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GUIA DEL SECTOR DE AVICULTURA DE CARNE EN ESPANA PARA EL
CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO (UE) N° 1086/2011 QUE MODIFICA
LOS REGLAMENTOS (UE) N° 2160/2003 Y (CE) N° 2073/2005

“Esta Guia ha sido estudiada con resultado favorable segun el "Procedimiento a seguir para el estudio y
elaboracion de guias nacionales de préacticas correctas de higiene y para la aplicacion de los principios del
sistema APPCC" de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion”

1. INTRODUCCION.

La finalidad del Reglamento (CE) N° 2160/2003 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 17 de noviembre de 2003 sobre el control de la Salmonella y otros agentes
zoondticos especificos transmitidos por los alimentos, en lo que respecta a Salmonella,
es garantizar que se adopten medidas apropiadas y eficaces para detectar y controlar
esta bacteria en todas las fases de produccion, transformacion y distribucion, con objeto
de reducir su prevalencia y, por tanto, reducir el riesgo que supone para la salud
humana.

Precisamente con este objetivo, la Comision Europea ha decidido modificar el
Reglamento (CE) N° 2160/2003 y el Reglamento (CE) N° 2073/2005 de la Comision, de
15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiologicos aplicables a los
productos alimenticios, estableciendo nuevos criterios microbioldgicos para la carne de
aves de corral en lo que se refiere a Salmonella.

Segun un reciente informe de la EFSA, publicado en 2011, sobre fuentes y tendencias y
de zoonosis y agentes zoondticos en la UE en 2009, Salmonella fue responsable del
31.0% de los brotes por patogenos alimentarios. Este mismo informe muestra ademas
que en el conjunto de la UE, y durante el afio 2009, los serovares S. Enteritidis (SE) y S.
Typhimurium (ST) fueron aislados en el 75,6% de los casos humanos de salmonelosis,
mientras que el resto de serotipos individualmente solo fueron aislados entre el 0,4% y
el 1,6% de los casos.

Basandose en este hecho, el nuevo reglamento establece un nuevo criterio de seguridad
alimentaria para carne de aves de corral centrdndose exclusivamente en los dos
serotipos de Salmonella con mayor importancia para la salud publica: Salmonella
Enteritidis y Salmonella Typhimurium.

Es importante mencionar que durante los dltimos afios, tanto en Europa como en
Espafia, el sector avicola ha realizado un importante esfuerzo para disminuir la
prevalencia de Salmonella en manadas de pollos broilers (Figura 1) y que este esfuerzo
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ha logrado resultados muy satisfactorios para la salud humana. Efectivamente en un
reciente trabajo publicado por la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria se recoge
que tan solo un 2.4% de los casos humanos de salmonelosis son atribuibles a la carne de
pollo, siendo el 97.6% de casos restante atribuible a otras fuentes (EFSA, 2011)

Figura 1. Evolucion de la prevalencia en Espafia de Salmonella en broilers en base
a los datos de Controles Oficiales y la prevalencia por explotacion.
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2. REQUISITOS DEL NUEVO REGLAMENTO

El texto del Reglamento (UE) N° 1086/2011 de la Comisién, de 27 de octubre de 2011,
por el que se modifican el anexo Il del Reglamento (CE) N° 2160/2003 del Parlamento
Europeo y del Consejo y el anexo | del Reglamento (CE) N° 2073/2005 de la Comision
en lo que concierne a la salmonela en la carne fresca de aves de corral se puede
encontrar en el Anexo I.

Sin embargo, con objeto de facilitar su lectura, los cambios que este nuevo reglamento
realiza se resumen a continuacion:

2.1. Modificaciones al Reglamento (CE) N° 2160/2003

El nuevo reglamento modifica el Reglamento (CE) N° 2160/2003 eliminando anteriores
alusiones a criterios microbioldgicos y dirigiéndolas al Reglamento (CE) N° 2073/2005
de criterios microbioldgicos.

El anexo 1l del Reglamento (CE) N° 2160/2003, el punto 1 de la parte E se sustituye por el texto siguiente:

“1. A partir del 1 de diciembre de 2011, la carne fresca de aves de corral de las poblaciones animales indicadas en el anexo |
cumplird los criterios microbioldgicos establecidos en la entrada 1.28 del capitulo 1 del anexo | del Reglamento (CE) N° 2073/2005
de la Comisién”

2.2. Modificaciones al Reglamento (CE) N° 2073/2005

En lo relativo a canales y carne de aves de corral, el nuevo reglamento modifica el
Reglamento (CE) N° 2073/2005 para:

a) introducir un nuevo criterio de seguridad alimentaria (Figura 2)

b) modificar el criterio existente de higiene de procesos en canales de aves de corral
(Figura 3)

c¢) redefinir las normas y frecuencias de muestreo (Figuras 4 y 5)
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Figura 2. Nuevo Criterio de Seguridad Alimentaria

Catggorla de Microorganismo | n| ¢ Limite Meétodo analitico de referencia Faseen la que se aplica
alimento el criterio
Salmonella? EN/ISO 6579 (para deteccion)
1.28. Carne fresca® Typhimurium 5| o | Ausenciaen Esquema White-Kaufmann- Productos en el mercado
de aves de corral Salmonella 25¢g Le Minor durante su vida til
Enteritidis

(para el serotipo)

Anexo |. Capitulo 1 del reglamento 2073/2005
@ n = numero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de muestras que dan valores por encima del limite

@9 Este criterio se aplicara a la carne fresca de manadas de aves reproductoras de Gallus gallus, gallinas ponedoras, pollos de
engorde y manadas de pavos de reproduccion y de engorde.

@Y Por lo que respecta a la Salmonella typhimurium monofasica, se incluye la 1,4,[5],12:i:-.

Figura 3. Nuevo Criterio de Higiene del Proceso

Categoria Microoraa Método Faseen la Accion en caso de
de aIi?nento nismog n c Limite analiticode | que se aplica resultados
referencia el criterio insatisfactorios
7
Ausencia en dl\/llejorqi_en la higiene
25 g de una el sacrificio y revision
Caﬁ.allless. de Desde el g EN/ISO Canales tras de los controles del
ollos de Salmonell 50 1.1.2012 c=5en muestra 6579 (p’ara ol proceso, del origen de
P g aspp. Pollos de conjunta de deteccidn) o los animales y de las
engorcey engorde piel enfriamiento medidas de
pavos bioseguridad en las
Desde el del cuello explotaciones de origen
1.1.2013 c=5en
pavos

Anexo |. Capitulo 2 del reglamento 2073/2005
@ n = namero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de muestras que dan valores por encima del limite

@9 En el caso de presencia de Salmonella spp, los aislados deben ser serotipados para Enteritidis y Typhimurium con objeto de
verificar el cumplimiento del criterio 1.28
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Figura 4. Normas de muestreo para las canales y carne fresca de aves de corral

a. ¢Cual es el objetivo del muestreo?

Verificar el cumplimiento de los criterios de Higiene del Proceso (2.1.5.) y de Seguridad Alimentaria
(1.28.)

b. ;Quien y qué se debe muestrear?

- Los mataderos de aves muestrean piel de cuello de canales enteras (se deben incluir canales
provenientes de manadas con estatus de Salmonella desconocido o positivo a Enteritidis o Typhimurium)

- Las salas de despiece independientes muestrearan preferiblemente, piel de cuello de canales enteras, sin
olvidar porciones (despieces) con piel, sin piel, o con poca piel, a elegir en funcién del riesgo

¢. ¢Cémo muestrear?
Canales de aves de corral

En cada sesion de muestreo se tomaran 5 muestras de piel de cuello de canales al azar vy tras la
refrigeracion.

