la canal y en el
despojo a una profundidad minima de 3 cm. Se anotaran los datos en el
registro para elaborar la curva de enfriamiento indicando la especie, nimero de
camara o tunel de enfriamiento, fecha, hora y numero de canales en la que se
realizan las mediciones.

En el caso de disponer de un tinel de enfriamiento, se tomaran los datos del
enfriamiento de las canales en su interior, (tiempo que transcurren en el
interior del tanel, la temperatura del tinel y la T2 de entrada y la de salida de
las canales). Este tiempo y esta temperatura debe continuar descendiendo
ininterrumpidamente tras la entrada en la camara refrigerada hasta alcanzar los
7°C.

La curva de enfriamiento aportara los siguientes datos:

- Tiempo en horas hasta alcanzar en las canales una temperatura interna igual
o inferior a 7°C o0 3°C en despojos.

- Temperatura ambiente de la camara/tunel de enfriamiento/tanque para
alcanzar la temperatura indicada de la canal y despojos.
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Logo empresa

CURVA ENFRIAMIENTO

Fecha vigencia :

Aprobado por:

Firma: | DOC: CE
DATOS DEL CONTROL
ESPECIE: DIA INICIO:
IDENTIFICACION TERMOMETRO: REALIZA:
FIRMA:
CAMARA/TUNEL/TANQUE No:
FECHA: FECHA: FECHA:
Hora TaC TaC No Hora TaC TaC No Hora TaC TaC N° Canal o
Camara Canal/ Canal o Camara | Canal/ Canal Camara/ Canal/ lote
/tanel/ despojo lote /tanel/ | despojo o lote tanel/ despojo
Verificacion Incidencias Observaciones
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L GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR | Cod: PAPPCC

- DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES | Edicion: Marzo 2011

PLAN APPCC Revision: 0
Péagina 39 de 41

4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

- Creaciéon del equipo APPCC que aplique y gestione el plan APPCC:
realizar descripcion del producto, comprobar in situ los diagramas de
flujo y adaptarlos en caso necesario.

- Desarrollar el procedimiento de validacidon del proceso de enfriamiento
que se adjunta.

- Redactar, validar y desarrollar otros procedimientos mencionados en el
Plan APPCC, asi como indicar en PAC las medidas correctivas a realizar
en caso de desviacion de los criterios.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
Registro de vigilancia PCC1 Canales no conformes Durante el proceso,
(Registro canales no conformes antes de su
eviscerado RCNCE) introduccion a la

camara

TaC Camara/Tunel/Tanque Al inicio, durante y al

enfriamiento final de la jornada de
sacrificio

Registro de vigilancia PCC2
(Registro control temperaturas

enfriamiento RCTE) ; . Hora entrada Ultimo
Tiempo permanencia camara | sacrificado (testigo)

Cualquier incidencia o desviacion detectada en la vigilancia de los PCCs o ROHSs, implicara la cumplimentacion de un PAC
genérico (modelo en el anexo I) y adoptar las acciones correctivas que se reflejaran en dicho registro.
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DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES | =icion: Marzo 2011

L

PLAN APPCC Revision: 0
Pagina 40 de 41

Rev:0
Logo empresa REGISTRO CANALES NO CONFORMES EVISCERADO
Aprobado por:
Firma: | DOC: RCNCE
FECHA No° LOTE DESCRIPCION FIRMA DEL Observaciones/n° PAC
SACRIFICIO CANAL CAUSA ROTURA RESPONSABLE (sp)

Verificacion del Registro canales no conformes eviscerado

Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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PLAN APPCC

Revision: 0

Pagina 41 de 41

Logo empresa

REGISTRO CONTROL TEMPERATURAS
ENFRIAMIENTO*

Rev:0

Aprobado por:

Firma:

DOC: RCTE

Limite critico

T2 (°C) Camara/tunel/tanque sangre:

Tiempo de permanencia (h):

Especie: N° Camara/tanel/tanque sangre:
HORA (testigo OBSERVACIONES/ FIRMA
FECHA entrada) T(°C) | T(°C) | T(°C) N° PAC (sp)
*
Verificacion del registro de temperaturas enfriamiento
Verifica: Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:

* Este registro se podra sustituir por sistemas equivalentes de monitorizacién continua sefialando la hora de inicio y la hora final

del enfriamiento.

** Sangre a determinar por la empresa
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1. OBJETO
2. ALCANCE

3. DESARROLLO

4. DOCUMENTACION
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VERIFICACION Revision: 0
Pagina 2 de 8

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 instalaciones,
equipos, procesos, productos y en la legislacion.

En todos los registros de la Guia, hay una casilla para la verificacién 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 verificacion, 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.

© 156« lllﬂl:l'i'lo



Cod: VERIF
Edicién: Marzo 2011
Revision: 0

Pagina 3 de 8

(315¥) pepiiqezesy odejnwis
0435169y :uQIoEZI|R3I NS Bp BPUIPIAY

pepie)
ap 3|qesuodsay

"BWA)SIS
| anbyipow

3s opuend

0 soue sop epe)

epe.1jal ap osed
Ud se)sinaid SapepIAIde Se| 0qed e JeAd)|
eled ewajsis [9p pepeded ej seqoidwo)
uone|qod ej uod A euaped e| ap sosej sesjo
0D UQIIEDIUNWIOD 3P BWA)SIS |3 Jeqoidwio)
*uopeuLIoul B] 3p pepijed A ejsandsal ap
sodway} :ewa)sis [9p eI e| Jeqoidwo)

*ojonpo.d ap epeinai e| 3p
A pepijiqezes e| ap epedLd e|
JenjeAd eled osejnwis Jezijeay

pepiiqezes)

epuasny :dds

VERIFICACION

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR
DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

ousAXad
©113)81| B] JOpEIIPUI OWOD Jezijiyn apand
oonyeue uigejog o onsibay ouojeloqe/peple) |ensawag * SO|ygAdIsd sa.opedjpu) seuduLIh as ‘zun _\u___.. %ﬁv w_mm‘_wa_n ap m_w_n_u“wumzm uo2RuISIP
o ‘ : 9p d|qesuodsay T A sojyosow soiqolae ap 7 ‘seriajeqolsjus sapyiadns ua sojyosoisd B:u:.uwz @+17 €] 3P ePeOYD e JenjeAd i uNw_.._.E_._
3p ¢ ‘opnpoid uod uspeuod w \&: 0T> soiq oloe _.BS ousnday eted apiadns ap seoe|d Haa
anb sayadns ua es3sanw Ap sewol 9 t /o g > sel 1epeqoIRUz
soysinbasad ap sossiBai so us A s,5vd sQvd 9p A soyisinbasaid ap sosysibas
SO| UD UQIDRILIDA B SAJUDIPUOdSII0d 3 =o.o£=w_—u..__ dwno o m_._oum%m mbmw: soyisinbassaad
sopeyiede soj ud Jel3siboy P ot 2 P el I W $0| 9p uogedi|de £39.100
3p pepiAnoe ej ezijeal
anb ef e eunsip *sejsinaid €1 3P UOPEYLIDA
‘9AT EOH3URD epuEyBIA Bl epeubise m:o.w._m..._ [ensual SDPEPIAIJE SE| Opezijeal uey asanb A sonsibai ap ugisinay | LHdY saued so| sopoy
o TR - ‘epaooad opuend ‘ejueld ua uopeqosdwo)
0YLSIDTY N3INd 0aNvnd OWod OIY3LIND and 3p UQIEIYLIBA
‘ewll4
+dod opeqoidy esaJdws 0607

:eiusbin ey

NOIJDVIIJI¥3A 3d SIAVAIAILIY

FERACEYR

e 157




'SRASANUW 3P BLIOY B] 3P BDUINDZY 8] JeujuLsiep ered oajeriold un J03iqelss eIpod 3s LIRS 3p Seip So| 3p UgdUNy U3 'sopea|dwa 0T ap souaww ap sospejew ered ugpedide 3 4«
3830BLB1RG0IRIUT A SRIGOISL SBIUOJ0D 3P 0JUBNIDY Bied SEANIBSUOD SEUBLLBS SI3S A BljaUOWES eied SEANIASUOD SRURLSS BJUIR.) S)UBIND SOLIOBRISHES SOpEyNsa) UeBUSIGO 85 OpUBND SBUBWSS SOP BPE ZoA BUN 3S1NPaJ eJpod epusndaly B 4

= OPEUILIBIEP BJUBUILIEIUOD UN Bied BWIRISIS [BP UQDEDYLIBA 3 BIDUSPIAS OLI0D JIAISS URipod [BIDO (043U0D [3P SOdL}[RUR SOPEIINSA. SO| (x)
o
N
o
8 P
Ll m© o| T ouIdaXd oue ownyyn AI OX3ue A *,5002/EL0T ejjouowyes -
x| = 2| < oliojesoqe/pepijed |9 jueinp (30) ouawej6ay [op § ojndIMeE [ 9B3ELIAPERGOII U] -
_._V._ c Ol © 9p d|qesuodsay IITIUIIIU | UDOPIDAIGeIS? O] UNBds euwLIOU B] Bp UQISIA SeIOJIL SBIUO0|0d 3P 0JUANIDY-
~. ”m w| c P — SopepILIojuod | WD B] 3P OPezI|3N eIOUBIBJR 3P 0dNljeuR seupJod sajeued
3ls |32 HieuE U108 ouucy |  OpOJU e BDUBIBIRI UEIEY SaUR|0q SO :(AT oxouY 13A) (5002/€£0Z (30) o¥) ap od1figjoiqo.0 sistieuy
o|w o seye ekey ou '0110Je404eT [B OJAUD A Seijsanw ap ewo], $053204d s0] 3p auaibiy ap SO
A 3ua3adwod
pepuone e| Jod
L o opeplieA 22ddv
et E ojualwipadosd
QE ouRIXa ono n einb
(7] nAKn oLlojeloqe/pepijed ©]sd uanbyjde I OX3ue JaA *,5002/€L0T eyjauoues -
ﬂ >~ 9p 9|qesuodsay | anb sosdpejew (30) ojuawe|6ay [op § ojndIe [P . -
a on SO| U 44 SOW/T | UD OPId3|qe)sd 0] UNbIs ewiou e| dp UQISIAA seigosoe mm_co_ow ap 0jusNORY- ) muw__scw A seupdes
w w odn)jjeue ugpdjog WD B] 9P OPEZI|IN BIOUBIBAI 3P 0dN}Ijeue 'Seulno ‘seulnoq sajeued
= QO 0 0pOJ3W | BDUAIDJRI URJRY SBUIR|0] SO . ap 0d160jo1qo.1W sisijeuy
w = 0L103e10GE] |2 0IAUD A SejsanwW 3p ewoy, {(AT 0xauy 137) (5002/€£0T (30) o)
o L9 ‘ $053204d so] ap auaibiy ap SO
= W - %BURWIS [T
_._D._ m D eiopeplodsuel) eun ud o
N w O soypueb ud seysandsip uiso ou
_AM o | < opuend sezaged se)sa ap Auded
(&) ADn P|u esaidws g| e| e[022. 3s opuend A aidwidis
E = L owepe | Jod Jeuiuisiop ‘opeypany 43w p epussaid ajqisod
mvn o m odijijeue upajog oliojeioqe/pepie) £ 09.359NW 0LICe10GE1 [2 OIAUS A Sejsanu op ewo) S3SAW T < 9 SOUIA0] P Sezaqe) ©| Jeujwiaiap eded oasysanw (x) D2ddV ewsaisis
o = S 3p d|qesuodsay ap ueyd 3p ued un e4303|qeIsd [3P UQDEIYLIIA
» e lenue/T 35 Y3 Jod sasaw ZT< souinoq
< % 9p SBZaqed UD [BJUAD 0SOIAIBU
(&) n eWR)SIS |9p djuapadoid opifay
ﬂ o ap epuasaid | JedyLIaA eleq
<< m SEPEOLILOES
m F=) sapadsa
L _M SE| 3P eun epes uonIpadxa ns ap ojuswow
o< 310Y uonIpadxs pepled ap sofodsap opelqi|ed 0 opedLIBA 0€5 sofodsap A 3o/ ’ _w. ua sofodsap A sajeues
< = U3 seanjesadway [013u0d o)sibay ap d|qesuodsay A sojeued 0433WOWLIA) U0d eanjesddwa) dp ewo) sayped A soonswop sopejnbun sajeue) -
‘S w 5219 %07 ; ’ 9p eanjesadwsa] ef seqoidwo)
0
o 1(uopIpadxa e
ap sajue) oueig
epue|ibin ap sosibas soj ud A s Jyd (
; 0ddV ue|d [P SHOY A
o SO| Ud UQIBIIIDA 3p S9)udIpuodsaLi0d pepijed S,HOY A sD0d
& sopeyrede 50 10 Jensbey ap aiqesuodsay lensudly | SDDd UgDEUIWIIBP 04pen) 43A) S, HOY A S,DDd 0| eJed seysinaid sapepiAilde se| uezijeas anb ap oa.ysanw Jod ugneqoidwo)
:
=1 0d1SIOIY N3IND 0aNYnd OW0d OI¥ALIND nd 3p U9IEILIAA

