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MINISTERIO DA PRESIDENCIA

4211 REAL DECRETO 265/2008, do 22 de febreiro,

polo que se establece a Lista marco de establece-
mentos rexistrados para a exportacion de carne
e produtos carnicos. («<BOE» 56, do 5-3-2008.)

Como resultado da progresiva eliminacién de barrei-
ras comerciais por mor da superacion de problemas rela-
cionados coa sanidade animal no noso pais, foi posible a
expansion e desenvolvemento das exportacidons espano-
las de produtos de orixe animal, que alcanzaron grande
importancia nos ultimos anos. A iso sUmase o avance da
industria agroalimentaria espanola, que impulsou nota-
blemente as exportacidons tanto ao mercado intracomuni-
tario como a paises terceiros.

A exportacion de carnes frescas e produtos de orixe
animal a paises non membros da Union Europea esta
suxeita ao cumprimento de variados requisitos, de acordo
co exixido en cada caso polos paises terceiros de destino,
relativos en particular aos ambitos da hixiene, da sani-
dade animal, da rastrexabilidade e do benestar animal.
Dentro deste marco, hai que ter en conta que alguns pai-
ses terceiros exixen, para exportar a eles, uns requisitos
especificos e adicionais a aqueles que son aplicables ao
comercio intracomunitario.

O capitulo Il do titulo Il da Lei 8/2003, do 24 de abril, de
sanidade animal, regula os controis para a exportacién
de, entre outros, os produtos de orixe animal, prevendo
que estes deberan ser inspeccionados con caracter previo
a sua saida do territorio nacional, e dispdn que nas expor-
taciéns, as inspeccions ou probas sanitarias tamén pode-
ran iniciarse nos establecementos de producion autoriza-
dos para tal efecto pola Administracion xeral do Estado.
Por outro lado, a Lei 14/1986, do 25 de abril, xeral de sani-
dade, no seu artigo 38, dispon que son competencia
exclusiva do Estado a sanidade exterior e as relaciéns e
acordos sanitarios internacionais e que son actividades
de sanidade exterior todas aquelas que se realicen en
materia de vixilancia e control dos posibles riscos para a
saude derivados da importacion, exportacion ou transito
de mercadorias e do trafico internacional de viaxeiros. Asi
mesmo, dispdn a colaboracién entre os ministerios com-
petentes para facilitar que as actividades de inspeccion
ou control de sanidade exterior sexan coordinadas con
aquelas outras que puidesen estar relacionadas, coa fina-
lidade de simplificar e axilizar o tréafico.

O obxecto principal deste real decreto é:

a) Desenvolver regulamentariamente a Lei 8/2003,
segundo o establecido na sua disposicion derradeira
quinta, para facilitar as actuacions de control dos requisi-
tos exixidos por diversos paises terceiros para exportar a
eles, cando estes son especificos, e adicionais a aqueles
que son aplicables ao comercio intracomunitario.

b) Establecer, en aplicaciéon dos principios de eficien-
cia, eficacia, servizo ao cidadan e axilidade na tramitacién
administrativa, que a solicitude de inclusién na Lista
supon, asi mesmo, a solicitude da preceptiva autorizacién
sanitaria prevista no artigo 11.2 do Real decreto 218/1999,
do 5 de febreiro, polo que se establecen as condicions
sanitarias de producidon e comercializacion con paises
terceiros de carnes frescas, produtos carnicos e outros
produtos de orixe animal, para o que a documentacion
acreditativa presentada producira efectos en ambos os
supostos.

Na elaboracién deste real decreto foron consultadas
as comunidades autonomas e as entidades representati-
vas dos intereses dos sectores afectados.

Este real decreto ditase en virtude da habilitacién con-
tida na disposicién derradeira quinta da Lei 8/2003, do 24
de abril, de sanidade animal, e no artigo 38.4 da Lei 14/
1986, do 25 de abril, xeral de sanidade e ao abeiro do dis-
posto no artigo 149.1, regras 10.% e 16.% da Constitucion,
polas que se lle atrible ao Estado a competencia exclu-
siva en materia de, respectivamente, comercio exterior e
sanidade exterior.

Na sua virtude, por proposta da ministra de Agricul-
tura, Pesca e Alimentacion e do ministro de Sanidade e
Consumo, de acordo co Consello de Estado, e logo de
deliberacién do Consello de Ministros na sua reunidon do
dia 22 de febreiro de 2008,

DISPONO:
Artigo 1. Obxecto e ambito de aplicacion.

Este real decreto ten por obxecto establecer un rexis-
tro voluntario de natureza administrativa, denominado
«Lista marco de establecementos rexistrados», para a
exportacion de carne e produtos carnicos.

Artigo 2. Definicidns.

1. Para os efectos deste real decreto seran de aplica-
cién as definicions a que se refiren:

a) O artigo 3 da Lei 8/2003, do 24 de abril, de sani-
dade animal.

b) O artigo 2 do Real decreto 218/1999, do 5 de
febreiro, polo que se establecen as condiciéns sanitarias
de producion e comercializacion con paises terceiros de
carnes frescas, produtos carnicos e outros determinados
produtos de orixe animal.

c) O anexo | do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do
Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004,
polo que se establecen normas especificas de hixiene dos
alimentos de orixe animal.

d) O Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento
Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, relativo a
hixiene dos produtos alimentarios, no regulamento.

e) O Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento
Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, polo que
se establecen normas especificas para a organizacion de
controis oficiais dos produtos de orixe animal destinados
ao consumo humano.

f) O Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento
Europeo e do Consello, do 28 de xaneiro de 2002, polo
que se establecen os principios e os requisitos xerais da
lexislacion alimentaria, se crea a Autoridade Europea de
Seguranza Alimentaria e se fixan procedementos relati-
vOos & seguranza alimentaria.

g) O Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento
Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, sobre os
controis oficiais efectuados para garantir a verificacion do
cumprimento da lexislacion en materia de pensos e ali-
mentos e a normativa sobre saude animal e benestar dos
animais.

h) No Regulamento (CE) n.° 2073/2005, da Comisién,
do 15 de novembro de 2005, relativo aos criterios micro-
bioloxicos aplicables aos produtos alimentarios.

2. Asi mesmo, entenderase como:

a) Autoridades competentes: a Direcciéon Xeral de
Gandaria e a Direccién Xeral de Saude Publica, no ambito
das suas respectivas atribucions.

b) Diagrama de fluxo: representacion sistematica da
secuencia de fases ou operacions levadas a cabo na produ-
cion ou elaboracién dun determinado produto alimentario.

c) Limite critico: criterio que diferencia a aceptabili-
dade ou inaceptabilidade do proceso nunha determinada
fase.
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d) Sistema de autocontrol: conxunto de actuacions,
procedementos e controis que, de forma especifica e pro-
gramada, se realizan na empresa do sector alimentario
para asegurar que os alimentos, desde o punto de vista
sanitario, son seguros para o consumidor. O sistema de
autocontrol, que debera estar documentado, constitiueno
os plans xerais de hixiene (PXH) e o Plan de Andlise de
Perigos e Puntos de Control Criticos (APPCC).

e) Plans xerais de hixiene (PXH): conxunto de pro-
gramas e actividades preventivas basicas que teran que
desenvolver todas as empresas alimentarias para a con-
secucion da seguranza alimentaria. Tefien como obxectivo
establecer procedementos sobre aspectos basicos da
hixiene e sobre determinadas actividades da sia empresa.
Todos os PXH requiren uns plans especificos. Os PXH fan
referencia a:

Control da auga potable.

Limpeza e desinfeccion.

Control de pragas: desinsectacion e desratizacion.

Mantemento de instalacidns, equipamentos e Utiles.

Rastrexabilidade e loteado.

Formacién de manipuladores.

Control de provedores.

Eliminacion de residuos e verteduras.

Programa Normalizado de Control de Hixiene (PNCH)
z)uoPro)cedementos Operativos Estandar de Saneamento
POES).

f) Validacion do sistema de autocontrol: constata-
cion de que os elementos do sistema de autocontrol son
efectivos.

g) \Verificacion do sistema APPCC: aplicacion de
métodos, procedementos, ensaios e outras avaliacidns,
ademais da vixilancia, para constatar o cumprimento do
plan APPCC.

Artigo 3. Lista marco de establecementos rexistrados
para a exportacion.

1. Créase o rexistro administrativo denominado Lista
marco de establecementos rexistrados para a exporta-
cion, en diante Lista, adscrito e xestionado pola Direccion
Xeral de Gandaria, de acordo co previsto no artigo 1.

2. A Lista constituirase nunha base de datos infor-
matizada, que tera caracter publico e informativo, sen
prexuizo dos limites que legalmente correspondan para a
proteccion dos datos de caracter persoal, e sera accesible
a través da paxina web do Ministerio de Agricultura,
Pesca e Alimentacion.

3. Na Lista constaran, polo menos, os datos seguin-
tes: razon social do establecemento, enderezo completo,
numero de Rexistro Xeral Sanitario de Alimentos,
segundo o Real decreto 1712/1991, do 29 de novembro,
carnes e produtos carnicos a que se refire a inclusion,
organismo independente de control para a verificacion do
cumprimento dos requisitos previstos no anexo |l e, se é o
caso, limitacidons respecto de produtos ou paises terceiros
que consten na inclusiéon na Lista.

4. Estableceranse os procedementos adecuados
para que a informacién contida na Lista marco se lle
comunique ao Rexistro Xeral Sanitario de Alimentos e
sexa accesible para todas as autoridades sanitarias.

Artigo 4. Procedemento e requisitos.