1 muestra = 25 g de piel de cuello correspondientes 3 canales (aproximadamente 10g por canal)
Carne fresca de aves de corral
En cada sesion de muestreo se tomaran 5 muestras de un minimo de 25g del mismo lote.

Se muestrea preferiblemente la piel (Si la piel de las porciones no fuera suficiente -o porciones sin piel- la
muestra se tomara de “lonchas” de la superficie del musculo)

Figura 5. Frecuencias de muestreo para las canales, la carne picada, los
preparados de carne, la carne separada mecéanicamente y la carne fresca de aves
de corral

d. ¢Cual debe ser la frecuencia de muestreo?

Las frecuencias de muestreo para canales y carne fresca de aves de corral seran de una sesién de muestreo
semanal. El dia de la toma de muestras cambiara cada semana, de modo que queden cubiertos todos los
dias de la semana.

En el caso de que se obtengan resultados satisfactorios durante 30 semanas consecutivos la frecuencia de
muestreo puede reducirse a quincenal.
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3. SISTEMATICA DE ACTUACION PARA EL CONTROL DE SALMONELLA
La sistematica de trabajo recomendada queda esquematizada en la Figura 6.

Al seguir la sistematica de trabajo descrita, el operador de la empresa alimentaria da
cumplimiento a los requisitos establecidos por el Reglamento (CE) N° 2073/2005
después de las modificaciones introducidas por el nuevo reglamento.

La sistematica de trabajo, describe en cada caso qué muestreos y andlisis de Salmonella
deben realizarse y, en funcion de los resultados, qué debe hacerse con las aves 0
productos muestreados.

3.1. Granjas de Pollos.

3.1.1. Muestreos vy analisis

Se realizaran muestreos de los pollos en granja para investigar la presencia de
Salmonella spp siguiendo las pautas establecidas en el Programa Nacional para la
Vigilancia y Control de Determinados Serotipos de Salmonella en Pollos de Carne de la
Especie Gallus gallus . Para ello se utilizaran como minimo dos pares de calzas/medias
por manada’ (ver descripcién de la sistemética de muestreo en Anexo I1)

3.1.1.1. Todas las calzas/medias deberan juntarse en una muestra. Las muestras se
tomaran durante las tres ultimas semanas antes del sacrifico.

3.1.1.2. Los andlisis para investigar la presencia de Salmonella spp y en caso
necesario el serotipado, serdn realizados en laboratorios autorizados por la autoridad
competente y que figuran en la Web del MAGRAMA

(http://www.magrama.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-e-higiene-
ganadera/programas-nacionales-de-control-de-salmonella/laboratorios-control.aspx)

3.1.1.3. Los resultados estaran disponibles antes del envio de las aves al matadero. Si
los animales llegan al matadero sin esta informacidn deberan considerarse positivos a S.
Enteritidis o S. Typhimurium. Efectivamente en el marco del Real Decreto 361/2009 es
necesario asegurarse de que se traslada la informacion completa de los resultados de los
analisis, es decir, si el resultado del analisis ha sido negativo o positivo a Salmonella

! Manada de aves segln el Reglamento (CE) N° 2160/2003- son todas las aves que tengan el mismo
estatus sanitario y se encuentren en las mismas instalaciones o en el mismo recinto y que constituyan una
Unica unidad epidemiolégica, en el caso de las aves estabuladas esto incluird a todas las aves que
compartan la misma cubicacion de aire). Expresado de otro modo se entiende que una manada son todos
los pollos de la misma edad criados en la misma explotacién y en una misma nave (en el caso de naves
con varios pisos cada piso serd considerado una manada siempre que la cubicacion de aire sea
independiente)
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spp. y, en este Ultimo caso, ademas, si es negativo o positivo a S. Enteritidis o S.
Typhimurium.

3.1.2. Actuacion en funcion de resultados

Los animales deben llegar al matadero procedentes de manadas con el mismo estatus
sanitario. Si se diera el caso de que en un mismo camion se transportaran animales
procedentes de manadas con diferente estatus sanitario, todos los animales se
consideraran con el estatus del lote de mayor riesgo.

3.1.2.1. Si el resultado del andlisis de calzas fuera negativo a Salmonella spp: las aves se
enviaran a la planta de proceso’ donde seran sacrificadas, procesadas y envasadas sin
restricciones. En la planta de proceso se realizaran muestreos aleatorios (ver 3.2.1.1)
de Salmonella en canales.

3.1.2.2. Si el resultado del analisis de calzas fuera positivo a Salmonella spp: se debera
realizar un serotipado de las colonias aisladas de la muestra

e Si el resultado del serotipado es negativo a Salmonella Enteritidis o Typhimurium:
las aves se enviardn a la planta de proceso donde seran sacrificadas mediante
sacrificio logistico, es decir, sacrificio de la manada contaminada en el ultimo lugar
del orden diario de sacrificio, o bien, en un dia especifico en el que solo se
sacrificardn manadas con el mismo estatus. Posteriormente estas aves serén
procesadas y envasadas sin restricciones. En la planta de proceso se realizaran
muestreos aleatorios (ver 3.2.1.1) de Salmonella en canales.

e Si el resultado del serotipado fuese positivo a Salmonella Enteritidis y/o
Typhimurium: las aves se enviaran a la planta de proceso donde seran sacrificadas
mediante sacrificio logistico, es decir, sacrificio de la manada contaminada en el
Gltimo lugar del orden diario de sacrificio, o bien, en un dia especifico en el que se
solo sacrificaran manadas con el mismo estatus. Ademas de realizar el sacrificio
logistico, en la planta de proceso se realizaran muestreos dirigidos (ver 3.2.1.2) de
Salmonella en canales, es decir, las canales provenientes de estas manadas
contaminadas se muestrearan especificamente.

3.2. Plantas de proceso?

3.2.1. Muestreos vy analisis

2 . . .

Planta de proceso = matadero o matadero con sala de despiece anexa. Las salas de despiece anexas a mataderos, cuando despiecen
aves procedentes de otros mataderos, se consideraran salas de despiece independientes y realizaran los muestreos conforme a lo
previsto en el punto 3.3.
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Una vez sacrificadas las aves y después del enfriamiento de las canales se realizaran los
siguientes muestreos:

3.2.1.1. Muestreos Aleatorios

A este muestreo estaran sometidas las canales provenientes de aves de corral cuyos
resultados de andlisis de la manada de aves vivas hubiera sido negativos a Salmonella
spp. 0 bien, positivos a Salmonella spp. y negativos a Salmonella Enteritidis y
Typhimurium.

Al menos una vez a la semana se realizara una sesiéon de muestreo, cambiando cada
semana el dia de muestreo de modo que queden cubiertos todos los dias.

Una sesion de muestreo consistira en tomar la piel de cuello de 15 canales provenientes
de una manada al azar de aves vivas. De forma aséptica, se cogeran aproximadamente
10 g de piel de cuello de cada una de las canales, para después de agruparlas de tres en
tres, formar un total de 5 muestras de 25 g cada una.

Si los resultados de los muestreos aleatorios realizados fueran satisfactorios durante 30
semanas consecutivas, la frecuencia de muestreo podra reducirse a una sesion de
muestreo cada dos semanas o incluso a frecuencias inferiores si se cumplen los
requisitos establecidos por el apartado 3.2 del capitulo 3 del anexo | del Reglamento
(CE) N° 2073/2005

3.2.1.2. Muestreos Dirigidos

A este muestreo estaran sometidas las canales provenientes de aves de corral cuyos
resultados de andlisis de la manada de aves vivas hubiera sido positivo a Salmonella
Enteritidis y/o Typhimurium

Se realizard una sesién de muestreo, por cada una de las manadas cuyo resultado de
muestras de calzas en vivo hubiera sido positivo a S. Enteritidis y/o Typhimurium

La sesion de muestreo consistira en tomar la piel de cuello de 15 canales provenientes
de la manada contaminada de aves vivas. De forma aséptica, se cogeran
aproximadamente 10 g de piel de cuello de cada una de las canales, para después de
agruparlas de tres en tres, formar un total de 5 muestras de 25 g cada una.