FERACEYR

e 158



)
N
o [ee]
w5 ol B
B= g
AL
sle |35
O| T [OXR0
olw |x|a
[0’
o
i
QE
W<
PN
o >
o8
= O
w =
TR
Z5 3
DD,m
(727, ]
< O <
HEa (O
2 c
S |[=
£ 2 |
o35 (>
[72]
< &
Q o
= o
© x
,AE
X o
O g
w =
o<
==
=
GD

ds uopeoy)
BLI0}IpNY dWLIOju]

0UI3)X? J0)ipny

epadold opuen)

©10}[NSu0) /eiopny

pepiju3 e| ap ojuaiwipadosd unbag

233 'S2JURI|D 9P SAUOIDBLIR[I3] 'SeUIR)Xd SeHojIpny

kT
L

Jvd
|enuyo oxsibia. [ap eido)

PEpIUES e10YpNY SWOJU]

1043U0203NE B BWIR)SIS [3P UQISIABY &] A
(JVd) 0qed e sepeAs]| SeA13IR410) SAUOIY Se| ap 043siBal [ uesedidwi OJY |2 Jod Sepe3sIap SOPepILIoU0D Ou seq

[e121Q [043u0) 3p seroyipny

QYLSIOTY

N3Ind

0QNYND

OW0D

SYNY31X3 SINOIDVIIITHIA SYILO

®

FERACEYR

e 159



GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR

Cod: VERIF

DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

Edicién: Marzo 2011

VERIFICACION

Revision: 0

Pagina 6 de 8

4. DOCUMENTACION

LISTADO DOCUMENTACION Y ACTUACIONES

Realizar las actividades de verificacion.

Revisar la aplicaciéon de los contenidos de la guia, siempre que se
produzcan cambios en instalaciones, equipos, procesos, productos

y en la legislacion.

REGISTROS
REGISTRO FRECUENCIA
Lista de vigilancia genérica LVG
Registrar en los apartados Mensual
correspondientes de verificacion de
registros de prerrequisitos.
Registro o Boletin analitico de Semestral

superficies RAS

Registro simulacro trazabilidad RSTR

Cada dos afios o cuando se modifique sistema de
identificacion producto.

Registrar en los apartados
correspondientes de verificacion en los
PAC’s y en los registros de vigilancia de
PCC'sy ROH s

Mensual

Registro control temperaturas en
expedicion RCTE

Diario:
10% de las canales y despojos de cada una de las
especies sacrificadas

Boletin analitico contaminacion MER

1/anual:
Plan de muestreo a determinar por la empresa

Boletin analitico microbioldgico firmado

lvez/semanal

o}

1/vez mes en los mataderos que apliquen esta guia u
otro procedimiento APPCC validado por la autoridad
competente y no haya actas con no conformidades ni II
ni III durante el Gltimo afio.
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Logo empresa

REGISTRO DE SIMULACRO DE LA

TRAZABILIDAD Y RETIRADA DE PRODUCTO

Fecha simulacro:
Doc: RSTR

Realizado por:

. ., Fecha de Clientes con Cantidad
Especie/presentacion Lote producto | Kg/Unds. sacrificio ese lote Kg
Lote producto N° Guia origen/Conduce ICA N° Explotacion-Proveedor

Resultado del simulacro

Rev:0
Logo empresa REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE Aprobado por:
SUPERFICIES Firma : | DOC: RAS

REGISTRO DE LAS ANALITICAS DE SUPERFICIES

NOMBRE Y
FECHA/ EQUIPO/ PARAMETRO REFEREN(’:IA RESULTADO FIRMA Observaciones/
HORA SUPERFICIE | A EVALUAR | MICROBIOLOGICA RESPONSABLE N° PAC
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 EN | Rev: 0
Logo empresa EXPEDICION Aprobado por:
Firma: | DOC: RCTE
ESPECIE:
T2C INTERNA OBSERVACIONES
DIA HORA CLIENTE/ LOTE CANAL/DESPOIO0 FIRMA JN© PAC
Fecha Incidencia / CANAL Accioén Correctivas
Producto Proceso
Ver PAC Ver PAC
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7. VOCABULARIO

Acometida: la 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.

Animal sospechoso de estar infectado por una EET: todo animal vivo,
sacrificado o muerto que presente o haya presentado anomalias
neuroldgicas o de comportamiento o un deterioro progresivo del estado
general atribuible a un trastorno del sistema nervioso central, con respecto
a los cuales no se pueda establecer otro diagndstico a tenor de un examen
clinico, de la respuesta a un tratamiento, de un examen post mortem o tras
un analisis de laboratorio ante o post mortem. También se considerara
sospechoso de estar infectado por la encefalopatia espongiforme bovina
(EEB) todo bovino que haya sido sometido a una prueba de diagndstico
rapido de la EEB que haya arrojado un resultado positivo.

APPCC: Acronimo de Analisis 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 6rganos competentes de las Comunidades
Auténomas
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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 relacién 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.

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 anadidas 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 acompafien a una partida de
productos.
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Control oficial: toda forma de control efectuado por la autoridad
competente para verificar el cumplimiento de la legislacion 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.

Despojos: la carne fresca que no sea la de la canal, incluidas las visceras y
la sangre

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

En el caso de un conjunto de datos numéricos es la diferencia o distancia de
una observacién 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 produccion o elaboracidon de un
determinado producto alimenticio.

Documento: Informacion y su medio de soporte.

EET: todas las encefalopatias espongiformes transmisibles EET a excepcion
de las que afectan al ser humano;

Estabulacion: el alojamiento de los animales en corrales, boxes, locales
cubiertos o prados utilizados por un matadero, con objeto de
proporcionarles, en su caso, la atencidon necesario (agua, forraje, descanso)
antes del sacrificio.

Estacion de tratamiento de agua potable (ETAP): conjunto de
procesos de tratamiento de potabilizacién situados antes de la red de
distribucion y/o depdsito, 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.
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Inspeccion: el examen de establecimientos, de animales y alimentos, y de
su transformacion, de empresas alimentarias, de los sistemas de gestion y
produccién en ellas aplicados, incluidos documentos, ensayos del producto
acabado y practicas de alimentacidn, 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 zona de pesca y del
mismo buque;

Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que por su
actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacidon, fabricacidn, transformacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucidn, 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 utilizado para el sacrificio
industrial de los solipedos, rumiantes, cerdos, conejos y aves de corral.

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: 0s 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;
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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.

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

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

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicion 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.

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 “cdmo lo
debemos hacer”.
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Procedimiento normalizado de trabajo: conjunto de instrucciones
escritas destinadas a lograr la uniformidad en la ejecucion de una
funcién 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 poblacidbn en general y del que es
responsable el gestor o gestores correspondientes.

Red de distribucion: conjunto de tuberias disefadas para la distribucién
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 ejecucion 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 esta 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.

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.
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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: |a utilizacion de sustancias o productos no autorizados
o la utilizacién de sustancias o productos autorizados por la normativa
comunitaria para fines o en condiciones distintos de los establecidos en la
normativa comunitaria o llegado 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.

Ungulados domésticos: los animales domésticos de las especies bovina
(incluidas las especies BUbalus y Bison), porcina, ovina y caprina, asi como
los solipedos domésticos.

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

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

(Del VOCABULARIO INTERNACIONAL DE METROLOGIA (32 edicidn, 2008,
Centro Espaiol de Metrologia)

Verificacion: la comprobacion mediante examen y la presentacién 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.
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CODIFICACION DE DOCUMENTOS

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

Los Planes empiezan por P- y le sigue las iniciales del plan que hacen

referencia.

Los programas de los planes de los RPHT empiezan por PR- y le sigue 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,
control que se

comienzan por R seguido por las iniciales de la vigilancia o
realiza.

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

Acronimo Documento de referencia
GPCHSMUDR GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR DE
MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES
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 CALIBRACI()N/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
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Acrénimo Documento de referencia
PGR PLAN DE GESTION DE RESIDUOS
PR-GR PROGRAMA GESTION DE RESIDUOS
Pr- GSOA PROCEDIMIENTO NORMALIZADO DE GESTION DE SUBPRODUCTOS DE
ORIGEN ANIMAL NO DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PT PLAN DE TRAZABILIDAD
PS PARTE SACRIFICO
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
PCMPP PLAN DE CONTROL DE PROVEEDORES
LP LISTADO DE PROVEEDORES AUTORIZADOS DE ANIMALES VIVOS Y
MATERIAL 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
VPCC1 Y2 VIGILANCIA DEL PUNTO DE CONTROL CRITICO 1Y 2
CE CURVA DE ENFRIAMIENTO
ROH1Y 2 CONTROL REQUISITO OPERATIVO HIGIENE 1 Y 2
RCNCE REGISTRO CANALES NO CONFORMES EVISCERADO
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- SR PROCEDIMIENTO DE SANGRADO Y RECOGIDA DE SANGRE
Pr-D PROCEDIMIENTO DESOLLADO
Pr-E PROCEDIMIENTO EVISCERADO
Pr-TDA PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE Y DESCARGA DE ANIMALES
Pr-MA PROCEDIMIENTO MANEJO DE ANIMALES
Pr-SA PROCEDIMIENTO SUJECION Y ATURDIMIENTO DE LOS ANIMALES
Pr-Sa PROCEDIMIENTO SANGRADO DE LOS ANIMALES
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8. LEGISLACION

Reglamento (CE) N° 142/2011, por el que se establecen las disposiciones
de aplicacion del Reglamento (CE) n® 1069/2009).