1. Para a inclusién dos establecementos na Lista,
deberan cumprirse os requisitos seguintes:

a) Estar autorizados polos 6rganos competentes das
comunidades autonomas, de acordo co previsto no Real
decreto 1712/1991, do 29 de novembro, no Regulamento
(CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeo e do Consello,
do 29 de abril de 2004, e no Regulamento (CE) n.° 854/

2004, do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de
abril de 2004.

b) Acreditar o cumprimento das condicions estable-
cidas nos «pregos de condicidns para a exportacion de
carnes e produtos carnicos», nos termos recollidos no
anexo | mediante informe de control a cargo de organis-
mos independentes de control que se axusten ao previsto
no anexo Il en canto a sua acreditacién, requisitos e pro-
cedementos de actuacion.

2. Os establecementos que cumpran os citados
requisitos e desexen ser incluidos na Lista solicitarano
ante a Direccidon Xeral de Gandaria, nos rexistros e ofici-
nas a que se refire o artigo 38.4. da Lei 30/1992, do 26 de
novembro, de réxime xuridico das administraciéns publi-
cas e do procedemento administrativo comun, cubrindo o
formulario cuxo modelo figura como anexo lll desta
norma, disponible de forma electrdnica para tal efecto na
paxina web do ministerio. O formulario debera ir acompa-
nado da documentacién acreditativa do cumprimento das
condicidons exixidas, de acordo co recollido no citado
anexo lll.

3. Coa solicitude de inclusion na Lista entenderase
presentada simultaneamente tamén a solicitude da pre-
ceptiva autorizacion sanitaria prevista no artigo
11.2 do Real decreto 218/1999, do 5 de febreiro. Para tal
efecto, o Ministerio de Agricultura, Pesca e Alimentacién,
unha vez recibida unha solicitude de inclusidn, dara tras-
lado inmediato da peticion & Direccion Xeral de Saude
Publica, para a sua resolucion por este departamento, de
acordo coa normativa especifica aplicable. A denegacién
da autorizacién sanitaria levarad consigo a non inclusion na
Lista marco e serd comunicada @ comunidade autbnoma
competente en materia de control oficial de alimentos.

4. A Direccién Xeral de Gandaria sera o 6rgano com-
petente para resolver as solicitudes de inclusion na Lista.
O prazo maximo en que se debe ditar e notificar a resolu-
cidn expresa sera de catro meses, e contarase desde que
a solicitude tena entrada no rexistro do Ministerio de
Agricultura, Pesca e Alimentacion.

En caso de superarse ese prazo sen terse notificado
resolucidn expresa, os interesados poderan entender esti-
mada a sua solicitude de inclusidn na Lista.

Contra as resolucions da citada direccidn xeral, que non
esgotaran a via administrativa, podera recorrerse en alzada
ante o ministro de Agricultura, Pesca e Alimentacion.

Artigo 5. Efectos da inclusion na Lista.

1. Os establecementos incluidos na Lista seran os
unicos que tera en conta, con caracter xeral, o Ministerio
de Agricultura, Pesca e Alimentacién, na negociacion dos
acordos de indole sanitaria e veterinaria para a exporta-
cion de carnes e produtos carnicos, con aqueles paises
terceiros que exixan requisitos especificos e adicionais
aos previstos para os intercambios intracomunitarios,
pero non apliquen un sistema de inspeccion directa por
parte das suas propias autoridades para a autorizacion
especifica de cada establecemento.

2. Os efectos da inclusion na Lista poderan limitarse
a determinados produtos ou carnes, ou a que o envio des-
tes se pretenda efectuar a determinados paises terceiros
tendo en conta os requisitos exixidos polo pais terceiro
no dmbito sanitario e veterinario.

3. As autoridades competentes poderdn acordar a
inclusién automatica na Lista daqueles establecementos
que se encontren autorizados para a exportaciéon a deter-
minados paises terceiros, conforme a slla normativa esta-
blecida.

4. Ainclusion na Lista producira efectos por un ano,
debendo renovarse anualmente.
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Artigo 6. Obrigas dos establecementos.

Os establecementos solicitantes ou rexistrados debe-
ran cumprir, sen prexuizo do resto de obrigas previstas na
normativa vixente, as seguintes:

a) Comunicarlles as autoridades competentes cal-
quera modificacion na sua actividade, instalacions, auto-
rizacions administrativas ou en calquera dos datos con-
signados na solicitude.

b) Permitirlles a entrada &s suas instalacions aos
inspectores e controladores designados para o efecto
polas autoridades competentes, asi como facilitar o
acceso aos arquivos relativos ao seu comercio con paises
terceiros e proporcionar a informacién que eses inspecto-
res e controladores consideren necesaria, colaborando en
todo momento na realizacion dos controis e inspeccidns
que se efectien no marco do previsto neste real decreto.

c¢) Comunicarlles as autoridades competentes aquela
informacion relevante relativa aos rexeitamentos de mer-
cadorias polas autoridades sanitarias do pais terceiro
destinatario.

Artigo 7. Modificacidn, suspension, renovacion e baixa.

1. Sen prexuizo das sancions que se lles puideren
impor as empresas como consecuencia da comisiéon de
infraccions tipificadas de acordo coa normativa vixente, a
inclusion dun establecemento na Lista podera ser modifi-
cada, os seus efectos quedar suspendidos temporal-
mente, ou ben os establecementos poderan causar baixa,
cando concorran as causas especificas correspondentes.

2. Seran causas especificas de suspension dos efec-
tos da inclusion na Lista, sen prexuizo do disposto no
numero primeiro, as seguintes:

a) A solicitude fundada do titular, durando a suspen-
sién o periodo solicitado por este, sempre que non exceda
o prazo que medie ata a seguinte renovacion na Lista.

b) Cando concorran motivos zoosanitarios ou cal-
quera outro fendmeno ou causa que poida constituir un
grave perigo para a sanidade animal ou de saude
publica.

c) Cando, con posterioridade & sua inclusion na
Lista, o establecemento fose incluido nunha zona de pro-
teccion ou vixilancia, establecida en aplicacién da norma-
tiva vixente, en relacion con algunha enfermidade que
garde relacion epidemioldxica co produto a exportar. A
suspension finalizard cando se declare extinguido o foco
de que se trate ou o establecemento quede excluido da
zona de proteccidn ou vixilancia.

d) Cando, como resultado dos controis e inspecciéns
previstos no artigo seguinte, ou por calquera outro
motivo, exista sospeita fundada do incumprimento sobre-
vido dalgun dos requisitos exixibles.

e) Cando exista sospeita fundada de que a docu-
mentacion acreditativa, ou parte dela, basedndose na cal
se concedeu a autorizacién, modificacién ou renovacion,
era falsa ou incorrecta.

f) Cando a autorizacién do establecemento prevista
no artigo 4.1.a) se encontre suspendida administrativa ou
xudicialmente.

A suspensién da inclusion na Lista finalizara cando se
comprobe que desapareceron as causas especificas que
motivaron esa suspension.

3. Serdan causas de baixa das inscricions na Lista as
seguintes:

a) A solicitude do titular.

b) Cando concorran motivos zoosanitarios ou cal-
quera outro fendmeno ou causa que poida constituir un
grave perigo para a sanidade animal ou a saude publica,
e non proceda a sia modificacién ou suspension.

c) Se se comproba o incumprimento sobrevido dal-
gun requisito exixible para a inclusion na Lista.

d) Se se comproba que a documentacion acredita-
tiva, ou parte dela, con base na cal se concedeu a inclu-
sién na Lista, modificacién ou renovacion, era falsa ou
incorrecta.

e) Se seimpide, imposibilita ou dificulta gravemente
a realizacién dos controis e inspeccions previstos neste
real decreto.

f) O vencemento do prazo previsto nestas sen terse soli-
citado no tempo e na forma procedentes a sua renovacion.

A baixa da inclusién na Lista comportara, de forma
automatica, a cancelacion e a correspondente exclusion
dese rexistro do establecemento de que se trate.

4. Os efectos das inscricions na Lista seran modifica-
dos cando concorra algun cambio en calquera das condi-
cions previstas nelas, e sempre que non proceda a sua
suspension ou revogacion.

5. O procedemento para a suspension, modifica-
cion ou baixa iniciarase de oficio ou por solicitude de
interesado, e o prazo maximo para ditar e notificar a
resolucién expresa serd de 90 dias desde a data do
acordo de iniciacién en caso de iniciarse de oficio, ou
nos iniciados por solicitude do interesado, desde a data
en gque a solicitude tivese entrada no rexistro do Ministe-
rio de Agricultura, Pesca e Alimentacion. Non obstante,
cando se trate de modificaciéns relativas ao titular do
establecemento, o citado prazo sera de 30 dias como
maximo.

6. As empresas incluidas na Lista deberan renovar
a sua inscricion anualmente mediante a presentacion
dunha solicitude segundo o modelo do anexo lll, antes
de finalizar os efectos da inclusién, acompanada dun
informe de control realizado polo organismo indepen-
dente de control para o efecto, en que se pona de mani-
festo que a empresa segue cumprindo os requisitos que
deron lugar & sua inscricion. Esa solicitude, acompanada
do informe, presentarase antes dos 12 meses seguintes
a data de inclusidn inicial na Lista ou da sua ultima reno-
vacion, conforme o procedemento establecido no artigo
4.2. O prazo para resolver e notificarlle ao interesado a
resolucién sera de dous meses como maximo desde a
entrada da solicitude no rexistro do Ministerio de Agri-
cultura, Pesca e Alimentacion.

7. Para efectos das ulteriores renovacions da inclu-
sion na Lista, segundo establece o punto anterior, e no
caso de que, con posterioridade & inclusién dun ou mais
establecementos na Lista, se modifique algun dos requisi-
tos previstos no anexo | deste real decreto, os informes de
control presentados a partir da modificacion, deberan
facer mencién expresa ao cumprimento dos novos requi-
sitos que se establecesen.