3.2.1.3. Andlisis de muestras

Las muestras obtenidas en las sesiones de muestreo seran investigadas para determinar
la presencia de Salmonella spp empleando la metodologia EN/ISO 6579 o método
alternativo validado. En este sentido en el Anexo Ill, se puede encontrar un listado de
metodologias alternativas validadas para la matriz carne fresca de ave. El serotipado de

10




agencia

GOBIERNO MINISTERIO espanola de

DE ESPANA DE SANIDAD, SERVICIOS SOCIALES sequridad Pr o

E IGUALDAD alimentaria y
nutricion

muestras positivas se realizard empleando el esquema White-Kaufman-Le Minor o
método alternativo validado

3.2.2. Actuacion en funcion de resultados

3.2.2.1. Canales (y despieces) provenientes de manadas negativas a Salmonella spp. o
bien, manadas positivas a Salmonella spp. y negativas a Salmonella Enteritidis y
Typhimurium

Las canales sometidas a muestreos aleatorios (y los despieces provenientes de estas
canales) se comercializaran sin restricciones.

Ante la aparicion de resultados positivos a Salmonella spp, y si no se cumplen los
criterios de higiene del proceso, se debera actuar tal y como describe el Reglamento
(CE) N°2073/2005 en la entrada 2.1.5 del Capitulo 2 “Criterios de Higiene del proceso”
del Anexo I, (Figura 3 de la presente guia). Es decir, mejorando la higiene del sacrificio
y revisando los controles del proceso, del origen de los animales y de las medidas de
bioseguridad de las explotaciones de origen.

Sin embargo, si el resultado del analisis rutinario de alguna manada muestreada al azar
resultase positivo a Salmonella Enteritidis y/o Typhimurium se procederia a la retirada
del mercado™ del lote o lotes de producto afectado® para su destruccién o su
comercializacién restringida.

Por comercializacion restringida se entiende que los productos deben ser destinados a
su transformacion, debiendo recibir el producto o sus derivados un tratamiento térmico
industrial suficiente para la destruccion de salmonella, o bien, algun otro tratamiento,
siempre que también sea suficiente para la eliminacion de Salmonella. En cualquier
caso, estos tratamientos se realizaran en establecimientos autorizados distintos de los de
comercio al por menor.

®Retirada de mercado

Si el lote (o lotes) de producto afectado aun no ha sido comercializado, es decir, se
encuentra en las dependencias del operador, ademas de ser enviado a destruccion, podra
ser destinado a comercializacion restringida.

En el caso de que el lote (o lotes) de producto afectado ya haya sido comercializado, se
procedera a su retirada inmediata del mercado, pudiéndose destinar el producto retirado
a comercializacion restringida, si el producto se encontraba a nivel de distribucion,
mientras que si el producto se encontraba a nivel de comercio minorista, de acuerdo con
la legislacion vigente, se debera proceder a su destruccion.

% (aquel/ aquellos lotes integrados total o parcialmente por carne de ave proveniente de la manada
analizada)

11
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Siempre que el producto no pueda ser comercializado sin restricciones, requerird una
identificacion de la partida de producto con la siguiente leyenda:

“Este producto, o los que de él se deriven, debe ser transformado y recibir tratamiento
térmico industrial o algan otro tratamiento suficiente para la eliminacion de
Salmonella™

Los destinos recomendados (ademas de la destruccion en establecimientos autorizados)
para productos asi identificados son:

a) Tratamientos térmicos suficientes para destruir Salmonella en
establecimientos autorizados, distintos del comercio al por menor

b) Produccion de CSM con las técnicas contempladas en el anexo 11l seccion V
capitulo 11l apartado 3 del Reglamento (CE) N° 853/2004, que solo podra ser
utilizada en la cadena alimentaria para producir productos carnicos tratados
térmicamente en establecimientos autorizados

3.2.2.2. Canales (y despieces) provenientes de manadas positivas a S. Enteritidis y/o
Typhimurium.

Las canales provenientes de manadas positivas a S. Enteritidis y/o Typhimurium y por
tanto, sometidas a muestreos dirigidos, permaneceran en las dependencias del operador
hasta la obtencion de los resultados de los analisis realizados.

e Si el resultado fuese negativo a Salmonella spp: Las canales seran
comercializadas o despiezadas y comercializadas sin restricciones.

e Si el resultado fuese positivo a Salmonella spp:

En primer lugar si los resultados histéricos revelaran que no se cumplen los
criterios de higiene del proceso establecidos en el Reglamento (CE) N°
2073/2005 se debera actuar mejorando la higiene del sacrificio y revisando los
controles del proceso, del origen de los animales y de las medidas de
bioseguridad de las explotaciones de origen.

Por otro lado, el operador podra optar por comercializar directamente la partida
de forma restringida, tal como se describe en el apartado anterior, o realizar un
serotipado de la muestra. Los resultados del serotipado deberan estar disponibles
antes de decidir el destino del producto

v Resultado del serotipado negativo a S. Enteritidis y/o Typhimurium:
Las canales seran comercializadas o despiezadas y comercializadas
sin restricciones.

12
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v Resultado del serotipado positivo a S. Enteritidis y/o Typhimurium:
El operador podra optar por comercializar la partida de forma
restringida, tal como se describe en el apartado anterior.

3.2.3. Etiquetado

Con el objeto de disminuir riesgos para la salud publica todas las canales y carne fresca
de aves de corral comercializados incluiran en su etiquetado la siguiente leyenda o una
con contenido similar:

“Este producto debe ser completamente cocinado antes de su consumo™
3.3. Salas de despiece independientes

Los muestreos a realizar en salas de despiece independientes consistiran Unicamente
en muestreos aleatorios, realizados con la sistematica y frecuencia de muestreo descrita
en las Figuras 4 y 5. Las porciones (despieces) sometidas a muestreos aleatorios se
comercializan sin restricciones.

Sin embargo, si el resultado del analisis rutinario de alguna partida muestreada al azar
resultase positivo a Salmonella Enteritidis y/o Typhimurium se procederia a la retirada
del mercado del lote o lotes de producto afectado para su destruccion o su
comercializacion restringida tal como se define en el apartado anterior 3.2.2.

Del mismo modo descrito en el apartado anterior todas las canales y carne fresca de
aves de corral comercializados incluiran en su etiquetado la siguiente leyenda o una con
contenido similar:

“Este producto debe ser completamente cocinado antes de su consumo”
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FIGURA 6. SISTEMATICA DE ACTUACION

MUESTREO EN GRANJA

2 pares de calzas / manada’ - Analisis en Laboratorio Autorizado

Resultados comunicados en ICA

v

!

'

Presencia de S. Enteritidis y/o
Typhimurium

. Presencia de Salmonella Spp
Ausenciade ] o
Ausencia de S. Enteritidis y
Salmonella Spp Typhimurium
v ¥

SACRIFICIO
HABITUAL

SACRIFICIO
LOGISTICO?

OBTENCION DE
CANALES
REFRIGERADAS

MUESTREO
ALEATORIO?

1 muestreo / semana

v

SACRIFICIO
LOGISTICO?

OBTENCION DE
CANALES
REFRIGERADAS

INMOVILIZACION DE
CANALES
REFRIGERADAS

MUESTREO
DIRIGIDO*

1 muestreo / manada (+) Ent. y/o Typh.