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

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) 333/2007 por el que se establecen los métodos de
muestreo y analisis para el control oficial de los niveles de plomo, cadmio,
mercurio, estafo inorganico, 3-MCPD y benzo(a) pireno en 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 aplicacién relativos a la higiene de los
productos alimenticios y a las normas sanitarias que regulan la produccion 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 aplicacién de las disposiciones comunitarias en materia de
higiene, de la produccion y comercializacion de los productos alimenticios.
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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 produccion.

Reglamento (CE) n°® 2073/2005 sobre criterios microbioldgicos aplicables a
los productos alimenticios.

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 desinfeccion 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.

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 produccién, transformacién, distribucion e
introduccion 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 legislacion 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.
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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 Ila
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.

TEXTOS DE REFERENCIA:

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

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

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

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 edicién (2001).
Editorial Acribia, Zaragoza.

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

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

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

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.

Food and Agriculture Organization of the United nations

ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOLUMEN II.
International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
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BIBEK, R.: Fundamental Foof Microbiology, Diaz de Santos, Madrid,
2003.
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Logo empresa

PARTE DE ACCIONES CORRECTIVAS

NO PAC:

Fecha incidencia:

detecta :

Nombre y Firma

de quien lo

Afecta a

Cantidad..........cccuvuuee....

Responsable de
ejecutar la medida
correctiva y firma:

Plazo de ejecucion:
O Inmediato

Descripcion de la desviacion

Causas posibles

Medida/s correctiva/s propuestas

Medida/s correctivas
realizadas en fecha

Pendiente
(largo plazo)

Verificacion del PAC

Verifica:

Resultado de la verificacion:

Fecha:

Firma:
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Logo empresa

LISTA DE VIGILANCIA GENERICA

Cod: LVG [ Rev: 0

Fecha realizacion:

Nombre y firma:

ZONAS DE TRABAJO/LOCALES

Vo

PCCA | PLD | PF

PMIE

PCP

PMCF

1. Recepcion, descarga y estabulacion

II. Aturdimiento y sangrado

II1. Escaldado, depilado, raspado y
quemado (cerdos)

IV.A. Desplumado (ratites)

1V.B Evisceracion, y posterior faenado (se
incluye la extraccion y almacenamiento del
MER)

V. Enfriamiento y almacenamiento,

VI. Expedicion de la carne

VII.A. Vaciado y limpieza de estémagos e
intestinos

VIL.B. Manipulacidn tripas una vez limpias

VIII. Preparacion y limpieza de otros
despojos, en particular la manipulacion de
las cabezas desolladas, etc.

IX. Embalado/Envasado despojos

Almacén material auxiliar

Almacén productos limpieza

Aseos y vestuarios

Cumplimentacién de  registros de
prerrequisitos (indicados en el cuadro azul al
final de cada plan) y de PACs generados

durante el dltimo 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, desagiies, 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 Identificacion y etiquetado, Guias sanitarias, Identificacién durante el proceso, etc.
PCPr Identificacion, estado sanitario, estado de limpieza, documentacién de origen, etc.
PMCF Temperatura cdmaras refrigeracion, vehiculos de transporte, ventilacion cdmaras, capacidad camaras, etc.
PB Condiciones del transporte, descarga, conduccion, estabulacion, sujecién, aturdimiento y sangrado.
Verificacion de la cumplimentacion de la Lista de Vigilancia Genérica
Verifica: Resultado de la verificacion: Fecha: Firma:
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Logo empresa CHECK-LIST Fecha realizacién:
Nombre y firma:

ZONAS DE TRABAJO/LOCALES PLD PF PMIE

Observaciones

1. Recepcidn, descarga y estabulacion

II. Aturdimiento y sangrado

III. Escaldado, depilado, raspado y quemado (cerdos)

IV.A. Desplumado (ratites)

1V.B Evisceracion, y posterior faenado (se incluye la extraccion y
almacenamiento del MER)

V. Enfriamiento y almacenamiento,

VI. Expedicién de la carne

VII.B. Vaciado y limpieza de estomagos e intestinos

VII.A. Manipulacién tripas una vez limpias

VIIL. Preparacion y limpieza de otros despojos, en particular la
manipulacién de las cabezas desolladas, etc.

IX. Embalado/Envasado despojos

Almacén material auxiliar

Almacén productos limpieza

Aseos y vestuarios

Otros

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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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 iluminacién 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, jabén, desinfectante y un sistema adecuado de secado.

Los esterilizadores para cuchillos, sierras 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

Recepcidn, 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 estabulacion.

Los animales disponen de agua y alimento, en caso necesario.

Estado de funcionamiento de las duchas de lavado.

Aturdimiento y Sangrado

El equipo de aturdido funciona correctamente.

Existen repuestos del equipo de aturdido, tal y como establece la normativa.

Cuchillos y elementos de corte a disposicidn y de recambio.

Estado higiénico del equipo de sangrado y recogida de sangre

Escaldado, depilado, chamuscado y flagelado (porcino)

Los equipos empleados para el escaldado garantizan una renovacién suficiente del agua y una temperatura adecuada.

Estado de funcionamiento e higiene equipos empleados en la depilacidn, raspado y quemado.

La ventilacion de la zona evita la condensacion de la zona de escaldado.

Estado higiénico equipos de escaldado, depilado, chamuscado y flagelado.

Evisceracion y posterior faenado

Estado de funcionamiento e higiene del equipo de desollado

Equipos utilizados para realizar la ligadura de eséfago y recto

Estado recipientes para almacenar subproductos no comestibles y decomisos y estan identificados

Estado de funcionamiento e higiene de la sierra de corte y otros equipos de la misma naturaleza

Estado de funcionamiento e higiene del esterilizador sierra de corte

Estado de funcionamiento e higiene del equipo MER

Estado de funcionamiento de los elevadores

Enfriamiento y almacenamiento

Ventilacién camaras. Existencia de condensacién y presencia de charcos

Almacenamiento (separado, paredes, techo, etc.) e identificacion de la carne

Estado higiénico cdmaras de enfriamiento y almacenamiento refrigerado

Zona de expedicion y embalado despojos

Estado higiénico de la zona de expedicion

Hermeticidad puertas del muelle

Estado de funcionamiento elevadores

Estado de limpieza de las cajas y del material de envasado

Estado de funcionamiento de la bascula y etiquetadora

Procesado estdmagos e intestinos

El equipo utilizado en el procesado funciona correctamente.

Estado funcionamiento ventilacion. Existencia de condensacion

Estado higiénico del area de procesado

Estado higiénico de los equipos utilizados

O
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Fecha vigencia:

Logo empresa CODIGO DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Aprobado por:

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 exclusién 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 manipulacién 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, o
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 jabdn
liquido y toallas de papel desechables).

®
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5. Usar ropa de trabajo limpia y de color claro, de uso exclusivo y
cubrecabezas que cubran totalmente el pelo. La ropa de trabajo se
guardara en taquillas separadas o en compartimentos separados de las
taquillas de la ropa de calle. No se vendra con la ropa de trabajo desde
casa y no se saldra al exterior con la misma.

6. No permitir el acceso a las instalaciones a aquellas personas ajenas a la
empresa que no lleven la vestimenta adecuada (uso de bata, protectores
de calzado, cubrecabezas, etc.).

7. No llevar efectos personales que puedan entrar en contacto o caer
sobre los alimentos (relojes, boligrafos, clips, horquillas, mecheros,
pendientes, piercings, etc.).

8. Al manipular alimentos se evitara en lo posible la introduccién de cuerpos
extranos, la incorporacion de otros materiales, plasticos de envases, etc.

9. No desmontar los equipos para su limpieza en presencia de producto,
teniendo especial cuidado de no dejar piezas sueltas.

10. No se manipularan productos quimicos (detergentes, desinfectantes,
etc.) en presencia de producto.

11. Los productos de limpieza y desinfeccion se guardaran en un armario o
local especialmente destinado para ello, aislado e identificado. Estos
productos se mantendran siempre en sus envases originales, o en caso
de ser necesario trasvasarlos a otros envases mas manejables, éstos
nunca seran de alimentos o bebidas y se identificaran claramente
mediante etiquetas.

12. Los medicamentos de uso personal o el botiquin de primeros auxilios se
situaran en lugares alejados de los alimentos y su uso no dara lugar a
gue puedan contaminar o caer sobre los mismos.

13. Los manipuladores no deberan fumar, masticar goma de mascar, comer
en el puesto de trabajo, estornudar o toser sobre los alimentos ni realizar
cualquier otra actividad que pueda ser causa de contaminacion de los
alimentos.

®
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14. El personal procedente de las zonas sucias (exterior, cuadras, triperia,
etc.) no deberan acceder a zonas limpias sin antes haber adoptado las
medidas oportunas de higiene que impidan la posibilidad de una
contaminacion cruzada (por ejemplo limpieza de manos, cambio de
vestimenta, limpieza de botas,...).

15. No usar productos como repelentes de insectos 0 medicamentos de uso
tdpico cuando se puedan contaminar los productos.

16. Se tendra especial atencion en el caso de realizar pequefias obras,
reparaciones y operaciones de mantenimiento de equipos y utensilios, en
evitar cualquier contaminacién o aporte de elementos extrafos a los
productos. Si no se puede aislar la zona con problemas de forma
completa, se evitara realizar cualquier labor de manipulacion y elaboracion
proxima 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 préximas 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.

®
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Buenas Practicas de proceso

19. Durante todo el proceso se requiere un flujo de trabajo adecuado para
asegurar buenos niveles de higiene, con separacidon en espacio y tiempo
de las siguientes zonas de trabajo:

I. Recepcion, descarga y estabulacion

II. Aturdimiento y sangrado

III. Escaldado, depilado, raspado y quemado, en el caso de los cerdos.
IV.A. Desplumado.

IV.B. Evisceracion, y posterior faenado.

V. Enfriamiento y almacenamiento,

VI. Expedicidn de la carne

VII.A. Vaciado y limpieza de estdmagos e intestinos

VII.B. Manipulacién tripas una vez limpias

VIII. Preparacion y limpieza de otros despojos, en particular la
manipulacidn de las cabezas y patas desolladas, si se lleva a cabo fuera
cadena sacrificio.

IX. Zona Envasado/Embalado de despojos

20. La correcta higiene de las zonas y utillaje empleados (cuchillos, sierras...),
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.

22. Durante la espera en el matadero previa al sacrificio, los diferentes lotes
de animales permaneceran separados e identificados y sin posibilidad
alguna de confusion.

23. En el local del sacrificio sélo podran introducirse animales vivos que vayan
a ser sacrificados, con excepcion de:

- Ungulados domésticos sacrificados de urgencia (Cap.VI Seccion I Anexo II
RO 853/2004).
- Animales sacrificados en el lugar de produccion.

24. Los piensos deberan llevar su pertinente etiqueta y se almacenaran en
recipientes separados y bien cerrados.

®
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25. Sacrificio correcto de los animales para evitar aspiraciones del agua
durante el escaldado.

26. 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.

27. 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.