8. A Direcciéon Xeral de Gandaria serd o érgano com-
petente para resolver sobre as modificacidéns, suspen-
sions, renovacidons ou baixas, e contra as resolucions da
citada direccion xeral, que non esgotaran a via adminis-
trativa, podera recorrerse en alzada ante o ministro de
Agricultura, Pesca e Alimentacion.

Artigo 8. Controis e inspeccions.

1. Os organismos independentes de control verifica-
ran, mediante visita de control cunha periodicidade
minima anual, que os establecementos cumpren os requi-
sitos establecidos neste real decreto, e emitirdn o corres-
pondente informe valido para a inclusién ou renovacion
da inclusion na Lista.

2. Para efectos das actuaciéns realizadas polos orga-
nismos independentes de control, as autoridades compe-
tentes estableceran as directrices necesarias que garan-
tan a aplicacién homoxénea dos controis e inspeccions.
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3. As autoridades competentes poderan realizar as
comprobacions administrativas e sobre o terreo que
consideren oportunas para comprobar o cumprimento
das condicions previstas neste real decreto. Os controis
poderan afectar tanto as actuacions dos organismos
independentes de control como os establecementos
rexistrados, co obxecto de comprobar o cumprimento
e mantemento dos requisitos exixidos.

Os responsables dos organismos independentes de
control e dos establecementos rexistrados prestaranlle ao
persoal designado polas autoridades competentes a
axuda e colaboracién necesarias para o cumprimento das
suas funcions.

4. Os organismos independentes de control deberan
comunicarlle a suia acreditacién ou autorizacién proviso-
ria e as modificaciéns que se produzan & comunidade
autonoma competente en materia de control oficial de
alimentos.

Artigo 9. Infraccions e sancions.

No caso de incumprimento do disposto neste real
decreto, sera de aplicacidon o réxime de infraccions e san-
ciéns establecido na Lei 8/2003, do 24 de abril, de sani-
dade animal, e na Lei 14/1986, do 25 de abril, xeral de
sanidade, sen prexuizo das posibles responsabilidades
civis, penais ou doutra orde que puidesen concorrer.

Disposicion adicional Unica. Recursos humanos e materiais.

A creacién e funcionamento da Lista non supon incre-
mento do gasto publico e serd atendido cos medios per-
soais e materiais existentes no Ministerio de Agricultura,
Pesca e Alimentacion.

Disposicién transitoria primeira. Establecementos auto-
rizados para a exportacion a determinados paises ter-
ceiros no momento da entrada en vigor deste real
decreto.

Os establecementos que, no momento da entrada en
vigor deste real decreto, se encontren autorizados para a
exportacion das carnes e produtos carnicos aos paises
terceiros que exixan para iso requisitos especificos e adi-
cionais aos previstos para os intercambios intracomunita-
rios desas mercadorias poderan solicitar a sua inclusion
na Lista marco de establecementos rexistrados para
exportacion. Respecto destes, nesa Lista constardn os
datos previstos no artigo 3.3.

Salvo que con anterioridade concorra algun dos
supostos de modificacion, suspensiéon ou extincion pre-
vistos no artigo 7, a duraciéon maxima da inscricion na
Lista dos establecementos a que se refire o punto anterior
sera de 12 meses, a partir da entrada en vigor deste real
decreto, pasados os cales quedara extinguida, salvo que
con anterioridade se solicite a suia renovacién, caso en
que na solicitude de renovacion deberad presentarse a
documentacion acreditativa do cumprimento dos requisi-
tos exixidos para a inclusion na Lista.

Disposicién transitoria segunda. Organismos indepen-
dentes de control.

1. Os organismos independentes de control que soli-
citasen a correspondente acreditacion poderan ser autori-
zados provisoriamente mediante resolucion da Direcciéon
Xeral de Gandaria, de acordo co procedemento que se
estableza de maneira conxunta co Ministerio de Sanidade

e Consumo, por un periodo maximo de ata dous anos
desde a notificacion da citada autorizacion provisoria,
mentres obtenen a acreditacién, logo de solicitude e pre-
sentacion da documentacion prevista no anexo Il.

2. O prazo maximo para resolver e notificar esa auto-
rizacion provisoria sera de catro meses.

3. A autorizacién provisoria limitarase en canto a sua
validez e eficacia para os efectos previstos neste real
decreto.

4. Os organismos independentes de control deberan
conservar para a sUa posible consulta polas autoridades
competentes, durante un prazo de cinco anos, os expe-
dientes, documentacion e datos dos controis realizados e
dos informes emitidos.

Disposicién derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto ditase ao abeiro do disposto no
artigo 149.1, regras 10.% e 16.? da Constitucion, polas que
se lle atrible ao Estado a competencia exclusiva en mate-
ria de, respectivamente, comercio exterior e sanidade
exterior.

Disposicién derradeira segunda. Modificacion do Real
decreto 218/1999, do 5 de febreiro, polo que se esta-
blecen as condicions sanitarias de producion e comer-
cializacion con paises terceiros de carnes frescas,
produtos cdrnicos e outros produtos de orixe animal.

Engadeselle ao numero terceiro do artigo 11 do Real
decreto 218/1999, do 5 de febreiro, polo que se estable-
cen as condicions sanitarias de produciéon e comerciali-
zacion con paises terceiros de carnes frescas, produtos
carnicos e outros produtos de orixe animal, o seguinte
paragrafo:

«Para estes efectos, os informes realizados polos
organismos independentes de control para a inclu-
sion dos establecementos na Lista marco de esta-
blecementos rexistrados para a exportacion, esta-
blecida polo Real decreto 265/2008, do 22 de
febreiro, serdn postos a disposicién da direccidon
xeral antes citada, que os tera en conta para a con-
cesion da autorizacidon prevista neste artigo.»

Disposiciéon derradeira terceira. Facultade de desenvol-
vemento regulamentario.

Facultanse os ministros de Agricultura, Pesca e Ali-
mentacion, e de Sanidade e Consumo para que, no
ambito das suUas respectivas competencias, diten as dis-
posicions necesarias para o desenvolvemento e a aplica-
cion do establecido neste real decreto.

Asi mesmo, facultanse os citados ministerios para
que modifiquen, de forma conxunta e mediante orde
ministerial, os anexos deste real decreto.

Disposiciéon derradeira cuarta. Entrada en vigor.

Este real decreto entrard en vigor no prazo de seis
meses desde o dia seguinte ao da sua publicacién no
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid o 22 de febreiro de 2008.
JUAN CARLOS R.

A vicepresidenta primeira do Goberno
e ministra da Presidencia,

MARIATERESA FERNANDEZ DE LA VEGA SANZ
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ANEXO /
Requisitos dos establecementos

ANEXO I A

Prego de condicions hixiénico-sanitarias que deben cumprir os establecementos de carne e produtos
carnicos para a exportacion a paises terceiros

APPCC

Todos os establecementos deben desenvolver e aplicar un plan APPCC por escrito que cubra todos os
produtos manipulados por ese establecemento. O plan APPCC debe incluir os seguintes puntos:

- Descricion do produto.

- Diagrama de fluxo.

- Andlise de perigos.

- Puntos de control critico (PCC).

- Establecemento de limites criticos.

- Procedemento de control ou vixilancia.

- Medidas correctivas.

- Mantemento de rexistros.

- Procedementos de verificacion e reavaliacion.

A. Relativo & descricién do produto
O plan APPCC debera incluir:

O nome do establecemento e do produto.

Os ingredientes e as materias primas utilizadas.

O tipo de envase utilizado.

A temperatura a que debe manterse, distribuirse e venderse o produto.
A forma de preparacion do produto para o seu consumo.

O uso ou consumidores previstos do produto rematado.

B. Relativo ao diagrama de fluxo

Debera disporse dun esquema en que se describan os pasos de cada proceso e o fluxo de produtos do
establecemento (diagrama de fluxo).

C. Relativo 4 analise de perigos

1. Todos os establecementos deberan ter realizado unha analise de perigos para determinar aqueles perigos
para a seguranza dos alimentos cunha probabilidade razoable de que se produzan durante o proceso de
producion e para identificar as medidas preventivas que o establecemento pode aplicar para controlar
eses perigos.

2. A analise de perigos constara de:

e Identificacidn e listaxe de todos os pasos do proceso onde poden ser importantes os perigos.
e Identificacidn das medidas preventivas para controlar o perigo identificado.

D. Relativo aos puntos de control critico (PCC)

O sistema APPCC debera ter establecidos e documentados os puntos de control critico. Para identificar os
PCC, utilizarase a ferramenta denominada “arbore de decisiéns”, incluindo todos os perigos identificados
na analise de perigos, ainda que se poderan utilizar outros enfoques ou sistemas.

E. Relativo ao establecemento de limites criticos

1. Débense ter establecidos e documentados os limites criticos para cada PCC e determinar a sua validez.
Os limites criticos deberan proceder de fontes adecuadas (requisitos legais, literatura cientifica, estudos
experimentais, consulta a expertos). Poden establecerse limites criticos mais estritos que os
regulamentarios, pero nunca menos estritos.

3. O establecemento debe ter arquivada a documentacién que xustifique os limites criticos.

F. Relativo aos procedementos de control ou vixilancia

1. Débese ter establecido un sistema de vixilancia para cada PCC. Tratase da medicion ou observacion
programada dun PCC en relacién cos seus limites criticos. Mediante os procedementos de control ou
vixilancia debera poderse detectar unha perda de control no PCC.

2. Os procesos de control deben ser continuos ou cunha frecuencia de control suficiente para garantir que o

perigo estea baixo control.

Débense ter desenvolvido procedementos para rexistrar dunha forma sistematica os datos de control.

Deben estar designados os empregados responsables do control.

Deben estar designados os empregados responsables de revisar os rexistros de control.

aorw
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6. Débense ter establecido procedementos para usar os resultados de control e con iso axustar o proceso e
manter o control.