Typhimurium

Typhimurium

Typhimurium

Typhimurium

\ 4 Y A2 ¥
Presencia de Ausencia de ‘ Ausencia de Presencia de
Salmonella Spp Salmonella Spp h Salmonella Spp Salmonella Spp
v . Y - Y ' h 4 y
PresenciadeS. | Ausenciade S. ! Ausenciade S. | PresenciadeS. |
Enteritidis y/o i Enteritidis y/o i < Enteritidis y/o i Enteritidis y/o i

A J

RETIRADAS®
+
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l

COMERCIALIZACION

RESTRINGIDA®

Para comercializacion en fresco siempre incluir en etiquetado o en documento de acompafiamiento la leyenda:
“Este producto debe sertotalmente cocinado antes de su consumo”

"Manada de aves Todas las aves que tengan el
misma estatuto sanitario ¥ se encJentren en las
mismas instalaciones o en el msma recnto y
que constituyan una inica unidad epidemiclagica,
en el caso de las aves estabuladas esto incluird &
todas las aves que compartan la  misma
cubicacian de aire)

2 Sacrificio Logistico: Sacrificio de la manada
cantaminada en el Ulfima lugar del orden diario de
sacrificio, o bien, en un dia espedfico en el que
se solo sacrficardn manadas con el mismo
estatus

* Muestreo Aleatorio: Una vez a la semana se
realizard una sesidn de muestreo. rotando cada
scmana ol dia do mucstroo.

Una sesidn de muestreo consistird en tomar Iz
piel de cuello de 15 canales provenientes de ung
manaca al azar de aves vivas. De forme
aseptica, se cogeran aproximadamente 10 g de
piel de cuello de cada una de las canales, para
después de agruparlas de tres en tres, formar un
total ce & muestras de 25 g cada una. Las
canales (y despieces provenientes de estas
canales) sometidas a muestreos rutinarios se
comerdializaran normalmente Si los resultadaos de
los  muestreos  rutinarios  realizados  fueran

satisfactonas durante 30 semanas corsecutivas,
la frecuencia de muestreo podra reducirse a una
sesiande muestrea cada dos semanas

“ Muestreo Dirigido: Se realizard una sesidn de
muestreq, por cada una de las manadas cuyo
resultado de muestras de calzas en vivo hubiera
sido positivo a S. Enteritidis y/o Typhimurium. La
sesion de muestreo se realizara tal como se
describe en el muestrea rutinaria

° Retlrada de producto: La retirada se realizara
tal como se describe a cantinuacian:

+Producto a nivel de comzrcio al par menar:

Se deberd proceder a la retirada y dest-uccidn de
todo el producto comercializado que pudiese
cstar a nivel do comercioal par menar.

+Producto 10 a nivel de comercio al por menar:
Se deberd proceder a la  retirada vy
comercializacion  restrngida  del  producto
comercializado que aun no esté a nivel de
comercio al por menor

+Producto aun en las dependencias de aperador:
Se deberd proceder a la comercializacion
restringida del producto que aun estuvizse en las
dependencias del operacor

¢ Comercializacion Restringida: Todo cambio

de destino requerird una identificacion de la
partida de producto caon la siguiente leyenda:

‘Este producto, o los que de él se denven debe
ser transformado y recibir tratamiento térmico
industrial o algin ofro tratarmiento suficiente para
fa efiminacion ce Salmonefia”

Los destinos recomendadcs (ademas de la
destruccion en  establecimientos autorizados)
para productos asi identificados son:

a) Tratamientos térmicos suficientes para destruir
Salmanella en establecimientos  autorizados,
distintos del comercio al por menar

b) Produccion de CSM con las técnicas
cantempladas en el anexo Il seccidn V capitulo
Il apartado 3 dol Reglameita (CE) 85372004,
que solo podrd ser utilizeda en la cadena
alimentaria para producir productos carnicos
tratados  térmicamente  en  establecimientos
autarizados
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ANEXO |
REGLAMENTO (UE) N° 1086/2011 DE LA COMISION
de 27 de octubre de 2011

por el que se modifican el anexo Il del Reglamento (CE) N° 2160/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo y el anexo | del Reglamento (CE) N° 2073/2005
de la Comision en lo que concierne a la salmonela en la carne fresca de aves de
corral
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REGLAMENTO (UE) M® 1086/2011 DE LA COMISION
de 27 de octubre de 2011

por &l gue se modifican el anexo I1 del Reglamento (CE) n® 2160/2003 del Farlamento Europeo v del
Conzejo v el anexo I del Re&llllamenm [CE} n® 20732005 de la Comisidn en lo que concierne a la
salmonela en la camne fresca de aves de corral

|Texta pertinente a efectos del EEE)

LA COMISION EURCPEA,

Viseo &l Trarado de Funcionamiento de la Unidn Europea,

Viseo el Reglameneo (CE) n® 2160/2003 del Parlamenwo Eurg-
pee v del Consejo, e 17 de noviembre de 2003, sobre el
control de la salmonels v otros agent=s zoondticos especificos
transmitides por los alimeneos (%), v. en pardeular, su andoulo 5,
apareado 8,

Viseo el Reglameneo (CE} n® 8522004 del Parlamenwo Europeo
v del Conssjo, de 29 de abril de 2004, relarive 2 1z higiene de

los productos alimendcios (31, v, er

pardcular, su ardcule 4,

apareado 4,

Considerando lo siguienss:

{1

E Reglamenee (CEj) n® 2160/2003 tiene como finalidad
garantizar la a.dl:-pv:ld-n fe medidas adeciadzz v eficaces
para detecear y comerolar la zalmonela v owos agenes
zoondticos en eodas las fases partinenees de produccidn,
wransformacitn y distribucién y disminuir su lpre'rclenn:m
vy el riesgpo gque suponen parz la =mlud piblica. Dicho
Reg]anenm Ln'ltem"]a enere oemas cosas, el eseableci-
miento de objetdves para la reduccidn de la prevalencia
de dererminacas zeonosis en las poblaciones animales ¥
la adopcidn de normas relativas a la comercializacidn
denero de |2 Unidn v la imporacidn desde rerceros palses
de dererminados animales ¥ sus produceos.

E F‘.Egl:m'e—ltn (CE) n® &46/2007 de la Comizidn, de
12 de junio de 2007, por el gue se aplica &l REE|=[‘DE'II:I:I
{CE) n s 1160/2003 del Parlamento Furopeo v del Con-
sejo en cuano al objedivo comuniario de reduccion e la
prevalencia de la Salmeonella emteritidic v la Salmonella
typhimurium en los pollos de EI.'IEIIIIIﬂE v 52 deroga el
Replamento (CE) n® 1091/2005 (3, exablace un nbje-m-:-
de |z Unién para la reduccién de estos dos serotipos de
salmonela en loz pol Ius de E'lgnrde Dicho Regl.—.mc—rtn
tena como finalidad reducir al 1 %, o menos la propor-
cidn de manadaz de pollos de engorde que den positiva
por Salmonells enteritidiz y Salmonells typhimurium de aqui
al 31 de diciembre de 2011.

El Reglamento (CE) n® 584/2008 de |z Comizidn, de
10 de junio de 2008, por 2l gue sz aplica &l Reglamento

e 12122007, 2. 1.
e 30.4.2004, p. 1.
e 13.6.2007, p. 21

mFrr
[
bty s e
= b
Cl.ﬂ.ﬂ.
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(CE) n® 2180/2003 del Parlamento EL.DL"FIECI vy del Con-
s2jo en lo gue respecma al objedvo comunitario de reduc-
cign de la prevalenciz de |I Salmonells enteritidiz v la
Salmanella E__l-’l!lhl.fﬂll?lhrr: en los paves (%), establece un ob-
jetivo de la Unidn para la reduccidn de estos dos serodi-
pos de zalmonelz en laz manadas de _:.=_'-'|:|s. Dicho Re-
lamenee tiene como finalidad reducir al 1 %, o menos,
ﬂ{pmpur:i:’un de manadas de pavos de enporde que den
positivo por Salmonella enteritidis y Salmonella typhimurium
de agui zl 31 de diciembre de 2012.