28. Las cerdas deberan retirarse de inmediato de la zona de procesado.

29. Lavado completo con agua potable de los animales de la especie porcina
después del depilado.

30. La temperatura del agua y el tiempo de escaldado deberan garantizar una
depilacion completa.

31. Se evitara el contacto entre canales desolladas y sin desollar.

32. Prestar atencion a la contaminacidn 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.

33. Las canales y los despojos no deberan entrar en contacto con el suelo,
paredes y elementos de la instalacion.

34. Durante la extraccion de las ubres, la leche o el calostro no deberan
contaminar la canal.

35. Se retirara la cubierta grasa de ambos rifiones. En el caso de los bovinos y
porcinos y de los solipedos, también debera retirarse la capsula perirrenal.

36. Los cuchillos se deberan desinfectar de manera continua en esterilizadores
de agua a mas 82°C o método equivalente.

37. Comprueba la integridad de cuchillos y cuchillas al inicio de la actividad o
cambio de turno.

®
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38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

Lavar y desinfectar cuchillos y cualquier material en contacto con la carne
contaminada. El operario debera lavarse y desinfectarse antes de reiniciar
el trabajo. Las partes expurgadas deberan depositarse en el contenedor
especifico para los subproductos de origen animal.

Rotura de cuchillas de la sierra de esquinado: para evitar la aparicién de
fragmentos metalicos en el producto, se asegurara la retirada de todos los
fragmentos y que la carne no supone un riesgo de contaminacién para el
consumidor.

El empleo de detergentes, desinfectantes y medios de lucha contra
animales nocivos no debera afectar en ningin momento a la salubridad de
las carnes y despojos.

No esparcir serrin o cualquier otra materia analoga en el suelo de los
locales de faenado y de almacenamiento de las carnes.

Hasta que haya finalizado la inspeccidon post mortem, las partes del animal
sacrificado que sea sometido a dicha inspeccion deberan:

a) poder reconocerse como pertenecientes a una determinada canal; y

b) deberan permanecer fuera de contacto con otras canales, despojos o

visceras, incluidos aquéllos que no hayan sido inspeccionados.

Las amigdalas de los bovinos, solipedos y suidos deberan extirparse
higiénicamente.

Las partes declaradas no aptas para el consumo humano deberan retirarse
cuanto antes de la zona limpia del establecimiento.

La carne retenida o declarada no apta para el consumo humano y los
despojos incomestibles no deberan entrar en contacto con la carne que se
haya declarado apta para ese consumo.

Con excepcion de los rifiones, las visceras o partes de visceras que aun
permanezca en la canal deberan retirarse lo antes posible en su totalidad,
a menos que la autoridad competente autorice lo contrario.

Debera haber una ventilacion necesaria para impedir que se produzca
condensacion en la superficie de la carne

®
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48. 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 efectie de manera tal que el material
de embalado y el modo de almacenamiento y transporte no pueda
constituir fuentes de contaminacion de la carne.

49, Los productos finales se almacenaran, separados de paredes y techo,
apilados de tal forma que permitan una buena circulacion del aire y facil
manipulacion.

50. Se podra dividir las canales en medias canales o en cuartos y las medias
canales en un maximo de tres cortes grandes, en los mataderos. Cualquier
otra operacion de corte y deshuesado debera efectuarse en una planta de
despiece.
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Ejemplo Procedimiento de sangrado y recogida de sangre:

Logo Empresa

PROCEDIMIENTO DE SANGRADO Y RECOGIDA DE
SANGRE

Fecha de vigencia:

Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-SR

1. OBJETO

Garantizar una recogida higiénica de la sangre destinada al consumo humano.

2. DESARROLLO

- Se deben emplear dos cuchillos; uno para hacer el ojal en la piel y otro
para, a través de él, realizar las incisiones precisas, de esta forma se reduce
la entrada de microorganismos en la circulacion de la sangre.

- Se evitara cortar traquea y esofago.

- En el caso de que sea una Unica persona la responsable de realizar la
sujecion, el aturdimiento, suspension e incision de los animales, dicha
persona debera proceder de manera consecutiva para cada animal, de
modo que no proceda a iniciar dichas operaciones sobre un segundo
animal, cuando las del primero no hayan finalizado todavia.

- En el caso de querer aprovechar la sangre para obtener plasma para
aplicaciones especiales o para elaborar productos carnicos destinados al
consumo humano, se debera disponer de una instalacidon higiénica de
recogida de sangre.

Un método de recogida higiénico puede ser:

- Primero hacer un primer corte y estirar la piel del cuello

- Introducir en la herida un cuchillo hueco de acero inoxidable conectado
por una manguera de plastico a un tanque y a una bomba de vacio.

- Aspiracion y obtencidn de la sangre del animal.

- Enfriamiento inmediato hasta alcanzar una temperatura < 3°C (Ver PCC2)

La empresa debera describir su método de recogida higiénica de sangre de

eficacia equivalente.

3. REGISTROS.

Lista de Vigilancia Genérica

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).

e 188 ¢
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Ejemplo Procedimiento de desollado:

Fecha de vigencia:
Logo Empresa PROCEDIMIENTO DE DESOLLADO Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-D
1. OBJETO

Evitar la contaminacion de las carnes garantizando una retirada higiénica de la
piel del animal.

2. DESARROLLO

En ningln caso la mano, cuchillos y otros equipos que estén en contacto con la
parte sucia “piel o lana”, entraran en contacto con la carne, sin una limpieza y
desinfeccion previa completa.

La mano que sujeta el cuchillo para realizar los cortes oportunos para el desollado
del animal es la mano limpia y no debe contactar con la “piel o lana”, cambiarse el
cuchillo a la mano sucia o entrar en contacto con otras partes sucias del animal. Si
esto ocurriera, se procedera a la limpieza y desinfeccion inmediata de manos y
equipos afectados.

Mientras la ejecucion de las operaciones de desollado permita que el cuchillo con la
mano limpia entre en contacto Unicamente con la carne (estéril hasta ese
momento), se recomendara realizar un cambio regular de cuchillo, recordando
siempre que cualquier circunstancia que implique su contaminacion, conllevara el
cambio instantaneo del mismo por uno limpio.

Descripcion

La lana, el pelo y la piel lleva consigo una gran cantidad de suciedad, que va a
constituir una importante fuente de contaminacion si contacta con la carne, por lo
que el desollado debe realizarse con sumo cuidado para evitar cualquier contacto.
La primera operacién a realizar después del aturdido y sangrado, es el corte de
patas, éste puede hacerse de forma manual con un cuchillo o por medio de una
cizalla.

Antes de proceder al desollado hay que retirar los cuernos y las pezufas.

También puede realizarse en este momento el corte de la cabeza, hay que decir
gue en algunos casos, es posible dejar la cabeza unida a la canal (dependiendo
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de zonas la presentacion puede ser asi) y desollarla a la vez que el resto de la
piel del animal, o con posterioridad.

El animal esta colgado en la linea de sacrificio por una extremidad posterior, por
lo que el desollado va a comenzar por la extremidad libre, a continuacion esta
una vez desollada, se inserta en un gancho por el talén de Aquiles.

Se suelta la otra extremidad que se prepara como antes y tras su desollado se
vuelve a colgar de un gancho.

En este momento la piel se corta por la linea media y va separandose a partir
de las regiones posteriores.

Después se retira la piel de las extremidades anteriores.
A partir de este punto puede continuar el desollado manualmente o por medio

de una desolladora o con la ayuda de equipos automaticos.

Ejemplo Procedimiento de enviscerado:

Fecha de vigencia:
Logo Empresa PROCEDIMIENTO DE EVISCERADO Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-E
1. OBJETO

Evitar la contaminacion de las carnes a través del contenido del tracto digestivo.

2. DESARROLLO

La empresa describird su procedimiento higiénico de ligado u otro método de
esdfago y recto.

Ejemplo:
2.1 Ligado del recto.

Se realiza un corte circular usando un cuchillo, alrededor del ano para permitir
su extraccion (en hembras el corte incluye también la vulva). Una vez se ha
realizado este corte hay que atar el recto liberado con el cuello de la vejiga
urinaria y dejarlo dentro de la cavidad pélvica.
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A continuacion se describen dos ejemplos de ligado de recto.

2.1.1. Atado del recto con bolsas especiales

Este sistema consiste en colocar una bolsa alrededor del recto. Estas bolsas
llevan una goma en su parte inferior que presionan el recto y evitan la salida
del contenido intestinal. La bolsa sirve ademas como elemento de seguridad en
el caso de que se produzcan derrames, evitando que contacten con la canal.

2.1.2 Atado del recto mediante gomas elasticas

En este caso con la ayuda de un aparato especial se coloca una goma alre-
dedor del recto que lo presionan y evitan que se derrame el contenido
intestinal. La presidn ejercida con estas gomas es bastante superior a la
ejercida con las bolsas, con lo que el cierre es mejor, aunque en riesgo de
desprenderse es mayor y se podria contaminar la canal, para una mayor
seguridad se puede colocar una bolsa protectora.

2.2 Ligado de eséfago

El eséfago debe atarse o pinzarse, para evitar la salida del contenido digestivo,
para evitar la contaminacion de la canal. El esdfago se ata y se corta en su
porcién craneal, por detras de la faringe. Se emplean diferentes sistemas para
realizar el atado del eséfago y normalmente es extraido unido al estomago.

La evisceracion consta a su vez de las siguientes operaciones:

- Apertura toracica y abdominal, evitando danar las visceras y los
intestinos provocando una contaminacién de la canal.

- Extraccion visceras abdominales y toracicas.

- La retirada de las visceras se realizara de forma especialmente
cuidadosa si se observan adherencias.
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Reglamento (CE) n® 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.
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MENCIONES OBLIGATORIAS EN EL ETIQUETADO CARNE DE VACUNO

1. El nimero o cddigo de referencia que debe relacionar inequivocamente la carne
con el animal o grupo de animales de que procede esa carne.

2. Mencion de los Estados miembros y paises terceros que intervienen:

a) El nombre del Estado miembro o el tercer pais de nacimiento, precedido de una
de estas dos menciones, excluyentes entre si, «Nacido en» o «Pais de nacimiento».

b) Los nombres de los Estados miembros o terceros paises en los que haya tenido
lugar el engorde, precedidos de una de las siguientes menciones, excluyentes entre
Si:

«Criado en» o «Engordado en» o «Cebado en» o «Pais de engorde». *

* Fn el caso de que el animal haya permanecido menos de 30 dias en el Estado miembro o tercer pais
de nacimiento o en el Estado miembro o tercer pais de sacrificio, no serd necesario indicar dicho
Estado miembro o tercer pais en el etiguetado como pais de engorde.

c) El nombre del Estado miembro o el tercer pais en el que haya tenido lugar el
sacrificio, precedido de la mencién «Sacrificado en», seguida del nimero o los
nimeros, en su caso, de autorizacidn sanitaria del matadero.

d) El nombre del Estado miembro o el tercer pais en el que haya tenido lugar el
despiece, precedido de la mencion «Despiece en», seguida del nimero o los
nimeros, en su caso, de autorizacidon sanitaria de la sala o salas de despiece.