G. Relativo as medidas correctivas

1. Débense ter establecido e documentado medidas correctivas especificas para cada PCC.
2. As medidas correctivas deben ir dirixidas a:

Identificar e eliminar a causa da desviacion.

Restablecer o control no PCC despois de tomada a medida correctiva.

Establecer medidas para previr que se repita a desviacion.

Evitar que entren no mercado produtos que sexan nocivos para a saude ou estean adulterados
dalgunha outra forma como resultado dunha desviacion.

3. Débense ter establecido procedementos de rexistro das medidas correctivas.
4. Deébese dispor de procedementos para revisar os rexistros de medidas correctivas.

H. Relativo ao mantemento de rexistros

1. O establecemento dispord dun sistema de rexistro que documente o control dos PCC. Os rexistros
conteran valores reais e as observaciéns feitas durante o control.

2. Débense ter establecido procedementos de mantemento de rexistros do sistema APPCC. Disporase da
relacion de cada PCC cos seus correspondentes rexistros, e teranse identificados os empregados de
control responsables de anotar os datos nos rexistros e asegurarase que cumpren o seu papel.

3. Os rexistros deben conter como minimo a seguinte informacion:

Titulo e data do rexistro.

Identificacion do produto.

Criterios ou limites criticos.

Un lugar para a sinatura do responsable.

Un lugar para a sinatura do revisor.

Unha forma ordenada de anotacion dos datos requiridos.

4. Cada entrada nun rexistro mantido conforme o plan APPCC debera realizarse no momento en que ocorra
o feito especifico e indicar a data e o momento rexistrado, e debera levar a sinatura ou as iniciais do
empregado do establecemento que fai a entrada.

5. Os documentos e rexistros deberanse conservar durante un periodo adecuado:

e Produtos sen data de caducidade: conservaranse polo menos durante un ano para produtos
refrixerados e dous anos para produtos conxelados.

e Produtos con data de caducidade ou data de consumo preferente: conservaranse polo menos ata seis
meses despois da citada data.

6. O uso de rexistros mantidos informaticamente € aceptable sempre que se apliquen os controis necesarios
para asegurar a integridade dos datos electrénicos e das sinaturas.

I.  Relativo aos procedementos de verificacién, validacion e reavaliacion

1. O establecemento dispora de procedementos de verificacion para asegurar que cada un dos PCC e limites
criticos son correctamente controlados.

2. O establecemento dispora de procedementos para validar que o plan APPCC e en xeral todo o sistema de
autocontrol funciona correctamente.

3. Para comprobar que o sistema funciona correctamente, o establecemento realizard probas, cando
proceda, cos criterios microbioloxicos de produto e de hixiene de proceso legalmente establecidos.

4. A verificacion e validacién debera efectuala unha persoa distinta da encargada da vixilancia e das
medidas correctivas.

5. O establecemento dispora de procedementos para reavaliar o sistema de autocontrol (incluindo os PXH)
de forma regular ou sempre que se introduzan cambios significativos no persoal, equipamento, estrutura,
produto, proceso ou o envasado. O establecemento reavaliara a adecuacion do sistema polo menos cada
ano e sempre que se produza algun cambio significativo.

J. Relativo ao cohecemento e compromiso da alta direccion do establecemento

1. O sistema de autocontrol requirird o conecemento e compromiso da alta direccion do establecemento.
Isto significa que o establecemento acepta e aplica o sistema de autocontrol.
2. O plan APPCC asinarase e datarase:

e Coa aceptacion inicial.
e Con calquera modificacion ou cambio significativo.
e Polo menos unha vez ao ano, a sua reavaliacion.
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LIMPEZA E DESINFECCION

A. Relativo ao plan de limpeza e desinfeccion/documentacion

1.

Formando parte dos plans xerais de hixiene ou prerrequisitos do sistema de autocontrol do
establecemento, deberase contar cun plan de limpeza adecuadamente documentado que garanta que as
instalacions, equipamentos e utensilios se mantenen limpos en todo momento.

Débese ter presente que o plan de limpeza e desinfeccion, en realidade, forma parte dun prerrequisito
mais amplo denominado Programa normalizado de control de hixiene (véxase Programa normalizado de
control de hixiene).

Deberan especificarse as superficies, equipamentos e utensilios que deben limparse, o método e a
frecuencia da limpeza e os responsables desta.

Asi mesmo, nos procedementos de limpeza e desinfeccion é moi importante ter en conta aquelas zonas
en que se espera que se forme condensacién. Existen determinadas situacibns en que os
establecementos esperan que se forme condensacidon como resultado de certas operacidons. E
responsabilidade dos establecementos controlar aquelas condensacions que poidan contaminar o
produto e crear condicions insalubres (por exemplo, a condensacion do teito do refrixerador que gotea
sobre as canais). Deberanse ter documentadas as medidas para garantir que a condensacién non chegue
a contaminar o produto nin crear condicions insalubres. O mais frecuente serd que os establecementos
controlen esa condensacion limpando e desinfectando, a diario ou cando sexa necesario, a(s) superficie(s)
onde se espera que se forme condensacion.

Deberanse documentar as fichas técnicas dos produtos de limpeza e desinfeccion utilizados.

Os fabricantes de deterxentes e desinfectantes de uso na industria alimentaria deberan estar inscritos no
Rexistro Xeral Sanitario de Alimentos. Por outra parte, os produtos utilizados na limpeza e desinfeccién
que sexan considerado biocidas segundo se define no Real decreto 1054/2002, do 11 de outubro, polo que
se regula o proceso de avaliacion para o rexistro, autorizacion e comercializacion de biocidas, sé poderan
utilizarse se se encontran autorizados e inscritos no Rexistro Oficial de Biocidas da Direccién Xeral de
Saude Publica do Ministerio de Sanidade e Consumo.

Os produtos de limpeza deberan utilizarse de acordo coas instruciéns do fabricante, de modo que non
deixen residuos nin afecten os equipamentos, materiais, materias primas e produtos. Tras a suUa
utilizacién, realizarase un aclarado completo con auga potable, salvo que as instrucions de utilizacién
fagan innecesario este aclarado.

B. Relativo ao estado de limpeza

Os locais destinados aos produtos alimentarios deberan conservarse limpos.

C. Relativo & sala de limpeza/produtos de limpeza

1.

3.

Os produtos e utensilios de limpeza e desinfeccidon non deberdn almacenarse nas zonas en que se
manipulen produtos alimentarios. Os produtos de limpeza almacenaranse en recipientes ben pechados e
en armarios ou sitios que poidan pecharse con chave. Todos os produtos de limpeza deberan levar a sua
pertinente etiqueta e, en caso de ter sido transvasados a outro recipiente que non sexa o orixinal, deberan
estar en todo momento adecuadamente identificados.

Disporase, en caso necesario, de instalacions adecuadas para a limpeza, desinfeccion e almacenamento
do equipamento e os utensilios de traballo. Esas instalacions deberan estar construidas con materiais
resistentes a corrosion, ser faciles de limpar e ter unha subministracion suficiente de auga quente e fria.

A sala de limpeza de utiles e equipamentos encontrarase adecuadamente separada doutras dependencias
de producién ou almacenamento de alimentos.

PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE HIXIENE (PNCH)

1.

O establecemento dispord dun Programa normalizado de control de hixiene (tamén cofnecido por
Procedementos Operativos Estandar de Saneamento (POES), que constard duns procedementos
preoperativos e duns procedementos operativos.

O programa sera asinado e datado polo responsable do establecemento ou unha persoa coa suficiente
autoridade deste.

Os procedementos preoperativos describiran aqueles procedementos rutineiros de control da hixiene que
deban realizarse antes da xornada laboral, identificaranse como tales e referiranse, como minimo, &
limpeza das superficies que entren en contacto con alimentos, das instalaciéns, do equipamento e dos
utensilios.

Os procedementos operativos deberan describir os procedementos de control da hixiene diarios, que se
realizan durante as operacions, para previr a contaminacién do produto. Os procedementos establecidos
deben dar como resultado un contorno hixiénico para preparar, almacenar ou manipular todos os
produtos alimentarios carnicos. Os procedementos establecidos durante as operaciéns poden incluir,
cando corresponda:

e Limpeza, hixiene e desinfeccién de equipamentos e utensilios durante a producién, segundo sexa
necesario, nas pausas, entre quendas e nas limpezas dentro da quenda.

e Hixiene dos empregados: hixiene persoal, limpeza das pezas de roupa exteriores e das luvas, cubrir o
cabelo, lavado das mans, estado de saude etc.
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5. Requirese que o establecemento controle diariamente a aplicacion dos procedementos de hixiene
considerados no programa (preoperativos e operativos). A avaliacion da efectividade dos procedementos
pode realizarse usando un ou mais dos métodos seguintes:

e Organoléptico ou sensorial (por exemplo, vista, tacto, olor).
e Quimico.
e Microbioldxico.

6. Co propdsito de valorar a hixiene do proceso de producion tomaranse mostras e analizaranse as zonas e
equipamento de traballo ou os propios produtos alimentarios. Neste tipo de controis non sera
imprescindible axustarse a unha frecuencia diaria. No proceso de toma de mostras de zonas de traballo
ou equipamentos utilizarase como método de referencia a norma ISO 18593, ainda que se poderan utilizar
outros procedementos e probas se proporcionan garantias equivalentes e se encontran validados.

7. Cando se produzan desviacions dos procedementos sanitarios establecidos dentro do Programa
normalizado de control de hixiene, o establecemento debe tomar medidas correctivas para previr a
contaminacion do produto. Débenselles dar instrucions aos empregados e aos xefes de xestion sobre a
documentacion das medidas correctivas.