El anexo Il del Reglamento (CE} n® 2160/2003 establace
laz medidas especi.“...as gue deben .-.d-:upr,a I8 Dara COomtro-
lar las zeonosis ¥ los apentes zoondricos indicados en su
anexo . Mis concresaments, en el punco 1 de la pares E
gal anexo I1 del Reglamento (CE} n® 2140/2007 se esta-
blece gue. a pareir del 12 de diciembre de I'_ICIUCI. la carne
fresca de las ave: de corral indicadas en el anexo 1 solo ze
podri poner en el mercado para consume humano si
cumple 2l criterio «Salmenella: zuzencia en 23 gramos.
Dicho Reglamento contempla cambién el essablecimisnee
¢a normas derallzdas para el mencionado criterio, en las
cue e especifiguen, en paricular, planes de muesweo ¥
mémdos analisicos.

For lo que respeca a la carme fresca de aver de comral,
geben adopearse dizpesiciones para asepurarse de gue las
normas detalladas relasivas al cricerio de la zalmonelz en
la carne de aves de corral ofrezcan una garanta razona-
ble de que dicha carne esed libre de szalmonela v de que
ena aplicacidn armonizada permice una compersncia ?eal
¥ unas condiciones de comercializacidn similares.

El Reglamenee (CE) n® 2073/200F de la Comisidn, de
15 de noviembre de 2009, relativo a los criserios micro-
bicldgices aplicables a los produceos alimenticies (%), es-
tablece los cricerios microbicldgices para dererminados
micreorganismes v las normas de aplicacidn que de':!-en
..U'n]}ljrr%-:us Exp lotadores de em presas ; alimentarias al apli-
car |2z medidas e higiene genarales v especificas con-
templadas en el amdculo 4 del Regl.—.mc—rm {CE} n®
SEEI"-'I:H:H

En aras de la coherencia de [a legizlacidn de lz Unidn,
proceds modificar los requisitos especificos relarives 2 la
carne fresca de aves de corral eseablecidos en la paree E
del anexo 1 del Reglmenw (CE) n® 2160/2007 e intro-
ducir normas dewalladas sobre el cricerio relative 2 la
izZlmonela en el anewo 1 del Reglamenso (CE} n®
2073{2005.

62 de 11.6.2008, p. 3.
338 de 22122005, p 1
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De acwerde con la Decision 2005/636/CE de la Comi-
sién. de 1 de seprdembre de 1003, relariva 2 una ayuda
finznciera de la Comunidad para un estedio de referencia
sobre la prevalencia de Salmaonells “pp- en manadas de
pollos broilers de la especie Galluz pallus gue se levard a
cabo en loz  Emados miembroz (Y, lz  Decisidn
2004/662/CE de la Comizsidn, de 2% de septiembre de
2004, relasiva 2 una ayuda financierz de la Comunidad
para un esudio de refersncia sobre |z prevalsncia de
Salmonella en pavos que se llevard a cabo en los Estades
miembros (3. ¥ la Decision 2007316)CE de la Comisidn,
de 19 de julio de 2007, relzriva a la ayuda financiera de
la Comunidad a un eseudie que ha de realizarse en los
Estados miembros sobre la prevalencia v [a resistenciz a
los aneibidticos del pénero Campylobacter en manadas de
pollos de engorde v zobre la prevalencia del pénero
Campylobacter v el gére*l:- Salmonella en las camales de
pol llo: de E'lgnrde-:l e recogid informacidn sobre la
prevalencia de salmonela en las manadas de pollos de
engorde, laz manadzs de paves y laz camzles de pollos
de engorde, respectivamenze. Los resuleados de estos es-
tidios, asi como los resultades preliminares del primer
afio de los programas nacionales de coneral de la zalma-
nela en los pollos de engorde (2009), de acusrdo con el
articulo 5 del Reglamento (CE) n® 2160/2003, muestran
que la prevalencia de |z salmonelz en las manadas de
pollos de engorde v de pavosr sipue siendo elevada (%),
Ademds, los programas nacionales de comerol de la sal-
monela en los paves, de acusrde con el Reglamenta (CE)
n® 2160/2003, sole son obligarorios desde el afio 2010.
Ha quedadn demostrade gue la aplicacidn del criterio a
todos los serotipos de salmonels ansss de una notwable
reduccién de la prevalencja de salmonela en las manadas
de pl:ullc:-s ge engorde v de pavos puede tener un impacto
econdmice -:Ies"mpnrhmnadn en el seceor. Procede. por
tanto, modificar el capiulo 1 del anexo 1 del Reg.am-:—rt-:-
{CEj) n® 2073/2003 en consecusncia.

Sepin el informe tdwulado Commumine Summary Report on
trends and sources of zoonoses, and zoonatic agents and food-
borne outbreaks in the Ewropean Union in 2008 {informe
recapitulacivo comunitario sobre cendencias y fuentes de
zoonesis, agentes roondticos ¥ browes de origen alimen-
tario en la Unidn Evropa en 2008) (%) de la Autoridad
Furopea de Zepuridad Alimentaria. zproximadaments el
20 % de los casos de salmonelosis humana son causades
por la Salmomells enteritidiz v |2 Salmonefla typhimurium,
situacidn que se mandene similzr 2 la de afos anceriores.
Lz carne de aves de corral sigue siendo una imporsanee
fuens= de salmonelosis humana.

Hl eseablecimiento de un cricerio para la Salmonella ente-
ritidiz ¥ la Salmonella typhimurium permitiria alcanzar un
equild brio ideal enewre la reduccidn de la salmonelosis hu-
mana ariduida al consumo de carme de aves de corral v
las consecuencias econdmicas de la aplicacién de dicho
criteric. Al misme dempo, animariz a loz explotzdores de
empresas alimeneariaz a adopear medidas en las fases
iniciales de la produccidn de carne de aves de corral
que podrian coneribuir a reducir codos los serodipos de
salmonela relevaness para la salud pdblica. Cenerarse en

L 228 de 3.9.2005, p. 14
L I72 de 3102008, p. 22
190 de 21.7.2007, p. 15

(11}

(12

(13}

(14

(13

(&) EFSA Journal (3000} B(10):

gs05 £05 serotipos seria rambién cohsrente con los c-::-]rr
tivas de |z Unidn establecidos para lz produccién prima-
ria de came de aves de corral.

Loz planes de muestreo relativos a otros criterios de
seguridad alimeneariz relzcionados con la salmonela e
han eswablecido en el Reglamenco (CE) n® 2073/2005.
Ze ha demostrado que dichos planes mesultan priceicos
para los exploradores de empresas alimentarizs v, en
consecuencia, son también adecuados para el musstreo
de carne fresca de aves de cormal

La norma internacional EN{ISO 6579 establece el mé-
tode horizontal para |2 deseccidn de la Salmonells spp.
en loz alimenwos v loz pienses. Azimismo, el anexo [ del
Reglamento (CE) n® 2073/2005 esezblece que dicha
norma constimuya el mémodo de refersncia respecto a
todes les cricerios relacienades con la salmenela Pro-
cede, por ane, fjarlz mmbién como mérodo de referen-
cia respecto a2l criserio a"]LLah]e a la carne fresca de aves
de corral, sin perjuicio de las disposiciones sobre el uso
de loz méodos aleernativos establecidos en dicho Regla-
mento. El Laberarorio de Referencia de la Unidn Europea
para la salmonelz recomienda el wio del esquema de
White-Kaufmann-Le Miner come métode de referenciz
para el seroripado

Las cepas monofisicas de Salmonella typhimurium ze han
converdido ripidamene en uno de loz SErotipos de szl-
monels mis comunes en varias especies de animales ¥ en
cepas clinicas aisladas de humanos. Segin el diceamen
Scientific Opinion on menitaring and nzsezsment of the public
health rick of 56|i‘1ln'.'ll1{|']|1 Typhimurium- -likes strainz (Dicea-
men cientffice sobre el -:l:-n:r-:- v |z evaluacidn del nesgu—
sanitario de las cepas del dpo Salmonella typhimurium) |

las cepar monofisicas de Salmonella typhimumivm con la
formula antigénica 1,4,[5].12:0- 5= consideran variantes
de la Saimonells yphimurium, v loz datos disponibles ac-
tualmenee muestran gue esas cepas arecen entrafiar un
riesgo para la salud p-j:-]L..a comparable al de otras cepas
de Salmonella typhimurium. Frocede, por ranto, aclarar que
laz disposiciones relztivas a la Salmonella typhimurium son
aplicablez también a estas cepas monofisicas.