En el caso de que la carne de vacuno proceda de animales nacidos, criados y
sacrificados en el mismo Estado miembro o en el mismo tercer pais, las
menciones referidas al Estado miembro o tercer pais de nacimiento, engorde y
sacrificio se podran sustituir por el nombre de dicho Estado miembro o tercer
pais precedido de la mencidon «Origen» y el nUmero de autorizacidon sanitaria del
matadero.
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1. Denominacion de venta

Denominacioén de venta aplicable a la carne de vacuno en relacion con la categoria

del animal establecida en funcion de su sexo y edad:

Denominacion Tipo de animal Edad Categoria***
Ternera blanca Macho o hembra Menor o igual a 8 meses v

Ternera Macho o hembra Mayor de 8 meses hasta 12 meses “z"

Afojo Macho o hembra Mayor de 12 meses hasta 24 meses

Novillo Macho o hembra De 24 meses hasta 48 meses

Cebodn Macho castrado Menor o igual a 48 meses

Buey Macho castrado Mayor de 48 meses

Vaca Hembra Mayor de 48 meses

Toro Macho Mayor de 48 meses

(***) En el caso de los animales de edad igual o inferior a doce meses, se indicaran las siguientes
menciones (en fases distintas a la de venta al consumidor final la edad se podra sustituir por la
categoria):

a) «Edad de sacrificio: Hasta 8 meses», categoria «V», cuando se trate de animales de edad inferior o
igual a ocho meses y, que corresponde a la denominacion «ternera blanca» o «carne de ternera
blanca».

b) «Edad de sacrificio: Hasta 8 a 12 meses», categoria «Z», cuando se trate de animales de edad
superior a ocho meses e inferior a doce y, que corresponde a la denominacion «ternera» o «carne de

ternera».

Carne de reses de Lidia:

- El numero de referencia sera el cédigo de identificacion del animal establecido
en el articulo 5 del Real Decreto 1980/1998, por el que se establece un sistema
de identificacidn y registro de los animales de la especie bovina.

- El n® de autorizacién sanitaria del matadero sera sustituido por el n® asignado al
lugar en el que se desarrolle el espectaculo taurino o festejo popular
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El transporte podra efectuarse en caliente cuando asi lo autorice la autoridad
competente para posibilitar la elaboracién de productos especificos (Punto 3,
capitulo VII del anexo III del Reglamento 853/2004), siempre que:

a.- el transporte se efectie de conformidad con los requisitos que la
autoridad competente estipule para el transporte desde un
establecimiento determinado a otro.

b.- la carne salga inmediatamente del matadero, o de una sala de
despiece emplazada en el mismo lugar que las dependencias del
matadero, y el transporte no dure mas de dos horas.

Por tanto, los establecimientos que pueden solicitar la autorizacion de
excepcion a la refrigeracion de la carne son los mataderos y salas de despiece
anejas a estos que realicen el transporte de la carne sin refrigerar a los
siguientes destinos finales:

Sala de despiece e industria

MATADEROS ' > cérnica

Industria carnica

Sala de despiece intermedia cuyo destino
final de la carne sea Industria carnica

SALAS DE DESPIECE >
ANEJAS AL MATADERO

Industria carnica

Esta autorizacion se concede para la elaboracion de “productos especificos”,
cuyas caracteristicas justifican dicha excepcidon de refrigeracion, no
considerandose a la carne fresca como producto especifico y por
tanto, no puede acogerse a la excepcion.

Los productos especificos sujetos a la excepcidn son los siguientes:
- Productos carnicos curados,

- Productos carnicos cocidos
- U otros que el establecimiento acredite como productos especificos
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Pasos a seguir para solicitar la excepcion a la refrigeracion:

12 Cumplimentar por el titular del matadero o sala de despiece aneja
al matadero el Doc. 2 (modelo de solicitud de excepcion a la
refrigeracion de carnes frescas) que adjuntamos a continuacion.

A este modelo debéis de adjuntar la memoria técnica desarrollada
establecimiento de destino final, es decir, el elaborador de los productos
especificos por el que documente la justificacién tecnoldgica para solicitar la
excepcion, listado de los productos especificos y sus caracteristicas tecnoldgicas
para los que se solicita la excepcion y las medidas que se van a contemplar en
los procedimientos basados en la metodologia APPCC en relacién con la
excepcion a la refrigeracion.

2° Presentar solicitud a la autoridad competente por registro de
entrada de la Conselleria de Sanidat.

3% Esperar la concesion de la autorizacion por la autoridad
competente. En esta autorizacion se especificara el establecimiento
de origen autorizado para el transporte de carnes en caliente al
establecimiento de destino indicado.

Requisitos a cumplir para el mantenimiento de la autorizacion:

- Llevar un control de la trazabilidad de los lotes excepcionados a la
refrigeracion.

- Cumplimentar en cada expedicion de carne en caliente el "Documento
de seguimiento y control de traslado de carnes excepcionadas a
la refrigeracion Doc. 1 Origen” que adjuntamos a continuacion.

- Archivar copia firmada del "Documento de seguimiento y control de
traslado de carnes excepcionadas a la refrigeracion Doc. 1
Destino”.

El transporte se realizara del establecimiento de origen al de destino
autorizado, por tanto el reparto por varios establecimientos no se podra
realizar y durante el mismo debera producirse un descenso
ininterrumpido de la temperatura del producto.
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DOC. 1

DOCUMENTACION DE SEGUIMIENTO Y CONTROL DE TRASLADO DE CARNES
EXCEPCIONADAS A LA REFRIGERACION.

ORIGEN (a cumplimentar en origen)

MATADERO DE ORIGEN N° R.G.S.A

ESTABLECIMIENTO DE DESTINO INDUSTRIA

CARNICA

N° R.G.S.A/ N° AUTORIZACION

FECHA

N° CANALES Y TIPO N°D.A.C
ACOMPANAMIENTO

HORA TeC
SALIDA | SALIDA

EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO

DE ORIGEN
Fdo.
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DESTINO

D.

Responsable del

establecimiento

certifica que con fecha

he recibido la mercancia con las caracteristicas que a continuacion se relacionan y me

comprometo a enviar via Fax copia de este certificado al establecimiento de origen y al uso de

esta materia prima para Ia elaboracién de los productos especificos detallados en Ia memoria

gue se acompaia a Ia solicitud.

CARACTERISTICAS

HORA DE LLEGADA FECHA DE LLEGADA

No DE | N° DE CANALES Y T° INTERNA
D.A.C TIPO/LOTE PRODUCTO

INCIDENCIAS: N° PAC

EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO DE
DESTINO
Edo.:
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DOC. 2

MODELO DE SOLICITUD DE EXCEPCION A LA REFRIGERACION DE CARNES FRESCAS

D. en calidad de Representante/ Titular del establecimiento productor de carnes frescas
ubicado en Provincia —Valencia- con N° de Registro General Sanitario de
Alimentos --------------- .

SOLICITO:

Excepcion a la refrigeracion de carnes frescas tras haber sido sometidas a inspeccion Veterinaria Ante y
Post mortem, y declaradas aptas para el consumo humano; tal y como se cita en el Capitulo VII.3:
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE, del Anexo IIl. Seccién I del REGLAMENTO CE N° 853/2004 por el que

se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

Esta carne va destinada a la fabricacion de los siguientes Productos especificos que por su naturaleza

requieren este transporte excepcionado de la refrigeracion obligatoria:

La elaboracién de productos especificos se llevard cabo en con n° de RGSA Se adjunta memoria especifica
detallando las medidas preventivas dentro de los procedimientos APPCC.

El transporte se realizara en un camion frigorifico desde el matadero que represento hasta el
establecimiento de destino — industria carnica ubicado en ----------- Provincia Castellén con

N° de RGSA ------------- y situado a una distancia desde el matadero de Km., garantizando que la
duracidén del transporte serd inferior a dos horas y se realizard cumpliendo las debidas condiciones de

higiene alimentaria.

En a de de 200
Edo:

AL ILMO. SR. DELEGADO PROVINCIAL DE SANIDAD. PROVINCIA DE

NOTAS: 1, Sera necesaria presentar una solicitud par cada uno de los establecimientos a los cuales se pretende
transportar carne con la excepcion a la refrigeracion.

2. Se debera acompafiar la documentacion que acredite las caracteristicas tecnologicas de los productos especificos
resefiados que requieren la excepcion al frio de la carne fresca.

®
FERACEBYE



resrens |:|

GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR
DE MATADEROS DE UNGULADOS DOMESTICOS Y RATITES

Cod: ANEXO VII
Edicién: Marzo 2011

CATEGORIZACION DE SUBPRODUCTOS ORIGEN
ANIMAL

Revision: 0
Péagina 1de5

Matadero de vacuno

—'l Estiarcol I—’ Cac 2

'l.-lui::alo:mmo: | '

’I Cuernos, pezuilas

f—={ Cac.3 |

’i Cugros

|+ caca |

Sangre

Cat. 1,203

kk

Decomizos

’|Ma1n:~.alnsmpaaﬁ:oada$§aga | 0| Cat. 1 I

|c.: L2063

Estomazos ¥
contenico
estomacal

Agus

M residmales

(1)Un animal rumiante muerto serd categoria 2 durante la recogids y el transporte hasta & momento de |a
diminacion. Si en el momento de ka eliminaddn ain no & ha retirado & MER, & cusrpo entero se
considerard categoria 1. Cuando el MER se ha separado del resto en una plants sutorizada expresamente
para ello: &l MER sera categoria 1, Ia carne categoria 2 y Ia piel y cuero categoria 3.

(2) Desde este punto del que sfluyen las aguas residuales, tras & filtrado, su eliminacion se regula por las
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Los animales muertos se consideran de Categoria 1, mientras no exista la intencion de retirar el material MER ni este
sea retirado.

La sangre sera material de categoria 1 de animales infectados por EET, la que contenga residuos ilegales o la que se
haya recogido la depurar aguas residuales, en las instalaciones en las que se retire material especificado MER. Sera
material de categoria 2 la que no sea material de la categoria 1 y 3. Sera material de categoria 3 la sangre de
animales que no presentan ningun signo de enfermedad transmisible a los seres humanos o los animales a través de
la sangre obtenida de animales sacrificados declarados aptos para el consumo humano a raiz de inspecciones post

mortem

- animales distintos de rumiantes que precisen pruebas de diagndstico de EET
- rumiantes sometidos a pruebas de diagnéstico con resultado negativo
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Los animales muertos se consideran de Categoria 1, mientras no exista la intencion de retirar el material MER ni este
sea retirado.

La sangre sera material de categoria 1 de animales infectados por EET, la que contenga residuos ilegales o la que se
haya recogido la depurar aguas residuales, en las instalaciones en las que se retire material especificado MER. Serd
material de categoria 2 la que no sea material de la categoria 1 y 3. Sera material de categoria 3 la sangre de
animales que no presentan ningln signo de enfermedad transmisible a los seres humanos o los animales a través de
la sangre obtenida de animales sacrificados declarados aptos para el consumo humano a raiz de inspecciones post
mortem

- animales distintos de rumiantes que precisen pruebas de diagndstico de EET

- rumiantes sometidos a pruebas de diagnostico con resultado negativo
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SUBPRODUCTOS HABITUALES EN MATADEROS Y SU CATEGORIZACION (Reglamento

1069/2009)

TIPO SUBPRODUCTO

CATEGORIA

Estiércol, el guano no mineralizado

Categoria 2

Cuerpos enteros (incluida la sangre), o cualquiera de
sus partes, incluidas las pieles de los animales
siguientes:

Animales sospechosos de estar infectados por
una EET o en los que se haya confirmado
oficialmente la presencia de una EET Categoria 1

Animales sacrificados en aplicacion de
medidas de erradicacion de EET

Material especificado de riesgo MER Categoria 1

Cuerpos enteros o partes de animales muertos que C ;
L. . s ategoria 1

contengan MER en el momento de la eliminacion

Animales y partes de animales que murieron sin ser

sacrificados para el consumo humano, con inclusion .