8. Cada establecemento debera manter rexistros diarios suficientes para documentar a aplicacion e control
do programa e as medidas correctivas adoptadas. Os empregados do establecemento, especificados no
programa como responsables da aplicacion e control dos procedementos especificados neste, deberan
autenticar os rexistros coas suas iniciais e a data. Os rexistros manteranse como minimo un ano.

SUBMINISTRACION DE AUGA
K. Relativo ao plan de control de auga potable/documentacion

1. Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de control de auga potable adecuadamente documentado, que garanta que a auga que se utiliza no
establecemento non afecta a salubridade dos alimentos.

2. Disporase dun plano xeral da rede de distribucion de auga potable fria e quente do establecemento en

que se indiquen as entradas e acometidas de auga e as saidas ou puntos de toma de auga, e en caso de

que se conte con eles, tamén se indicaran os depositos, equipamentos de tratamento de auga ou calquera
outra caracteristica que poida afectar a salubridade da auga. No plano os distintos puntos de toma de
auga seran identificados asignandolles unha numeracién correlativa.

En caso de contar con depdsitos intermedios, disporase dun plan de mantemento e limpeza destes.

O establecemento debera levar un control analitico da auga (autocontrol). Na acta de toma de mostras e

no resultado analitico consecuente ao control de potabilidades referenciarase a identificacion do punto de

toma de mostra asignada anteriormente.

5. O control analitico realizarase segundo os parametros e a frecuencia establecidos no Real decreto
140/2003, do 7 de febreiro, polo que se establecen os criterios sanitarios da calidade da auga de consumo
humano.

6. Os establecementos deberan levar un control microbioléxico do xeo, que poida entrar en contacto ou que
se utilice como ingrediente do produto, coa periodicidade necesaria para garantir a sua potabilidade.

Hw

L. Relativo & auga/xeo/vapor

1. Debera contarse cunha subministraciéon e presién suficiente de auga potable fria e quente.

2. Os depositos, conduciéns etc., utilizados na recollida e almacenamento de auga potable manteranse nas
condicions de estanquidade adecuadas para previr contaminacions e evitar a entrada de vectores.

3. Cando a subministracion de auga potable é propia (pozo, manancial, corrente fluvial, marina), existiran e
manteranse adecuadamente equipamentos de filtracion e purificacién autorizados.

4. Cando se utilice auga non potable, por exemplo, para a prevencién de incendios, a produciéon de vapor, a
refrixeraciéon e outros usos semellantes, debera circular por unha canalizacién independente debidamente
sinalizada. A auga non potable non debera establecer ningunha conexion coa rede de distribucién de
auga potable nin habera posibilidade ningunha de refluxo cara a esta.

5. O xeo que vaia estar en contacto cos alimentos debera facerse con auga potable. Elaborarase,
manipularase e almacenarase en condicions que o protexan da contaminacion.

6. Os establecementos deberan levar un control microbioléxico do xeo, que poida entrar en contacto ou que
se utilice como ingrediente do produto, coa periodicidade necesaria para garantir a sua potabilidade.

7. A auga reciclada non debera representar riscos de contaminacion. Non se podera reutilizar auga para fins
de fabricacién, tratamento, conservacion ou comercializacién de produtos ou substancias destinadas ao
consumo humano. Sé se permite reutilizar auga para o seu uso en procesos e limpeza segundo as
condicions establecidas no Real decreto 1620/2007, do 7 de decembro, polo que se establece o réxime
xuridico da reutilizacion de augas depuradas.

8. O vapor utilizado en contacto directo cos produtos alimentarios non debera conter ningunha substancia
que entrane perigo para a salde ou que poida contaminar o produto.

VERTEDURAS E RETIRADA DE REFUGALLO
M. Relativo ao plan de eliminacion de residuos e verteduras/documentacién
1. Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun

plan de eliminacién de residuos e verteduras co fin de evitar que estes se convertan nun foco de
contaminacion para os produtos alimentarios. Neste plan deberase ter en conta:
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3.

e Residuos solidos.
e Augas residuais.
e Subprodutos animais non destinados ao consumo humano.

O plan terd en conta que o destino, a xestiéon e o tratamento de subprodutos de orixe animal non
destinados ao consumo humano se fard segundo o establecido no Regulamento (CE) n.° 1774/2002 do
Parlamento Europeo e do Consello, do 3 de outubro de 2002, polo que se establecen as normas sanitarias
aplicables aos subprodutos animais non destinados ao consumo humano. A suUa retirada e transporte
farase a través de empresas legalmente autorizadas e rexistradas, que xustificaran a realizacién do servizo
solicitado mediante entrega do certificado correspondente.

Disporase dun plano xeral da rede de evacuacion de augas residuais do establecemento.

N. Relativo as augas residuais

As redes de evacuacion de augas residuais deberan ser suficientes para cumprir os obxectivos pretendidos e
estar concibidas e construidas de modo que se evite todo risco de contaminaciéon. Cando as canles de
desaugamento estean total ou parcialmente abertas, deberdn estar desenadas de tal modo que se garanta
que os residuos non van dunha zona contaminada a outra limpa e, en particular, a unha zona en que se
manipulen produtos alimentarios que poidan representar un alto risco para o consumidor final.

O. Relativo ao refugallo e aos subprodutos

1.

Os desperdicios de produtos alimentarios, os subprodutos non comestibles e os materiais de refugallo
non bioloxico deberan retirarse hixienicamente coa maior rapidez posible das salas en que estean
depositados alimentos para evitar a sia acumulacion.

Os subprodutos animais non destinados ao consumo humano, tal como se definen no Regulamento (CE)
n.° 1774/2002, do Parlamento Europeo e do Consello, do 3 de outubro de 2002, deben manterse separados
e identificables e deben seguir séndoo durante as operacidns de recollida e transporte.

P. Relativo as instalacidns e equipamentos de refugallo

1.

2.

A instalacién para os residuos estara lonxe das areas de operacion con produtos e de almacenamento de
ingredientes e envases.

Os desperdicios, os subprodutos non comestibles e os residuos doutro tipo deberan depositarse en
contedores provistos de cerramento, estancos e identificados. Os citados contedores deberan presentar
unhas caracteristicas e uns materiais de construcién adecuados, estar en bo estado e ser de facil limpeza
e, en caso necesario, de facil desinfeccion; cando as carnes non destinadas a consumo humano sexan
evacuadas por condutos, estes deberan estar construidos e instalados de forma que se evite calquera
risco de contaminacion de carnes frescas.

Aqueles equipamentos que estan destinados a conter comisos, refugallo e subprodutos utilizaranse
exclusivamente para este fin e estaran perfectamente identificados.

No caso de que se dispona dun sistema de fundicién para o aproveitamento das graxas, este estara
provisto dun depdésito fixo, serad de material impermeable, permitird o baleirado completo a diario e estara
situado nunha zona debidamente pavimentada e drenada.

CONTROL DE PRAGAS

Q. Relativo ao plan de control de pragas/documentacion

1.

oo

Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de control e loita contra insectos e calquera outro animal indesexable. O plan debe incluir:

e Medidas preventivas encaminadas a impedir o acceso de roedores (adecuado mantemento de
instalacions, mallas en ventas, insectocutores, trampas, ultraséns etc.).
e En caso necesario, a aplicacion de medidas quimicas, como insecticidas e raticidas.

Se o tratamento de control de pragas é levado a cabo por empresas externas, estas deberan estar
autorizadas. Deberase conecer o numero de rexistro da empresa externa, o nimero de carné de aplicador
do persoal que realiza os tratamentos e arquivar os certificados de tratamentos realizados correctamente
cubertos (situacion, actuacién, produtos...).

Se o tratamento o realiza persoal interno da propia empresa, tamén deberad estar en posesién das
autorizacions oportunas (carné de aplicador).

Disporase de informacién e fichas técnicas dos produtos quimicos utilizados: autorizacions, principio
activo, presentacion, método de aplicacion, prazo de supresion, toxicidade.

Os praguicidas de uso na industria alimentaria deben estar fabricados por industrias e establecementos
que se encontren inscritos no Rexistro Sanitario de Alimentos. Por outra parte, os produtos biocidas
segundo se definen no Real decreto 1054/2002, do 11 de outubro, deberan estar autorizados e inscritos no
Rexistro Oficial de Biocidas da Direccién Xeral de Saude Publica do Ministerio de Sanidade e Consumo.
Disporase dun plano coa localizacién dos cebos raticidas, que estardn numerados.

Disporase de trampas de atraccion de insectos en niumero suficiente e en correctas condicions. Débese
contar cun plano en que se mostre a localizacion e se numeren as trampas de atraccion de insectos nas
distintas zonas do establecemento.

En caso necesario, deberase ter documentado o plan de mantemento das trampas antiinsectos. Neste
plan deberase prever cando proceda a substitucion das ldampadas ultravioleta para garantir a sua eficacia.
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R. Relativo & aplicacion/localizacion de insectocutores/almacenamento de produtos

1. As lampadas de luz ultravioleta estaran colocadas exclusivamente no interior dos edificios e non se veran
desde o exterior a través de portas ou accesos de comunicacion. Colocaranse preferiblemente en lugares
que posuan menos iluminacidon para aumentar a sua efectividade, e evitarase a sua colocacion en lugares
onde exista risco potencial de caida de insectos sobre os produtos alimentarios.

2. Os insecticidas e rodenticidas mediante cebos, pastillas e po non se aplicaran en zonas con presenza de
alimentos ou produtos que contacten cos alimentos. A sua aplicacién esta restrinxida a lugares tales
como canalizacions, ocos de ascensores e locais similares.

3. Cando se utilicen insecticidas de contacto en areas de procesamento de alimentos, vixiarase que estes se
encontren protexidos ou fosen retirados, e posteriormente a aplicacion do insecticida lavaranse os teitos,
paredes, pavimentos, maquinaria e Utiles expostos ao insecticida para eliminar residuos destes.