El Reglamento (CE} n® 20732005 esrablece un criserio
de Ifgje-le del procesa en relzcién con la salmonela en
lzs canales de polles de Ergnrde v de paves después de la
refrigeracién en los masderos. El cricerio de higiene del
proceso tiene por objeto el conerol de la contaminacisn
faczl de las canzles de aves de comrzl si proceden de
manadas contaminadas o causadz por la consaminacidn
cruzada en el maradero. De acusrde con el ardoulo 10
del Regplamento {CE} n® 2073/2003, los criterios v las
condiciones sobre la presencia de salmonela en las cana-
lez de aves de corral deben revisarse en funcidn de los
cambios observados en la prevalencia de salmonela. Dade
que loz objedvos de la Unidn escablecidos para laz ma-
nadas de pollos de enporde en el Reglamento (CE) n
646/2007 v para los pavos en el Reglamento (CE) n
554| 0038 2eben alcanzarss para finales de 2011 v 20112,
raspaceivamente, ha de reducirze el nimero de unidades
de muesera zcepradas por encima del limiee eseablecida.
Procede, por ranwo, modificar el capiwulo 2 del anexo |
del Reglamento (CE} n® 2073/2005 en consecusncia.

Procede, asimizmo, medificar los Replamenwos (CE} o®
2160/2003 y (CE} n® 2073/1003 en consecusncia

1B26.
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[16) las medidas previseas en el presense Reglamento ze ajus-
tan al dictamen del Comisé permanentz de la cadena
alimentaria ¥ de zanidad animal ¥ ni el Parlamento Eu-
ropeo ni &l Consgjo se han opueso a ellas.

HA ADOPFTADD FL PRESENTE REGLAMENTO

Articuls 1

En el anexo 11 del Reglamento (CE) n® 21802003, &l punte 1
ge la paree E se sustirwye por el texeo sipuienee:

1. A partir del 1 de diciembre de 2011, [a carne fresca de
aves de corral de lzz poblaciones de animales indicadas en
el anexo I cumplirin loz cricerios microbioldgicos esea-

blecidos en la enerada 1.28 del capimule 1 del anexo 1 del
Reglameneo (CE} n® 20732005 ce la Comisidn *).

* DO L 338 de 22.12.2005, p. 1.s.

Artiulo 2

El znexo I del Reglamento {CE} n® 20732003 gqueda modifi-
cado de conformidad con lo dispussto en el anexo del pressnee
Reglamento.

Artiule 3

El presente Reglamento ensrard en vigor el vipésime dia si-
puisnee al de s publicacién en el Diario Oficial de I Unidn
Ewropea.

Serd aplicable a pardr del 1 de diciembre 2 2011.

El presenee Reglameneo serd obligatorie en todes sus elementos y directamenee aplicable en

cada Fstado mismbro.

Hecho en Bruselas, €l 27 de ocwubre de 2011.

Por la Comizian
El Presidente
lozé Manuel BARROSO
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AMEXD

El anexo [ de Reglamente (CE) n® 20732005 queda modificado coma sigue:

1i

En el capitulo 1. se afiade Lz entrada 1.38 siguience v las notas a pie de pigina 20 y 21 correspondientes

+1.28 Carne frezca de aves

de corral (%)

Salmonells typhimurium 1)
Salreonella eneritidic

n

Amsencia
en 15 g

EM/ISD 85779 jpam la
deteociom) v esquema White-

Eaufmarn-Le Minor jpara el

seratipadao)

Froductoz  comercializados
zu pericde de conservacion

Curmance

|™) Ests criteric ¢ aplicard a 3 carne fresca de manadas && av

17" Por ko que mecpacta @ la Sabnomedls Sphimanum, solo se mcluye

& engorda

1,4,|5].12:k

meproducteras de Gallur pallis, gallinas posmdoras, polios de eogerde v manadas && pavos de reproduccion v

En el capitula 2, b entrada

21.5 s& sustituye por el texto sipuiente v e afiade la correspondiente not a pis de

pagina 10:
¢2.1.5 Canales &= po- | Salreomella [ 50 (%] 7 4 Ausencia EMIS50 4579 | Canales tras | Mejora d2 la higiens del zacrificio ¥

llaz de engorde | spp. "% A partir del | en 15 g de | (para la detec- | la refripera- | revizion de los controles del proceso,

y pavos 1.1.2012%, ¢ = 5 | vma mues- | cién) dion del origen de los animales ¥ de la:
para loz pollos | 2 mez- medidas de biozepuridad en laz ex-
de anporce clada  de plataciones de cripen
A partir del | piel del
1LL201%, ¢ = 5 | cuella
para los pavas

i
=

criteric: mecrobiolégico

% se datecta Sabnomells spp.. 5e hard un sarotipado de las cepas
zblacide an |z sancrada 1.28 dal capitule 1.

ishdas para 1z Ssimenell syphimuriam vy la Sobnonells swnemizidic con ol fin da varis

ar &l cumplimianto del

3) En el capitulo 3. el punte 3.2 se sustituye por el texto sipuiente:

Narmas

. Mucstres bacerioldgico en los marad

it muaesires para o

Mo

az canales

(=]

bavinos

squinos

parcinos, avinos

v en los [ocales que producem carne picada, preparados de come, came zeparada
camemte ¥ came frescs

caprimas y

Loz mésodos de musstreo destructivos v no destructivas, la saleccién de laz localizacionss de muestreo v laz nommas
] }
para & almacenamiznte ¥ &l transporte de las muestraz se establecen en la notma 1300 17604

En cada :
seleccionarse teniendo en cuenta la tecnologia de sacrificio wtlizada en cada matadero

Zi se hace un muestreo para los anidlizis de enterobacteriiceas ¥ el recuento de colonizs asrohias, =
de cuatre localizaciones de cada canal Mediznte
representen un tofal de 20 cme. 5i para ese fin se wtiliza & métedo no destructiva, la zona de mues

mirima de 100 cm? (50 em? en &l cazo & lac canales = peguefios rumizntes) por cada localizacion de mmzsstresn

ion de muestren e tomarin muoestras aleaterias de cinco camales. Las localizaciones del muoestreo deberin

tomardn moestras

=l métode destructivo se obtendrin cuatro muestras de ejide que

reo abarcard un

Cuando = tomen muestras para analizar la presencia de salmonela, z2 velizari uvn méndo de muestreo de =sponja

abrasiva Se seleccicmarin laz zomaz en las que la contaminacién sea mas

como minima, de 400 cml,

probable. La suparficie toral de muestren zem,

Cuando = tomen muoestras de diferenses localizacionesz de vz canzl, z= mezclarin antes de sxaminarlas.