X i Categoria 2
de los animales sacrificados para el control de
enfermedades distintos de los contemplados como
Categorialy 3

Sangre de animales que no

presentan ningln signo de

enfermedad transmisible a los

seres humanos o los animales

a través de la sangre

obtenida de animales

sacrificados declarados aptos

para el consumo humano a ,

Sangre raiz de inspecciones  post Categoria 3

mortem

- animales distintos de
rumiantes  que precisen
pruebas de diagndstico de
EET

- rumiantes sometidos a
pruebas de diagndstico con
resultado negativo

Contenido tubo digestivo | Categoria 2
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Subproductos de origen animal

Derivados de animales que se hayan sometido a un
tratamiento ilegal (Directiva 96/22CE o Directiva
96/23/CE)

Contengan residuos de otras sustancias y contaminantes
medioambientales del grupo B3 (Directiva 96/23/CE) en
niveles superiores a lo permitido

Categoria 1

Contengan residuos de sustancias autorizadas o de
contaminantes que sobrepasen los niveles indicados en
el art.15, apart.3 de la Directiva 96/23/CE

Productos de origen animal declarados no aptos por la
presencia de cuerpos extrafios

Categoria 2

Canales y partes de animales
sacrificados que se consideren aptas
para el consumo humano a raiz de
una inspeccién ante mortem

Canales o los cuerpos y partes de animales declarados
no aptos para el consumo humano pero que no
muestren ningun signo de enfermedad transmisible a los
seres humanos o los animales

Pieles, incluidos los recortes y la piel dividida, los
cuernos Y los pies, incluidas las falanges y los huesos del
carpo y metacarpo, y los huesos del tarso y metatarso
de:

- animales distintos de los rumiantes que precisen
pruebas diagndstico de EET

- rumiantes que hayan sido sometidos a pruebas de
diagndstico con resultado negativo

Cabezas de aves de corral

Cerdas

Plumas

Categoria 3

Canales y partes de animales
sacrificados que se consideren aptas
para el consumo humano pero no se
destinen a este fin por motivos
comerciales

Categoria 3

Pieles, cascos, uifias o pezuias, lana,
plumas, cuernos y pelo procedente
de animales muertos que no
presenten signos clinicos de ninguna
enfermedad transmisible a través de
estos productos a los seres humanos
o a los animales.

Categoria 3

Tejido adiposo de animales que no
presentan ningun signo de
enfermedad transmisible a través de
dicho material a los seres humanos o
los animales, sacrificados tras una
inspeccion ante mortem

Categoria 3

Material de origen animal recogido
durante el tratamiento de las aguas
residuales (incluida sangre)

Mataderos de vacuno, ovino y caprino donde se retira MER Categoria 1
Mataderos resto especies o de vacuno, ovino y caprino donde Cateqoria 2
no se retira MER 9

Mezcla de material categoria 1 con
material categoria 2 6 3 o de ambas

Categoria 1

Mezcla de material categoria 2 con
material de categoria 3

Categoria 2

Subproductos distintos del material
de categorial o3

Categoria 2
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1. OBJETO Y ALCANCE

Integrar el bienestar animal en el proceso de produccidon contribuird de manera
positiva en el bienestar de los animales, en la seguridad en el trabajo y en la
calidad de la carne.

La gestion diaria de las operaciones influye en el bienestar de los animales y
sblo se obtendran resultados fiables si los explotadores de empresas elaboran
instrumentos de seguimiento para evaluar sus efectos.

Este planteamiento es coherente con la normativa vigente sobre proteccién y
bienestar de los animales.

El alcance de este plan, se limita al transporte, descarga, estabulacion,
conduccidn, sujecion, aturdimiento, sacrificio y matanza de animales criados o
mantenidos con vistas a la produccion de alimentos, lana, cuero, piel u otros
productos.

Este plan respeta 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 ningun dolor o sufrimiento evitable durante las
operaciones de descarga, estabulacién, conduccidn, sujecidn, aturdimiento,
sacrificio y matanza.

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 en primer lugar, el
minimo sufrimiento, dolor y excitacion de los animales que se van a
sacrificar.
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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 de aturdimiento utilizado.

Se deberan tener previstas las actuaciones e instrucciones necesarias en el
caso de que se presenten fallos importantes que afecten al sistema de
aturdido (ver PMIE).

PROBLEMAS USUALES A CONSIDERAR EN EL MANEJO DEL GANADO.

Los problemas mas usuales que se pueden encontrar en el manejo del ganado
son;

v' Para que los animales no se frenen y se resistan a entrar en la manga
de conduccion, puede ser de ayuda instalar una lampara, para
iluminar la entrada, pero nunca apuntar directamente a los ojos de
los animales que avanzan.

v' Asegurarse de que los animales no puedan ver a los operarios o a los
objetos que puedan moverse detras de la manga.

v' Evitar la existencia de contraluces y zonas de sombra que
provoquen que los animales se resistan a entrar en la zona de aturdido.
Para que entre mas luz se pueden instalar paneles trasllcidos en el
techo o en las paredes.

v' Evitar ruidos en el box de aturdido, pues a los animales les
pueden provocar miedos, que se pueden evitar instalando
silenciadores en las salidas de aire comprimido.

v Instalar una pantalla para que el animal no vea antes de
entrar al aturdido, sobre todo si hay en el suelo un animal
previamente aturdido.

v Los animales deben estar en las cuadras al menos dos horas antes
de comenzar el sacrificio.

v Otras distracciones que pueden influir en el movimiento de los animales
son las sombras, canales de desaglie y los cambios en los tipos de suelo.
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CAPACITACION DEL PERSONAL.

Las personas encargadas de la conduccion de los animales deben mantenerse
tranquilas, evitando movimientos bruscos o llamativos y gritos y recibir la
formacidn adecuada para el desempefio.

MANTENIMIENTO DE LOS SUELOS.

Los suelos por donde pasan los animales se desgastan y pierden la rugosidad, esto
puede provocar que se produzcan resbalones que originan un aumento del nivel
de estrés y en ocasiones heridas o fracturas.

ESTADO DE LOS ANIMALES.

Si los animales llegan en mal estado al matadero, son mas susceptibles a padecer
estrés. Se deben someter a reposo y descanso oportuno para su recuperacion.

DISENO DE INSTALACIONES:

Los animales deben ser descargados lo antes posible después de su
llegada, por lo que los mataderos deben disponer de un espacio en cuadras
y muelles de descarga para permitir que la descarga de los animales sea
inmediata.

v' Suelos que reduzcan al minimo el riesgo de resbalamiento y que no causen
heridas a los animales que estén en contacto con ellos.

v' Ventilacion adecuada para las condiciones extremas previsibles de tempe-
ratura y humedad. Cuando sea necesario un sistema de ventilacion meca-
nica, se dispondra de un sistema de recambio, que en case de averia
entre en funcionamiento inmediatamente.

v" Iluminacion de intensidad suficiente para poder examinar todos los anima-
les en cualquier momento, debiendo disponerse en caso de necesidad de
una iluminacion artificial de recambio adecuada.

v En caso necesario, dispositivos para atar a los animales con ronzales.

v En caso necesario, cantidades suficientes de cama adecuada para todos los
animales que pasen la noche en dichos locales.

v' El diseio de las cuadras debe permitir ademas un flujo lineal y constante
de animales desde los muelles de descarga hasta el punto de
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aturdimiento sin_tener que utilizar picas eléctricas, minimizar su
uso en bovinos y porcinos, realizar descargas maximas de 1

segundo, y con intervalos adecuados y nunca cuando el animal no
tiene espacio libre delante para avanzar.

v A la hora del disefio de las cuadras es conveniente que cada cuadra
pueda albergar los animales de un camion completo, para no
mezclar animales de distinta procedencia, y facilitar a su vez la
descarga de los animales.

v" Son mejor las cuadras alargadas y en diagonal ya que se eliminan los
angulos agudos.

v" Una manga no debe parecer un callejon sin salida, porque los animales
rehusaran entrar en ella y es esencial que el suelo sea antideslizante.

v La manga de conduccion debe ser curva y con las paredes opacas que bloquee
la visidn periférica del animal. La manga debe estar disefiada de forma que
los animales puedan ver hacia delante una distancia equivalente a dos
largos de su cuerpo.

v El movimiento del animal debe efectuarse en un Unico sentido y sin cruces
entre los animales que entran por un extremo y salen por el otro.

v' Evitar la obstruccion en los pasillos de circulacién de los animales con
maquinaria, equipo, personal, etc.

3. DESARROLLO

Es responsabilidad de la direccidon del matadero el cumplimiento de las
condiciones establecidas en los siguientes procedimientos y disponer de los
medios humanos y econdmicos suficientes para aplicarlos de la forma mas
adecuada.

La matanza de animales y las operaciones vinculadas a ella se planificaran de
antemano y se realizaran aplicando procedimientos de trabajo que garanticen
que durante la matanza o las operaciones vinculadas a ella no se cause a los
animales dolor, angustia o sufrimiento evitables
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Se distinguen cinco tipos de procedimientos segun el tipo de operacion que
describan:

L=

Procedimiento de transporte y descarga de animales
Procedimiento de manejo de animales (Pr-MA)

(Pr-TDA)

Procedimiento de sujecion y aturdimiento de los animales (Pr-SA)

Procedimiento de sangrado de los animales (Pr-Sa)

Con la aplicacion de estos procedimientos se garantizara que los animales:

Gozan de comodidad fisica y proteccion, manteniéndolos limpios y en

condiciones adecuadas de temperatura y evitando
resbalones.

Estan protegidos de lesiones

Son tratados y alojados teniendo en cuenta su comp

que sufran caidas o

ortamiento normal

No muestran signos de dolor, miedo u otro comportamiento anormal

evitables
No sufren una falta prolongada de comida o agua

No sufren interacciones evitables con otros animales que pudieran

perjudicar su bienestar.

Logo empresa

Fecha de vigencia:

PROCEDIMIENTO DE TRANSPORTE Y DESCARGA DE

Aprobado por:

ANIMALES

Firma: DOC: Pr-TDA

1. INTRODUCCION.

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.

El transporte y la posterior descarga es un factor clave, que tiene una
repercusion importante tanto a nivel de bienestar animal como a nivel
econdmico por los dafos que se pueden originar al animal y que van a influir

posteri

ormente en la calidad de la carne.
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2. OBJETO.

Comprobar en la recepcidon 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.
Condiciones del transporte

- Los vehiculos deberan estar acondicionados de modo que los animales
no puedan escaparse, su seguridad esté garantizada y dispondran,
ademas, de un techo que garantice una proteccion eficaz contra la
intemperie.