Non se deberan utilizar insecticidas de acciéon prolongada nas areas de procesamento de produtos
alimentarios, a excepcion do interior de cadros eléctricos, interruptores de luz, proteccions de motores
etc., e sempre que non provoque contaminacion de produtos alimentarios.

4. Vixiarase que non se superen as doses maximas recomendadas para os insecticidas. A utilizacién de
insecticidas na sala de maquinaria, caldeiras, vestiarios etc., realizase de forma que se evite a
transferencia dos citados produtos a roupas, utiles de traballo etc., que poidan entrar en contacto
posteriormente con materias primas e/ou produtos elaborados. Ao utilizalos no perimetro exterior do
establecemento, tomaranse precaucions para impedir a slia posible vaporizacion no interior deste por
condutos, aberturas, tubos de ventilacion etc.

5. Os insecticidas e rodenticidas en cebo, pastillas, po etc., seran claramente identificables (mediante cores
ou outros procedementos adecuados).

6. O almacenamento de praguicidas e substancias quimicas utilizados para o control de pragas farase en
lugares cerrados e separados para o efecto, e deberan levar a sla pertinente etiqueta e almacenaranse en
recipientes separados e ben cerrados baixo chave.

MANTEMENTO DE INSTALACIONS/CALIBRACION E VERIFICACION DE EQUIPAMENTOS
S. Relativo ao plan de mantemento/departamento de mantemento

1. Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de mantemento de equipamentos e instalaciéns con obxecto de garantir que os equipamentos e
instalacidons se mantenen nun estado correcto e se eviten contaminaciéns.

2. No plan deberase incluir o mantemento preventivo de instalacions e equipamentos que por malas
condicions de mantemento poidan crear un problema de seguranza alimentaria.

3. As substancias perigosas utilizadas nos labores de mantemento deberan levar a sua pertinente etiqueta e
almacenaranse en recipientes separados e ben cerrados.

4. O persoal de mantemento que traballe nunha zona de manipulacién de produtos alimentarios debera
manter un elevado grao de limpeza e debera levar unha vestimenta adecuada, limpa e, se é o caso,
protectora. Ademais, a vestimenta do persoal de mantemento deberd contar con algun distintivo que o
diferencie do resto do persoal.

T. Relativo ao estado de mantemento e conservacion

Os locais destinados aos produtos alimentarios deberan encontrarse en bo estado de mantemento. O estado
de conservacion e mantemento de artigos, instalacions e equipamentos debera reducir ao minimo o risco de
contaminacién e debera permitir que se limpen perfectamente, e en caso necesario que se desinfecten.

U. Relativo ao Plan de calibracién e verificacion

1. O establecemento dispora dun plan de calibracion para os equipamentos de medida (basculas,
termometros, detector de metais...) que inclia como minimo a calibracién periédica de patrons e a
verificacion do resto dos equipamentos usando estes patrons.

2. Nos procedementos de verificacion debe documentarse o alcance da verificacion, o método que se
debera seguir, os criterios de aceptacion e as accions que se deberan tomar cando os resultados non
sexan satisfactorios.

3. Os equipamentos de medida e os patrons son calibrados e/ou verificados segundo o programa
establecido e consérvanse os certificados de calibracion e os rexistros de verificacion segundo
corresponda.

CONTROL DE PROVEDORES

1. Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de control de provedores que garanta que as materias primas, ingredientes e material de envasado
non orixinen nos produtos finais riscos para a saiude humana.

2. O plan de control de provedores debe consignar por escrito que é o que se lles vai solicitar aos
provedores (especificacions) e o método de control destes. A condicion minima que se lles debe exixir a
todos os provedores é que disponan de nimero de rexistro xeral sanitario de alimentos, sempre que esa
condicion sexa un requirimento legal.

3. Os establecementos disporan dunha listaxe de provedores homologados, en que conste o numero de
rexistro sanitario de todos eles cando ese requirimento sexa un requisito legal.
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RASTREXABILIDADE

V. Relativo ao plan de rastrexabilidade/documentacion

1.

Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de control da rastrexabilidade.

Co plan de rastrexabilidade deberase conseguir establecer unha correspondencia entre a orixe do
alimento, o seu procesamento e a sua distribucion. Concretamente, deberase poder efectuar un
seguimento desde as materias primas, a sUa incorporacion aos produtos elaborados, procesamento,
localizacién e destino, sendo posible tamén este seguimento en sentido inverso.

No plan de rastrexabilidade deberase ter en conta:

Identificacion e definicion de lote.

Rastrexabilidade de materiais e obxectos destinados a entrar en contacto con alimentos.
Procedemento de localizacion, inmobilizacion e retirada dos produtos.

Rastrexabilidade cara a atras.

Rastrexabilidade interna ou de proceso.

Rastrexabilidade cara a diante.

Debera rexistrarse toda a informacién pertinente para efectos de rastrexabilidade, dependendo de cada
plan de rastrexabilidade, para que se cumpra o seu obxectivo. Para iso, definirase un sistema de rexistros
e xestion da informaciéon que poida compartirse facilmente con outras partes interesadas, e que se pora a
disposicion das autoridades competentes se estas asi o solicitan.

W. Relativo ao loteado

1.

Para poder aplicar calquera sistema de rastrexabilidade, cada empresa debera agrupar dalgunha forma o
conxunto de unidades que produce, fabrica, envasa ou, en termos amplos, manexa. A empresa debe
definir claramente o que considera un lote e explicar claramente como os identifica.

O lote debera identificar separadamente partidas de producion, manipuladas, fabricadas ou envasadas
nas mesmas circunstancias e que son susceptibles de ter os mesmos riscos, e permitird relacionar os
produtos finais coa informacion interna procedente do sistema APPCC e o control de calidade deses
produtos.

So6 poderan comercializarse produtos alimentarios se van acompanados dunha indicacion que permita
identificar o lote a que pertencen eses produtos.

X. Relativo & rastrexabilidade de materiais e obxectos destinados a entrar en contacto con alimentos

1.

A rastrexabilidade dos materiais e obxectos debera estar garantida en todas as etapas para facilitar o
control, a retirada dos produtos defectuosos, a informacion dos consumidores e a atribucién de
responsabilidades.

Tendo debidamente en conta a viabilidade tecnoldxica, os establecementos poran en practica sistemas e
procedementos que permitan a identificacién das empresas que lles subministrasen os materiais ou
obxectos (e, cando proceda, as substancias ou produtos que se utilizasen na sua fabricacion), asi como a
sUa relacion coas operacions ou procesos que estes seguiron dentro da empresa e cos produtos finais
que saen dela.

Y. Relativo ao procedemento de localizacion, inmobilizacion e retirada dos produtos

Deberé existir un procedemento documentado polo cal se poidan identificar e retirar do mercado alimentos
que poidan representar un risco para a saude dos consumidores, que fosen producidos, transformados e
distribuidos por unha empresa:

Os establecementos deberan manterse informados dos riscos que os seus produtos poidan presentar.
Con este fin, rexistraran e estudaran aquelas reclamaciéns das cales puidese deducirse a existencia dun
risco e, se € o caso, realizaran probas de mostraxe dos produtos comercializados ou estableceran outros
sistemas axeitados.

Se se produce un incidente ou se un establecemento considera ou ten motivos para pensar que algun
dos alimentos que importou, produciu, transformou, fabricou ou distribuiu non cumpre os requisitos de
seguranza dos alimentos, ten a obriga especifica de considerar as seguintes actuacions, en ocasions de
maneira simultanea:

v Conhecer a natureza do incidente.
Localizar o produto afectado.
Proceder inmediatamente & sua retirada do mercado.

Se o produto chegou aos consumidores, adoptar, sen necesidade de requirimento dos drganos
competentes, as medidas adecuadas para evitar os riscos, incluindo, informar os consumidores
mediante, se é o caso, a publicacion de avisos especiais, retirar os produtos do mercado ou
recuperalos dos consumidores.

v Informar diso as autoridades competentes, agas que eses alimentos estean sometidos ao seu
control inmediato, caso en que non lle incumbe a obriga de informar as autoridades
competentes.

v" Tamén informar das medidas adoptadas, en caso necesario, para previr 0s riscos para o
consumidor final.

ANENEN
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v" Informar outros operadores econdmicos, en caso necesario.
v" Realizar un informe postincidente e sacar conclusions.

Z. Relativo & rastrexabilidade cara a atras

Os establecementos deberan poder identificar calquera persoa ou empresa que lles subministrase un
alimento, un animal destinado a producion de alimentos ou calquera substancia destinada a ser incorporada
nun alimento ou con probabilidade de selo.

AA. Relativo & rastrexabilidade de proceso

1. Os establecementos deberan poder relacionar os produtos que se recibisen na empresa, as operaciéons ou
procesos que estes seguiron, dentro desta e os produtos finais que saen dela.

2. Rexistrarase e controlarase a informacion relacionada cos procesos levados a cabo, ademais de toda
aquela derivada do sistema de autocontrol (APPCC) e da lexislacién de seguranza alimentaria.

BB. Relativo & rastrexabilidade cara a diante

1. Os establecementos deberan poder identificar calquera persoa ou empresa a cal lle subministrasen un
alimento, un animal destinado & producién de alimentos ou calquera substancia destinada a ser
incorporada nun alimento ou con probabilidade de selo.

2. Debera poder conecerse que lote ou grupo de lotes se venderon e a que clientes foron distribuidos.

PERSOAL
CC. Relativo aos manipuladores de alimentos

1. Os manipuladores deberan conecer e cumprir as instrucions de traballo establecidas pola empresa para
garantir a seguranza e salubridade dos alimentos. Deberdn manter un grao elevado de aseo persoal.