Marmas de muestreo para la

corral

s canalez de ave: de corral v la carne fresca de aves de

Los matzderos procsderin al musstrec de canales enteraz de aves de corral con o piel del cuelle para los andlisis
relativas 2 la salmonela. Otros establecimiento: que procesen came fresca de aves de cormal tomardn muestras pars el
aniliziz de deteccion de la salmonela dando priaridad 2 las canales snceras de aves de corral con la piel del cuella, =i
estin dizpanibles, pero asegurindoze de que tambitn ze tomen partes de pellos con piel ylo partes de pollos sin piel o
con poca piel, v que la eleccien eseé bazada en el riesga

Loz mataderos incliirin en sus planes de muesireo canales de aves de corral de manadas cuya sincacien en lo que
respecta a la zalmonela s desconcwca o den positive por Falmonells emterieidiz o Salmonella cyphimuriume.
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Fara laz prusbaz relativas al criteric de higiens del proceso establecido en la entrada 2.1.5 del capitulo 2 zobre la
salmonela en las canales de aves de comal en loc mataderos, en cada sesion de muestrea se tomarin muoestras
aleatoriaz de la piel del cuello de un minimo de guince canales de aves de corral después de la refrigeracion. De
cada canal de ave de corral z= tomard una meestra de piel del cuello de aproximadament= 10 p. En cada ocasion, antes
del examen e mezclardn laz muoestras de piel del cuello procsdentes de trez camales de aves de corral de la mizma
manada de oripen para obtener 5 x 25 g de moestra final Estas muestras se wtilizarin también para verificar el
cumplimisnte de loc criterios de sepuridad alimentaria sstablecidoz en la entrada 1.28 del capitala 1.

A efectoc de los andliziz de detsccian de la salmonela en la carme fresca de aves de comal disting de laz canales de aves
de corral, se tomardn cinco muestras de un minimo de 25 g del mismo lote. La muestra tomada de partes de pella
con piel -:nmprzndzrin piel ¥ un fino core dz miizculo superficial i la cantidad de piel no == suficiente para formar
una omidad de muestra. La muestra tomada de las partes de polle sin pisd o con una pequefia cantidad de piel incluird
un fno corme de miscule superficial o cortez afadidos a foda piel presente para obtener una unidad de muestra
suficiente. Loz cortes de carme ze hardin de forma que o= inchoya tanm superficie de la came como zea poible.

Directrices para =l muoeseren

En laz guiaz de pricticas correctas contempladaz en el amicule 7 del Reglamento CE) n® £32/2004 podrin inchrirze
directrices mads detalladas sobre la toma de muoestras en las canales. especialments en lo que z2 refiere 2 las locali-
raciomes del muestrea.

Frecuencias de musseres para las canales, la carne picada,. los preparados de carne,
la carne separada mecidnicamente v la carne fresca de aves de corral

Loz exploadores de mataderce o sstablecimisnics que produzcan carne pu:adi preparados de camne. carne separzda
mecinicamente o carne fresca de aves de corral tomardn muestras para el andlisis microbiologico al menos una vez
por zemana. El dia de la toma de muestraz cambiard cada zemana. de modo que gueden cebienoc todes los dias de la
semana.

For lo que ce refiere al musstres de carne picada y pre-:!:nin: de came para la deteccién de E aoli v el recuenco de
colomizz aerobiaz, azi como el muestreo de canales para los andlizic relativoz a la emeerobaceeridceas v al recuemen de
colonizz aerohiaz, Iz frecuencia podrd reduciczs 2 una prusha cadz oz zemanas i ze ohtiznen rezultadar satisfacrorios
durante seiz zEmanas CoOnsECULivas.

En el caso del muestrea de came picada, preparades de carne, canales v carne fresca de aves de comal para los andlisis
de detsccion de zalmonelz, la frecuencia de muoestrec podrd redocirse 2 una vex cada doc zemanaz @i se obtienen
resultzdos satisfactorios durante treinta semanaz conzecutivas. La frecuencia de muuestreo para la deteccién de zalmo-
nela podri reducitse también zi existe un programa nacional o repional de control de la salmonela, ¥ i dicho
programa incluye prusbaz gue sustituyan al muestres sstablecido en 2ste pdrmafo. Dicha frecuencia podrd reducirze
aitn miz =i el programa nacional o regicnal de control de la zalmonela demuestra que la prevalencia de calmonelzs e
baja entre Loz animales que compra el mataderc.

Zin embargo, laz pequefios mataderos ¥ loc establecimisntos que produzcan carne picada, pI'EpI.'I'I.dCA.. de carne ¥ came
fresca de aves de comal en pequefias cansidades podrin ser evmides de la aplicacian e laz mencionadss frecuenciaz
de muestreo cuando esté justificado en funcién de un analisiz dl riespo v, #n consscuencia, la sutoridad competente lo
autarice...

21



ANEXO 11

SISTEMATICA DE MUESTREO EN GRANJA
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SISTEMATICA DE MUESTREO EN GRANJA

Se debe consultar el Programa Nacional para la Vigilancia y Control de Determinados
Serotipos de Salmonella en Pollos de Carne de la Especie Gallus gallus®, disponible en
la pagina Web del MAGRAMA

http://rasve.mapa.es/Publica/Programas/Normativa.asp

En el programa se destaca lo siguiente:

Las manadas de pollos de engorde seran sometidas a muestreo a iniciativa del
explotador de empresa alimentaria y por la autoridad competente.

El muestreo a iniciativa del explotador de empresa alimentaria tendra lugar conforme a
lo dispuesto en el articulo 5, apartado 3, del Reglamento (CE) N° 2160/2003 en las tres
semanas previas al traslado de las aves al matadero.

Protocolo de muestreo

Para la toma de muestras se utilizaran como minimo dos pares de calzas/medias. En
caso de manadas de pollos de engorde camperos, las muestras solo se tomaran en el
interior de la nave. Todas las calzas/medias deben juntarse en una muestra.

En caso de manadas que cuenten con menos de 100 pollos de engorde, para las que no
se puedan utilizar calzas o medias porque no sea posible acceder a las naves, estas
pueden sustituirse por muestras recogidas manualmente, para lo cual las calzas o las
medias se pondran en las manos cubiertas por guantes y se frotaran contra superficies
contaminadas con heces frescas o, si esto no fuera factible, se recurrira a otras técnicas
de muestreo de heces que sean adecuadas para el fin perseguido. Antes de ponerse las
calzas/medias, se humedecera su superficie con diluyentes de méaxima recuperacion (0,8
% de cloruro sodico y 0,1 % de peptona en agua desionizada estéril), agua estéril o
cualquier otro diluyente aprobado por el laboratorio nacional de referencia contemplado
en el articulo 11 del Reglamento (CE) N° 2160/2003. Se prohibira el uso de agua de la
explotacion que contenga antimicrobianos o desinfectantes afiadidos. Para humedecer
las calzas, se recomienda verter el liquido dentro antes de ponérselas. Otra posibilidad
es introducir en el autoclave, antes de ponérselas, las calzas o medias con diluyentes
dentro de bolsas o recipientes para autoclave. Los diluyentes se pueden aplicar también
con las calzas puestas, utilizando un spray o un matraz de lavado. Se velard por que
todas las secciones de una nave queden representadas proporcionalmente en el muestro.
Cada par deberia abarcar aproximadamente el 50 % del area de la nave. Cuando se
termine el muestreo, se retiraran cuidadosamente las calzas/- medias para que no se
desprenda el material adherido. Se podra dar la vuelta a las calzas para retener el
material en su interior. Luego se colocaran en una bolsa o recipiente estéril y se
etiquetaran.