- Contaran con un equipo adecuado para la carga y descarga de los
animales. Este dispositivo ird provisto de un suelo no deslizante,
dispondra de barandillas laterales, con el fin de impedir la caida de los
animales.

- En caso necesario dispondran de mamparas para la separacién de
animales de diferente tamafo y sexo.

- Dispondran de espacio suficiente para permanecer de pie en posicion
natural, y en su caso, de barreras que los protejan contra movimientos
del medio de transporte.

- Estaran disefiados para permitir una correcta y eficaz limpieza y
desinfeccion de los mismos. Los animales no podran embarcarse en
medios de transporte que no hayan sido limpiados y desinfectados.

- El tiempo maximo de transporte para los solipedos domésticos, y
animales de las especies bovina, ovina, caprina y porcina no podra
superar las ocho horas durante el transporte por carretera. Unicamente
podra superarse este tiempo de transporte cuando el vehiculo de
transporte relna los siguientes requisitos que vienen recogidos en el
Capitulo V y VI del Reglamento (CE) n°® 1/2005.
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- Las densidades de carga para el transporte por carretera se recogen en
la siguiente tabla, las densidades de carga para otros medios de
transporte pueden consultarse en el Reglamento CE n® 1/2005)
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* Fe de erratas: La informacion correcta indicada en la tabla referente a caprinos es < 35 Kg y no
> 35 Kg

TABLA Densidades de carga para el transporte por carretera (Reglamento (CE) n°® 1/2005)

Condicio

nes de la descarga

- 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.

- Los animales heridos deberian descargarse en primer lugar.
Una descarga tardia puede causar pérdidas por mortandad y por

anravamiantn dal ectadn de Ine animalec
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- En la descarga se debe procurar que el animal no sufra mas
estrés del necesario en la operacion. En algunos casos, puede ser
util emplear una tabla deslizante o una carretilla.

4. REGISTROS
Registro Control de Proveedores RCPr

Lista de Vigilancia Genérica.

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).

Fecha de vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE MANEJO DE ANIMALES Aprobado por:
Firma: DOC: Pr-MA
1. INTRODUCCION

El encargado del manejo de los animales en matadero evaluara
sistematicamente las condiciones de bienestar animal durante la estabulacion
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.

2. OBJETO

Comprobar el estado de bienestar de los animales durante la estabulacion y
asegurar que la manipulacién y el cuidado de los animales durante la descarga,
estabulacion y conduccion al local de sacrificio se realice aplicando el siguiente
procedimiento de trabajo para no causar a los animales dolor, angustia o
sufrimiento si puede evitarse.

3. DESARROLLO

- No asustar ni causar agitacién ni maltratar a los animales durante la
descarga y tener cuidado de no derribarlos. No levantar a los animales
asiéndolos por la cabeza, cuernos, oreja, patas, rabo o lana, de tal
modo que se les cause dolor o sufrimiento innecesario. En caso
necesario se les conducira individualmente.
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- Observar que no muestran signos de dolor, miedo, agresion u otro
comportamiento anormal mediante el agrupamiento de los animales,
en funcion de su especie, sexo, edad.

- Refrescar a los animales con medios adecuados cuando hayan estado
expuestos a un tiempo humedo y con temperaturas altas.

- Mantener los animales limpios y en condiciones de temperatura
adecuadas y evitar que sufran caidas o resbalones.

- Las personas encargadas del manejo deben mantenerse tranquilas,
evitando movimientos bruscos o llamativos y gritos.

- Se prohibe aplastar, retorcer o quebrar los rabos de los animales, o
coger a los animales por los ojos.

- Se prohibe propinarles golpes, en especial puntapiés.

- Las picas eléctricas solo se deben usar en bovinos y porcinos que
rehlisen moverse y solo cuando tengan espacio delante para avanzar y
las descargas no duraran mas de 1 de segundo, se hara a intervalos
regulares y se aplicaran Unicamente a los musculos de los cuartos
traseros.

- Los animales fatigados, estresados que se sospeche que hayan sido
objeto de malos tratos, se aislaran del resto de los animales.

- Los bebederos, comederos estaran en condiciones adecuadas y seran
suficientes para el nimero de animales estabulados.

- Comprobar que los pasillos de circulacion no estan obstruidos.

- Los animales que no sean trasladados directamente al lugar de
sacrificio después de su llegada deberan tener constantemente a su
disposicion agua potable, distribuida permanentemente mediante
equipos adecuados.

- Se suministrara alimentos a los animales que no hayan sido
sacrificados dentro de las doce horas siguientes a su llegada v,
posteriormente, se les proporcionara cantidades moderadas de
alimentos a intervalos apropiados.

- Los animales que permanezcan doce horas o mas en un matadero
seran alojados adecuadamente y se les alimentara.

4. REGISTROS
Lista de Vigilancia Genérica.

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).
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i Fecha de vigencia:
Logo empresa PROCEDIMIENTO DE SUJECION Y ATURDIMIENTO Aprobado por:

Firma: DOC: Pr-SA

1. INTRODUCCION

Todos los animales que se sacrifiquen para la obtencidon de carne, pieles, pieles
finas u otros productos, asi como los sacrificados en el caso de lucha contra epi-
zootias deben ser aturdidos de acuerdo con la normativa con el fin de poder
evitar cualquier dolor o sufrimiento innecesario.

2. OBJETO

Asegurar que los procedimientos de sujecion y aturdido sean conformes a la
legislacion vigente y permitan entrar al animal en un estado de inconsciencia,
gue se prolongue hasta su muerte por desangrado.

Es muy importante que los animales destinados al sacrificio sean sujetados
apropiadamente antes del aturdimiento y el desangrado. El objetivo es
asegurar la estabilidad del animal para evitarles todo dolor, sufrimiento,

agitacion, herida o contusidn innecesaria y garantizar que el aturdimiento se
realice correctamente.

Para que los animales sean aturdidos, se trasladan a la nave, box o camara
correspondiente. El disefio de las mangas de conduccion, sistemas de transporte
o boxes de aturdido es fundamental para evitar el estrés en los animales.

Un buen sistema de aturdimiento debe cumplir varios requisitos;

10-Garantizar una induccion rapida de la inconsciencia sin causar dolor; y
que esta se prolongue hasta, la muerte del animal,

20-Minimizar los problemas de calidad del producto final,

30-Garantizar la seguridad del operador.
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Los animales deben ser sangrados, mientras permanecen aturdidos, a fin de
evitarles sufrimientos innecesarios.

El sangrado se efectuara de forma que sea rapido, profuso y completo, debiendo
comenzar tan pronto como sea posible, y en cualquier caso antes de que el
animal recobre la consciencia.

3. DESARROLLO
CONSIDERACIONES GENERALES

La sujecion de los animales se realizara de tal modo que se evite cualquier
posible sufrimiento, dolor, agitacidon o contusién, por tanto:

- Antes de proceder a su aturdimiento y/o matanza, no se pueden
sujetar las patas del animal ni que este sea suspendido de ningun
modo.

- Se podran sujetar los animales mediante un procedimiento mecanico.
Método obligatorio en el sacrificio ritual de los vacunos.

- Los aparatos de aturdimiento eléctrico no se deberan utilizar
como medio de sujecion o inmovilizacion o para obligar a los
animales a moverse.

- Antes de llegar al box o camara de aturdido los animales deben tener un
breve periodo de reposo en postura tranquila.

- El box de aturdido estara construido de forma que los animales puedan
acceder a él sin riesgo de sufrir dafio y debera ser lo suficientemente
estrecho como para impedir que el animal se dé vuelta, de tal forma que
se aplique el sistema de aturdimiento de forma correcta en la cabeza
del animal sin causarle alteraciones evitables.

- Si el redil posee un sistema de contencidon de la cabeza, la sujecién se
realizara en el momento del aturdimiento y posteriormente, se debera
liberar la cabeza del efecto de sujecion.

- El suelo debe ser antideslizante, de modo que el animal pueda estar quieto
sin perder pie, sera mucho mas facil insensibilizar a un animal que esta
parado sin moverse.

- En los bovinos y equinos Unicamente debera entrar un animal en cada box
de aturdido, para impedir que se pisen unos a otros.
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METODOS DE ATURDIDO

Los diferentes métodos de aturdido que se utilicen, deben insensibilizar al animal
hasta que se produzca la muerte cerebral por el desangrado.

No se puede llevar a cabo el aturdimiento de los animales a menos
que se vaya a proceder a su sangrado inmediato.

Los métodos autorizados son:

v

CONSIDERACIONES DE LOS METODOS DE ATURDIDO.

Pistola de clavija perforadora.
Percusion.

Electronarcosis.

Exposicion a didxido de carbono.

Aturdidores de proyectil cautivo penetrante.

Los instrumentos deben colocarse de forma que se asegure que el proyectil entre
en el cortex cerebral. La posicidon ideal para el disparo es frontalmente en la
cabeza tal como se muestra en el dibujo.

« Ganado vacuno adulto: La posicion correcta es el centro de la frente,
donde se cruzan dos lineas trazadas desde la cara interna de cada ojo
al cuerno opuesto.

« Terneros: La posicion debe ser ligeramente mas baja que la
correspondiente al ganado vacuno adulto, ya que la parte superior del
cerebro del ternero esta menos desarrollada.
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Cuando se use un instrumento de bala cautiva, el operario debe asegurarse de
que el vastago se retrae en toda su extensidon tras cada disparo. Si esto no se
produce, no debe usarse nuevamente hasta que no haya sido reparado.

Los animales no deben colocarse en el lugar del aturdimiento hasta que el operario
que va a aturdirlos este preparado para hacerlo.

No se debe aplicar la sujecion de la cabeza, hasta que el matarife esté preparado
para realizar el aturdimiento.

No se puede disparar sobre la parte posterior de la cabeza de los animales.

Signos tipicos de un aturdimiento eficaz en animales de abasto:

Reconocimiento de un aturdimiento efectivo por medio de la pistola de
clavija perforadora y/o la percusion.

Si el aturdimiento es eficaz, el animal:

- se colapsa inmediatamente, manteniendo su cuerpo y musculos en
estado de rigidez,

« no muestra intencion de incorporarse de pie,

* no presenta signos de ritmo respiratorio normal,

« presenta una posicion ocular fija.

« no hay reaccidn parpebral.

Aturdimiento por didxido de carbono.

Las instalaciones para la exposicion de gas a animales no deben producir la
formacion de heridas, asi como la compresion de su térax, de manera que
puedan permanecer el animal de pie hasta que pierda la conciencia.

Asimismo, deberan estar debidamente iluminadas, con el fin de que se
puedan ver los animales entre si.

Las cdmaras deben disponer de un dispositivo que les permita la medicion de
la concentracidon de gas en el punto de maxima exposicion, debiendo emitir
una sefal de alarma que se pueda ver y oir en caso de que la concentracion
de didxido de carbono descienda por debajo del nivel exigido.

La concentracion de dioxido de carbono sera como minimo del 70% en
volumen.
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Los animales se colocaran en la camara de gas de tal manera que se evite
cualquier sufrimiento innecesario.

La exposicion al gas debe durar lo suficiente como para permitir una
pérdida de la conciencia y mantenerlo asi hasta el momento de su muerte.