2. Controlarase e limitarase o acceso de persoal as instalacions

3. A preparacion e a manipulacién das carnes ou produtos carnicos deberanselles prohibir 4s persoas que
poidan contaminalas.

4. O persoal que traballe en locais ou zonas onde se manipulen ou transporten carnes ou produtos carnicos

sen embalar debera levar unha vestimenta ou outras pezas de roupa de proteccion limpas, de cor clara e

de uso exclusivo e utilizar cobrecabeza e calzado adecuado. A barba, onde sexa necesario, debe ser

cuberta.

Os manipuladores deberan cubrir os cortes e as feridas con vendaxes impermeables axeitadas.

Os manipuladores deberan lavar as mans con auga quente e xabon ou desinfectantes adecuados, tantas

veces como se requira no traballo, sempre antes de incorporarse, despois da sUa ausencia ou de realizar

actividades alleas ao seu cometido especifico.

7. Durante o exercicio da actividade, os manipuladores non poderan:

oo

Fumar.

Mastigar goma de mascar.

Comer no posto de traballo.

Espirrar ou tusir sobre os alimentos.

Realizar calquera outra actividade que poida ser causa de contaminacién dos alimentos.

Levar postos efectos persoais que poidan entrar en contacto directo cos alimentos (aneis, pulseiras,
reloxos ou outros obxectos).

8. As persoas que padezan ou sexan portadoras dunha enfermidade que poida transmitirse a través dos
produtos alimentarios, ou tenan, por exemplo, feridas infectadas, infeccions cutaneas, chagas ou diarrea
non deberan estar autorizadas a manipular os produtos alimentarios nin a entrar baixo ningin concepto
en zonas de manipulacion de produtos alimentarios cando exista risco de contaminacion directa ou
indirecta. Toda persoa que se encontre en tales circunstancias, que estea empregada nunha empresa do
sector alimentario e que poida estar en contacto con produtos alimentarios deberd pér inmediatamente
en conecemento do establecemento a enfermidade que padece ou os sintomas que presenta e, se é
posible, tamén as sUas causas.

9. O persoal da zona sucia (animais vivos, comisos etc.) debera levar unha vestimenta con algun distintivo
que o diferencie do resto do persoal manipulador.

10. O persoal da zona sucia (animais vivos, comisos etc.) non manipulara produtos na zona limpa durante a
xornada de traballo.

11. Na entrada & zona de manipulacion desde os vestiarios, servizos e outras zonas, utilizaranse sistemas
adecuados de limpeza e desinfeccion do calzado existentes para tal efecto, a non ser que o
establecemento dispona doutro sistema de eficacia equivalente para evitar que o calzado actue como un
vehiculo de contaminacion para os produtos que nel se elaboran.

12. Os visitantes das zonas de elaboraciéon e manipulacién de alimentos deberan levar roupa protectora e
cumprir cando proceda as normas de hixiene previstas neste punto.
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DD. Relativo & formacion en hixiene alimentaria

b.1) Plan de formacion de manipuladores

1.

Formando parte dos prerrequisitos do sistema de autocontrol do establecemento, deberase contar cun
plan de formacidn de manipuladores que garanta a supervisién e a instrucion ou formacion dos
manipuladores de produtos alimentarios en cuestions de hixiene alimentaria, de acordo coa sua
actividade laboral.

A formaciéon que reciban os manipuladores de alimentos debera poder acreditarse, dependendo de se a
imparten directamente as empresas alimentarias ou se o fan a través de entidades autorizadas.

e Os responsables das empresas do sector alimentario que formen directamente os seus traballadores
deberdn dispor da documentacion que demostre os tipos de programas impartidos aos
manipuladores, a periodicidade con que os realiza e a supervision das practicas de manipulacion.

e Se a formacion se imparte a través de entidades autorizadas, as entidades autorizadas acreditaran o
aproveitamento da formacién recibida polos manipuladores de alimentos durante os cursos de
formacién en hixiene alimentaria mediante a expedicion de certificados de formacion aos
manipuladores de alimentos.

b.2) Formacion responsable APPCC

Os establecementos garantirdn que os que tenan ao seu cargo o desenvolvemento e mantemento do
sistema APPCC, procedemento ou a aplicacion das guias pertinentes, recibisen unha formacion adecuada
no tocante & aplicacion dos principios do sistema APPCC.

CONTROL ANALITICO DE PRODUTO

Os establecementos, como parte do seu sistema APPCC, levaran a cabo, na medida en que proceda, a
mostraxe e analise dos seus produtos e a aplicacion de accidns correctivas correspondentes para garantir
e verificar que en xeral se cumpren os requisitos da lexislacion alimentaria e especificamente os criterios
microbioloxicos de seguranza alimentaria e de hixiene de proceso recollidos no Regulamento (CE) n.°
2073/2005, da Comision, do 15 de novembro de 2005.

A. Relativo 4 toma de mostras e métodos analiticos:

1.

Os métodos de toma de mostras e andlises seran os establecidos pola lexislacion nacional ou
comunitaria. Na falta destes, utilizaranse métodos que estean validados cientificamente segundo as
normas ou protocolos reconecidos internacionalmente.

No relativo aos controis microbioléxicos, aplicaranse os métodos analiticos e os plans e métodos de toma
de mostras que figuran no anexo | do Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comisién, do 15 de novembro
de 2005, tendo en conta as seguintes consideraciéns:

e Na falta de normas mais especificas sobre a recollida das mostras e a preparacion destas para as
probas, usaranse como métodos de referencia as normas ISO pertinentes e as directrices do Codex
Alimentarius.

e O numero de unidades de mostra dos plans de mostraxe podera reducirse se o establecemento
puidese demostrar, mediante documentacién historica, que conta con procedementos eficaces
baseados nos principios de APPCC. Esta excepcidén non sera valida cando o obxectivo da proba sexa
avaliar especificamente a aceptabilidade de certo lote de produtos alimentarios ou dun proceso

e Os establecementos poderan usar outros procedementos de toma de mostras e de probas se poden
demostrar, a satisfaccion das autoridades competentes, que eses procedementos proporcionan polo
menos garantias equivalentes. Eses procedementos poderan incluir o uso de localizaciéns de
mostraxe alternativas e de analise de tendencias.

e Autorizarase o uso de métodos analiticos alternativos cando os métodos estean validados con
respecto ao método de referencia e, se se utiliza un método rexistrado, certificado por terceiros
conforme o protocolo da norma EN/ISO 16140 ou outros protocolos similares internacionalmente
aceptados.

e Se o establecemento desexase utilizar métodos analiticos distintos dos validados e certificados tal
como se describiu no paragrafo anterior, os métodos deberan validarse conforme protocolos
internacionalmente aceptados e o seu uso debera ser autorizado pola autoridade competente.

Os establecementos deben decidir por si mesmos, como parte dos seus procedementos baseados nos
principios de APPCC e outros procedementos de control da hixiene, as frecuencias adecuadas de toma de
mostras:

e (Os establecementos adoptaran esta decisiéon no contexto dos seus procedementos baseados nos
principios de APPCC e as practicas de hixiene correctas, tendo en conta o modo de emprego do
produto alimentario.

e A frecuencia da toma de mostras poderd adaptarse 4 natureza e dimensidns do establecemento,
sempre que non perigue a seguranza dos produtos alimentarios.

e Nos casos en que a lexislacion estableza frecuencias especificas, a frecuencia da toma de mostras
sera, como minimo, a prevista nesta.
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B. Relativo aos resultados insatisfactorios

1. Os establecementos analizaran as tendencias dos resultados das probas. Cando observen unha tendencia
a resultados insatisfactorios, adoptaran sen demora innecesaria as medidas adecuadas para rectificar a
situacion co fin de evitar a repeticion dos riscos microbioloxicos.

2. Cando os resultados das probas realizadas sexan insatisfactorios, segundo os criterios de seguranza
alimentaria, establecidos no Regulamento (CE) n.° 2073/2005, da Comision, do 15 de novembro de 2005,
os establecementos tomaran as medidas indicadas a continuacion:

e Retirada ou recuperacion do produto ou lote de produtos alimentarios, segundo o procedemento
definido pola empresa para tal efecto.

e Os produtos comercializados que ainda non se encontren no comercio retallista e que non cumpran
os criterios de seguranza alimentaria poderan ser sometidos a unha transformacién ulterior mediante
un tratamento que elimine o risco en cuestiéon. O establecemento podera utilizar o lote para fins
distintos dos previstos orixinalmente, sempre que este uso non supona un risco para a saude publica
ou a saude animal e o uso se decidise dentro dos procedementos baseados nos principios APPCC e
nas practicas de hixiene correctas e estea autorizado pola autoridade competente.

e Qutras medidas correctivas definidas nos seus procedementos baseados nos principios de APPCC.

Outras medidas necesarias para protexer a saude dos consumidores.

e Medidas para encontrar a causa dos resultados insatisfactorios co fin de evitar a repeticiéon da
contaminacién microbioldxica inaceptable. Esas medidas poderdn incluir modificacions dos
procedementos baseados nos principios de APPCC ou outras medidas de control da hixiene dos
produtos alimentarios en vigor.