* El programa especifico de pollos de carne de 2012 se puede consultar en la siguiente direccion:
http://rasve.mapa.es/Publica/Programas/NORMATIVA%20Y %20PROGRAMAS/PROGRAMAS/2012/S
ALMONELOSIS/PROGRAMA%20SAMONELLA%20POLLOS%20DE%20CARNE%202012.PDF
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ANEXO 111

Meétodos validados por Afnor/AOAC para analiticas rapidas de Salmonella
empleando como método de referencia UNE - EN ISO 6579 y matriz carne de ave
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De acuerdo con el Reglamento (CE) N° 2073/2005, el método establecido para analisis
de Salmonella es el UNE-EN ISO 6579. Esto implica que la analitica de un resultado
positivo tardaria un minimo de 4 dias, obligando a tener un producto fresco paralizado
ese tiempo en las instalaciones y perdiendo casi un 50% de la vida atil. Sin embargo, el
propio reglamento en su Articulo 5; punto 5, dice:

Los explotadores de las empresas alimentarias podran usar otros procedimientos de
toma de muestras y de pruebas si pueden demostrar, a satisfaccion de las autoridades
competentes, que dichos procedimientos proporcionan al menos garantias equivalentes.
Dichos procedimientos podran incluir el uso de localizaciones de muestreo alternativas
y de analisis de tendencias. La realizacion de pruebas basadas en microorganismos
alternativos y los limites microbioldgicos relativos, asi como las pruebas de analitos que
no sean microbioldgicos, sélo se permitiran para los criterios de higiene del proceso. Se
autorizara el uso de métodos analiticos alternativos cuando los métodos estén validados
con respecto al método de referencia establecido en el anexo 1 y si se utiliza un método
registrado, certificado por terceros conforme al protocolo de la norma EN/ISO 16140 u
otros protocolos similares internacionalmente aceptados.”

Por otro lado, en la Decision de la Comision de 24 de junio de 2003, relativa a la
autorizacion de determinados métodos alternativos para el andlisis microbioldgico de la
carne destinada a Finlandia y Suecia se indica la necesidad de encontrar andlisis rapidos
que faciliten la liberacion de un producto fresco a la mayor brevedad posible:

“Es necesario aplicar métodos de andlisis rapidos para detectar la presencia de
Salmonella spp. En la carne fresca y la carne de aves de corral destinadas a Finlandia y
a Suecia, dado el reducido periodo de conservacion de estos productos. Por lo tanto,
conviene introducir la posibilidad de aplicar métodos alternativos, mas rapidos, que
ofrezcan garantias equivalentes a los autorizados por las Decisiones 95/409/CE y
95/411/CE.”

Por tanto, se abre una posibilidad en la utilizacion de otros métodos, si han sido

validados conforme a la norma 1SO 16140/2003. En la pagina siguiente se muestra una
relacion de una buena parte de esos métodos disponibles en el mercado.
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TABLA 3. Métodos validados por Afnor para analiticas rapidas de Salmonella -
como método de referencia UNE-EN ISO 6579

http://www.afnor-validation.com/afnor-validation-validated-methods/Salmonella.html

Salmonella Update on August 4th, 2011

METODOS EQUIVALENTES ISO 6579:2002

Proveedor certificado
Nombre comercial Objetivo del método Matriz validacion Afnor | AOAC
) AFNOR / AOAC
ADIAFQ?D S/stem’a Rdpido de PCR Deteccién de Carne de ave /
Deteccidn de Patégenos para AES Chemunex Pechuga de pollo / X X
Salmonella
Salmonella alas de pollo*
TAQMAN Salmonella PCR Deteccicn de Applied Biosytems SA Carne de ave X X
Salmonella
MicroSEQ® Kit de deteccion PCR Deteccion de Aoblied Biosvtems SA Carne de ave / « y
Salmonella spp. Salmonella PP Y Alas de pollo frescas
Vidas Salmonella Protocolo de | Tests inmunoenzimaticos . . .
. i . L Biomerieux Carne de ave picada X
enriquecimiento selectivo dual | Deteccion de Salmonella
Vidas Salmonella Protocolo de . s
) - . Tests inmunoenzimaticos . . .
enriquecimiento selectivo ., Biomerieux Carne de ave picada X
. Deteccion de Salmonella
simple
T . "
Vidas ICS2-SLM ests |n.n'1unoen2|mat|cos Biomerieux Carne de ave fresca X X
Deteccidn de Salmonella
T . "
Vidas ICS2-Plate ests |n.n'1unoen2|mat|cos Biomerieux Carne de ave fresca. X
Deteccion de Salmonella
Tests i imati
Vidas Easy Salmonella ests |n.n'1unoen2|ma cos Biomerieux Carne de ave fresca. X
Deteccidn de Salmonella
PCR .
Assurance GDS Salmonella L BioControl Systems Carne de ave
Deteccion de Salmonella
Bioline Salmonella Elisa Test Test inmunoenzimatico Bioline Carne de ave X
KIT OPTIMA
PCR
1Q-Check Salmonella Il L BIO-RAD Carne de ave X X
Deteccion de Salmonella
Medi Iti
Rapid Salmonella E(E|I'OS de Cultivo BIO-RAD Carne de ave X
Deteccidn de Salmonella
Método eficaz para la
BBL™ CHROMagar™ detecc:o:lv e identificacion . .
de especies de Salmonella BD Diagnostics X
Salmonella . .
en una amplia variedad de
alimentos.
Cont.
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Cont.

TABLA 3. Métodos validados por Afnor para analiticas rapidas de Salmonella -
como método de referencia UNE-EN ISO 6579

Salmonella Update on August 4th, 2011

METODOS EQUIVALENTES ISO 6579:2002

Proveedor certificado
Nombre comercial Objetivo del método Matriz validacion Afnor | AOAC
) AFNOR / AOAC
Transia Plate Salmonella Gold Tests |n.r‘i1unoenz|mat|cos BioControl Systems Carne de ave X X
Deteccion de Salmonella
TAG 24 Salmonella Tests |n.r‘i1unoenz|mat|cos BioControl Systems Carne de ave X
Deteccion de Salmonella
MMB Salmonella Prep & PCR .
MMB Salmonella V/R/LC Deteccidn de Salmonella Biotest AG Carne de ave fresca X
Surefood PREP Salmonella . .
PCR C Biothechnol
& SureFood PATHOGEN Deteccién de Salmonella ongen (I;(;nbél’j nologie Carne de ave fresca X
Salmonella PLUS V/R/LC
Sist: BAX Sal Il PCR
rstema 'a monefia -, DuPont Qualicon Carne de ave fresca X X
automatizado Deteccidn de Salmonella
Test hibridacioii lecul
Lumiprobe 24 Salmonella est lbr.ldaaom molecuiar Europrobe SA Carne de ave X
Deteccion de Salmonella
RA.P.LD.® LT Food Sistema de PCR Idaho Technology, Inc Pollo fresco X
Seqguridad para Salmonella Deteccion de Salmonella gy, Inc.
Oxoid Salmonella test rdpido Tests. |,nmunolog|cos Oxoid Carne de ave X X
Deteccion de Salmonella
PCR Deteccidn d Pall di
GeneDisc Salmonella spp. eteccion ae a’l gene .ISC Carne de ave X
Salmonella Technologies
RAYAL Salmonella OPTIMA Tests |n.n:1unoen2|mat|cos Rayal Carne de ave X
Deteccion de Salmonella
Tests inmunoenzimaticos
RAYAL Sal lla SELECTA [
Salmonella SELEC Deteccion de Salmonella Rayal Carne de ave X
PCR
LightCycler Foodprode Deteccion de Salmonella . R.oche. Pechuga de pollo X
Salmonella spp. Diagnostics/Biotecon
RapidChek Select Salmonella Tests inmunoldgicos Stratesic Diagnostic’s Carne de ave picada/ y
Test Deteccion de Salmonella & & Carcasas de pollo*
Tecra Unique Salmonella Tests ln'n,'lunoen2|mat|cos Tecra international Carne de ave X
Deteccion de Salmonella

* Matriz de validacion AOAC
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