Aturdido eléctrico (electronarcosis).

Los electrodos se deben colocar de forma que abarquen el cerebro permitiendo
gue la corriente pase a través de él.

Se deben adoptar las medidas adecuadas para asegurar que se produce un buen
contacto eléctrico, eliminando el exceso de lana o humedeciendo la piel.

Los instrumentos mecanicos o eléctricos aplicados sobre la cabeza de los
animales se deben emplear de tal modo que su posicion sobre la cabeza
facilite la realizacion de las operaciones lo mas facil y acertadamente posible,
asi como en su momento adecuado.

No se puede colocar a los animales en los rediles de aturdimiento, a menos
que el operario esté debidamente preparado para llevar a cabo dicha
operacidon de manera inmediata tras la ubicacidon del animal en dicho redil.

Procurar que los animales a aturdir sean lo mas homogéneos posible, pues
las variaciones en el tamafio y peso de los animales pueden llevar a un
incorrecto aturdimiento;

No incrementar la intensidad de la corriente, pues mejora el aturdimiento
pero favorece la presencia de coagulos de sangre en la musculatura.

El control de las caracteristicas de la corriente es imprescindible
para la optimizacion de la calidad del aturdido eléctrico.

Un buen sistema aturdimiento debe incluir:

v Un dispositivo capaz de medir la impedancia de la carga
eléctrica y prevenir el funcionamiento del sistema a menos que la
corriente sea lo suficientemente eficaz como para enviar al animal al
estado de inconsciencia y mantenerle de este modo hasta el
momento de su muerte.

v Un dispositivo audible o visible que indique la duracién de aplicacion
de la corriente,
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v Un voltimetro (que indique la tensién de la corriente) y un
amperimetro (que indique la intensidad), colocado donde el operario
pueda verlo con claridad.

v El empleo de sensores de impedancia (dispositivos de seguridad)
asegura el buen funcionamiento del sistema de aturdimiento, el cual no
podra funcionar si éste envia una corriente eléctrica inferior a la que
se dispuso en un principio.

v' Es importante el control regular de los amperimetros, de
manera que se pueda medir con exactitud las corrientes eléctricas.

v No existe ningin requisito legal en cuanto a |la
obligatoriedad y oficialidad para la autorizacion de ningan
sistema especial de seguridad, por lo que se recomienda el
seguimiento de las instrucciones establecidas por los
fabricantes para comprobar que los dispositivos de seguridad han
sido instalados adecuadamente.

v En relacion con el equipo de aturdimiento, la legislacion establece la
necesidad de disponer en el lugar de sacrificio, de equipos e
instrumentos de repuesto adecuados para casos de urgencia.

v" Valoracion del Aturdimiento de los animales.

Se puede valorar la correccion y la efectividad del sistema de
aturdimiento mediante la evaluacidon de las respuestas fisicas del propio
animal. Las caracteristicas de un animal correctamente aturdido son las
siguientes:

« Se colapsa inmediatamente en el suelo, flexionando
sus extremidades posteriores hacia el interior de su
cuerpo.

« En un principio, las extremidades anteriores pueden
también dirigirse hacia el interior del cuerpo, pero
después de un breve espacio de tiempo se estiran por
completo.

« Los musculos del cuerpo experimentan una fuerte
contractura, con lo que el animal es incapaz de volver
a incorporarse.

« La frecuencia normal respiratoria se detiene.
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« La posiciéon del globo ocular se fija en una posicidn
(por ejemplo, mirando al frente).

« Desaparece el reflejo parpebral.

« Los musculos de la mandibula se relajan.

» Lalengua cuelga hacia fuera,

« Es posible apreciar un pataleo de sus extremidades

pasada la fase tonica.

Criterios de Voltaje:

La intensidad de la corriente a aplicar es la combinacién de amperaje y voltaje
apropiado para la especie. Los equipos deben tener un medidor para establecer
la corriente correcta. A continuacion se dan las indicaciones aproximadas de
corrientes minimas para el aturdimiento eléctrico limitado a la cabeza:

Categoria de | Bovinos de Bovinos de Animales de Animales de la
animales un minimo menos de 6 las especies especie porcina
de 6 meses meses ovina y
caprina
Corriente 1.28 A 1.25A 1.00 A 1.30A
minima

Tabla: Corriente recomendada y tiempo de aplicacion para el aturdimiento eléctrico segun
Reglamento (CE) n® 1099/2009.

La empresa debera indicar en este procedimiento la combinacion de
amperaje y voltaje y el tiempo de aplicacion empleado para cada
especie animal (si los parametros varian entre razas de la misma
especie se debera indicar esta circunstancia), que garantice un estado
de inconsciencia hasta el momento de la muerte del animal. Ver
Valoracion del aturdimiento (signos aturdimiento correcto).

Diariamente antes de comenzar el faenado, el encargado de
mantenimiento y verificacion de los equipos de aturdido comprobara
el correcto funcionamiento de los equipos incluidos los de repuesto y
se registrara en el apartado correspondiente del Check-list
preoperativo.
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Aturdimiento en los Sacrificios Religiosos.

Los animales sacrificados de acuerdo a los rituales o ritos religiosos deben estar
inmovilizados, especialmente la cabeza y el cuello, antes del sacrificio. Malas practicas
pueden impedir un desangrado correcto, pérdida lenta del conocimiento y dolor, cuestiones que
implican incumplimiento del bienestar del animal.

El cuchillo empleado para cortar la arteria cardtida y la vena yugular debe estar muy
afilado, liso y sin imperfecciones. De esta manera se asegura un corte rapido y completo
con una pérdida masiva y repentina de sangre.

Los animales no se sujetaran por las patas, ni se izaran antes del desangrado, ya que les
causa gran incomodidad y estrés. Tan sélo se izaran después de haber perdido el
conocimiento y los_equipos de inmovilizacion deben ser comodos para el animal.

Para los animales de la especie vacuna se realizara la sujecion previa al sacrificio mediante
un procedimiento mecanico, con el fin de evitar a dichos animales dolores, sufrimientos y
excitaciones, asi como heridas o contusiones.

Todo el personal de sacrificio debe de estar debidamente entrenado y formado, ya que las
malas practicas generan sufrimiento innecesario para el animal. El sacrificio religioso se debe
realizar con especial atencion a los detalles y asegurando que el método, los equipos y los operarios
sean los indicados, puesto que el proceso de sacrificio es lento.

Todos los establecimientos de sacrifico estaran en disposicion de cumplir el 1 de enero de 2013 las
condiciones establecidas en el Reglamento (CE) n® 1099/2009 DEL CONSEJO de 24 de septiembre de
2009 relativo a la proteccion de los animales en el momento de la matanza.

Requisitos del Reglamento (CE) n° 1099/2009, relativos a los ritos religiosos:

A-Operaciones de manejo y sujecion.

1. Los explotadores de empresas se aseguraran de la sujecion individual de todos los animales que,
de conformidad con Ritos Religiosos, se vayan a matar sin aturdimiento previo. Para los
rumiantes se procedera a la sujecion mecanica.

No se utilizardn sistemas de sujecion de bovinos por inversion o que conlleven cualquier
posicion no natural, excepto en el caso de animales sacrificados de conformidad con Ritos
Religiosos, y siempre y cuando estén dotados de un sistema que limite los movimientos
tanto laterales como verticales de la cabeza del animal y se puedan ajustar para adaptarse
al tamafio del animal.

2. Se prohibirdn los siguientes métodos de sujecion:

a) suspender o elevar los animales conscientes;

b) atar o apresar mecanicamente las patas o las pezufias de los animales;

¢) seccionar la médula espinal, por ejemplo, con una puntilla o estilete;

d) utilizar, a efectos de inmovilizar a los animales, corriente eléctrica que no aturda ni mate
a los animales en circunstancias controladas, en particular, cualquier aplicacion de corriente
eléctrica que no incluya el cerebro.
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B-Equipamiento e instalaciones de sujecion.

1. El equipamiento y las instalaciones de sujecion estardn disefiados, construidos y mantenidos
de tal manera que:

a) se consiga una aplicacion optima del método de aturdimiento o matanza;
b) se evite que los animales sufran lesiones o contusiones;
¢) se reduzca al minimo el forcejeo y la vocalizacion de los animales al ser sujetados;
d) se reduzca todo lo posible el tiempo de sujecion.

2. Para los animales de la especie bovina, el box de sujecion cuando se utilice una pistola
neumatica de perno cautivo debera estar dotado de un sistema que limite los movimientos
tanto laterales como verticales de la cabeza del animal.

3. REGISTROS.

Lista de Vigilancia Genérica y Check-list preoperativo

Parte de Acciones Correctivas.

Logo empresa

PROCEDIMIENTO DE SANGRADO

Fecha de vigencia:

Aprobado por:

Firma: DOC: Pr-Sa

1. INTRODUCCION

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.

2. OBJETO Y ALCANCE.

Asegurar que los procedimientos de sangrado sean correctos y adecuados para
que se lleve a cabo de la manera mas profusa, rapida y completa posible
y siempre antes de que el animal pueda pasar por una posible fase de
recuperacion de la consciencia.
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3. DESARROLLO

No se permite que transcurra demasiado tiempo entre la insensibilizacion y la
sangria, para evitar las hemorragias musculares.

Todos los animales aturdidos deben ser sangrados seccionando al menos
una de las carétidas o los vasos de los que se originan.

La persona responsable del aturdimiento, encadenado, izado y sangrado de
los animales debe realizar estas operaciones consecutivamente en un animal
antes de comenzar con el siguiente.

Una vez realizada la incision de los vasos, no se podra proceder a la fase de
faenado ni a ninguna estimulacion eléctrica sobre el animal antes de que el
desangrado del animal haya finalizado.

El desangrado se practica seccionando a la entrada del pecho, los vasos cervicales,
yugulares y carétidas, en su confluencia con la vena cava anterior y la aorta
anterior, procediendo de la misma forma en los équidos.

En los pequehos rumiantes y a veces en terneros, se practica el verdadero
deguello:

v’ seccion de las arterias cardtidas y venas yugulares a la altura de la
faringe, con cuchillo de hoja estrecha, procurando no herir la
laringe, la traquea ni el esofago.

En el cerdo el desangrado se realiza por puncidon y corte en la entrada del
pecho. En esta especie las venas y las arterias seccionadas dependen un poco
de los aparatos utilizados (cuchillo o trocar).

POSICION DEL ANIMAL

El sangrado se efectia con el animal en posicidon vertical, con ello se consigue
que los animales pierdan la mayor cantidad posible de sangre, hecho que
resulta beneficioso para la presentacion y conservacion de la canal.

Hasta que el animal muere, tienen lugar una serie de convulsiones y movimientos

que pueden originar luxaciones coxo femorales o fracturas en las extremidades
que afectan a la posterior calidad de la canal.
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En algunas especies, puede realizarse un primer sangrado en posicién horizontal,
debido al gran valor comercial de sus extremidades posteriores, que pueden sufrir
dafios durante la sangria del animal si ésta se realiza en posicion vertical con el
animal colgado de una de las extremidades posteriores.

4. DOCUMENTACION

Lista de Vigilancia Genérica LVG

Parte de Acciones Correctivas. (PAC).
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