C. Relativo aos estudos de vida util

Cando sexa necesario, os establecementos responsables da fabricacién do produto realizaran estudos
para investigar o cumprimento dos criterios ao longo de toda a vida util:

e Os estudos consistirdn no seguinte:

v' Especificacions das caracteristicas fisicoquimicas do produto, como pH, aw, contido de sal,
concentracion de conservantes e tipo de sistema de envasado, tendo en conta as condicions de
almacenamento e transformacion, as posibilidades de contaminacion e a vida util prevista; e

v" A consulta da bibliografia cientifica e dos datos de investigacién disponibles acerca dos aspectos
que caracterizan o crecemento e a supervivencia dos microorganismos en cuestion.

e Cando sexa necesario, basedndose nos estudos antes mencionados, o explotador da empresa
alimentaria realizara estudos complementarios, entre os que poden incluirse os seguintes:

v' Elaboracion de modelos matematicos de prognodstico establecidos para o alimento de que se
trate, utilizando factores criticos de crecemento ou supervivencia aplicables aos
microorganismos en cuestién presentes no produto;

v Probas para investigar a capacidade que ten o microorganismo en cuestion, adecuadamente
inoculado, para crecer ou sobrevivir no produto en diferentes condicions de almacenamento
razoablemente previsibles;

v' Estudos para avaliar o crecemento ou supervivencia dos microorganismos en cuestiéon que
poidan estar presentes no produto durante a sua vida util en condicions razoablemente
previsibles de distribucion, almacenamento e utilizacion.

e Os estudos anteriormente citados terdn en conta a variabilidade inherente ao produto, os
microorganismos en cuestion e as condicidns de transformacion e almacenamento.

CONTORNO E INFRAESTRUTURAS EXTERIORES
Relativo as condicions xerais

1. O establecemento estard o suficientemente illado doutras industrias susceptibles de producir
contaminacion

2. As condiciéns exteriores do establecemento permitirdn unhas practicas de hixiene alimentaria correctas,
incluida a proteccién contra a contaminacion e o control das pragas. O perimetro exterior e o resto das
instalacions da industria manteranse en condicions hixiénicas que eviten o almacenamento indebido de
magquinaria usada, embalaxes, residuos, refugallo ou calquera outra circunstancia susceptible de producir
contaminacién, como zonas areosas, lameiras etc.

3. O perimetro exterior dos edificios e vias de comunicacion entre estes estardan adecuadamente
pavimentados e provistos de drenaxes suficientes.

4. Os puntos de luz exteriores (farois, faros de alta intensidade etc.) estaran lonxe de paredes e fachadas dos
edificios onde se encontran as diferentes unidades de producion para evitar atraer insectos a estas zonas.

5. Os peiraos de carga e descarga das mercadorias estaran construidos de modo que se permita a sua facil
limpeza e contaran con dispositivos adecuados de proteccidén ante posibles contaminaciéns ambientais
(po, chuvia), ou entrada de vectores, mediante equipamentos de cortinas de aire, foles etc. Ademais
deberan ter dispositivos para salvar o posible desnivel entre a sua superficie e a dos planos de carga dos
vehiculos.
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O axuste de cerramento das portas ao exterior, mecanismos de acceso, aberturas etc., as diferentes areas
do establecemento permitira manter as condiciéns adecuadas de estanquidade.

Disporase dunha localizacién e instalacions adecuadas para a limpeza e a desinfeccién dos medios de
transporte de carnes e produtos carnicos.

e Salvo no caso de almacéns frigorificos que unicamente reciban e almacenen, para a sta expedicion,
carnes frescas ou produtos carnicos hixienicamente embalados.

e Non obstante, esas localizaciéons e esas instalacions non serdn obrigatorias se os medios de
transporte se limpan e desinfectan en instalacions autorizadas.

INFRAESTRUTURAS E INSTALACIONS INTERIORES

EE. Relativo ao deseno/distribucion/fluxo de produto

1.

O deseno e a estrutura das diferentes zonas da unidade produtiva gardaran unha orde preestablecida de
elaboracion de produto desde a recepciéon ata a expedicion, evitando retrocesos e cruzamentos
innecesarios entre as distintas operacions.

A estrutura e distribucion dos distintos edificios que compofnen a unidade produtiva do establecemento
permitird a elaboracién e o manexo dos produtos en condicidons hixiénicas sen que entren en contacto co
exterior.

Non existira ningun punto do circuito produtivo onde exista a posibilidade de contaminacién de produtos
alimentarios con produtos comisados, refugallo, subprodutos etc.

Manterase unha separacion adecuada entre as diferentes estancias e operacidéns cando a ausencia desta
suponfa un risco de contaminacién do produto.

FF. Relativo as estruturas xerais

As instalacions permitirdn unhas practicas de hixiene alimentaria correctas:

Mantemento, limpeza e/ou desinfeccién adecuados.

Control de pragas.

Evitar ou reducir ao minimo a contaminacién transmitida polo aire.

Permitir espazo de traballo suficiente para a realizacion hixiénica de todas as operacions
Evitar a acumulacion de sucidade.

Evitar o contacto con materiais toxicos.

Evitar o depésito de particulas nos produtos alimentarios.

Evitar formacion de condensacion ou mofo indesexable nas superficies.

b.1) Pavimentos e paredes

b.

1.

2.

N oos

N =

O pavimento sera de materiais impermeables, facil de limpar e de desinfectar, resistente, imputrescible e
disposto de forma que facilite a saida da auga.

O deseno e a estrutura na construciéon dos pavimentos dispén da inclinacion suficiente para que o
desaugadoiro cara aos sumidoiros sexa correcto.

Non obstante, non se exixe a saida da auga cara aos sumidoiros:

e Nas camaras de conxelacion.
e Nas zonas e corredores polos que se transporten carnes.
e Nos locais destinados a embalaxe de despoxos dos matadoiros.

Os sumidoiros estaran trasfegados con sifons e provistos de reixas.
As paredes deberan ser lisas, resistentes e impermeables.
A lina de unién das paredes co chan debe ser redondeada ou dotada dun acabado similar.

) Teitos/Estruturas elevadas

Os teitos seran faciles de limpar.

Os teitos (ou, cando non houbese teitos, a superficie interior do tellado), falsos teitos e demais
instalacions suspendidas deberan estar construidos e traballados de forma que impidan a acumulacién de
sucidade e reduzan a condensacién, a formacion de mofo non desexable e o desprendemento de
particulas. No caso de que o teito estea construido de paneis sobre rais, as xuntas estaran
adecuadamente seladas.

As escaleiras de acceso ou comunicacion dunha dependencia a outra do establecemento estaran
desenadas e localizadas de tal forma que permita a sua facil limpeza e desinfeccion.

As escaleiras de suspensién aérea estaran situadas de tal forma que eviten a contaminacion dos produtos
alimentarios que se elaboren debaixo delas.

b.3) Ventas, ocos e portas

1.

As ventas e demais ocos practicables deberan estar construidos de forma que impidan a acumulacién de
sucidade.
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N

O peitoril interior e exterior das ventas das areas de procesamento e almacenaxes posuira inclinacion
suficiente para evitar a acumulacién de po, sucidade e utilizacion indebida para colocar utiles e
ferramentas.

3. As ventas e ocos que poidan comunicar co exterior deberadn estar provistos, en caso necesario, de
pantallas contra insectos que se manteran limpas e integras.

4. As ventas que se instalen nas paredes das salas de produto exposto deberan ter cristal de plastico acrilico
ou policarbonado ou outro material irrestelable, ou dispor de calquera outro método de proteccion que
evite o risco de contaminacion por rotura.

5. As portas deberan ser faciles de limpar e desinfectar, o que requirira que as suas superficies sexan lisas e
non absorbentes. Os marcos das portas de acceso 4s camaras de refrixeraciéon e conxelacion e outras
areas humidas de procesamento estaran revestidos de ldminas metalicas cuxas soldaduras sexan lisas e
resistentes a corrosion e cuxa union estea selada.

6. Os accesos das areas de procesamento e almacenaxe da planta teran a altura e largura suficiente para
permitir o paso de maquinaria, sen que esta toque os marcos ou proteccions laterais.

7. As portas de intercomunicacion entre salas de procesamento posuiran un dispositivo de cerramento
automatico.

8. As portas das camaras de refrixeracion e conxelacion seran isotermas, de cerramento hermético.

b.4) Ventilacion e iluminacion

1. Debera disporse de medios adecuados e suficientes de ventilacion mecénica ou natural e de evacuacion
de vapores para eliminar na medida do posible a condensacién nas superficies, tales como paredes e
teitos. Evitarase a excesiva condensacién de vapor que dificulte ou impida a visibilidade ou dea lugar a
posibles contaminaciéns dos produtos.

2. Deberan evitarse as correntes de aire mecanicas desde zonas contaminadas a zonas limpas. Os sistemas
de renovacién de aire funcionaran debidamente en todas as dreas para impedir a retencién inadecuada de
olores, gases toxicos e outros non perceptibles polos sentidos (CO; etc.).

3. As tomas de aire dos sistemas de ventilacién e renovacién forzados estaran provistas de filtros para
eliminar po, contaminacion ambiental etc.

4. Os locais destinados aos produtos alimentarios deberan dispor de suficiente luz natural ou artificial. A
titulo orientativo, as intensidades de luz son:

e Areas xerais de traballo ou manipulacién de produtos: 216 lux (medicion co fotémetro a 1 metro do
chan).

e Puntos de inspeccién de canais, cabezas ou visceras ou onde sexa necesario para facer a inspeccion:
540 lux (medidos no punto de inspeccion).

e Camaras de refrixeracion ou conxelacion: 108 lux (medidos & altura da zona mais baixa da canal).

5. Todos os puntos de luz artificial estaran debidamente protexidos, para que en caso de rotura non se
produza ningunha contaminacion das areas onde se manipulen produtos.

6. A colocacién dos puntos de luz e a sua direccion serd a adecuada segundo as actividades a que se
destinan.

GG. Relativo aos equipamentos-utensilios
c.1) Requisitos xerais

1.  Os materiais, equipamentos e utensilios utilizados no establecemento estaran autorizados para uso na
industria alimentaria. Deben ser faciles de limpar e, en caso necesario, de desinfectar. Estaran construidos
de forma que non queden ocos, con materiais lisos, lavables, resistentes & corrosion e non toxicos. A sua
instalacion permitira a limpeza adecuada do equipamento e da zona circundante.

2. Deberan manterse en bo estado. A excepcién dos recipientes e envases non recuperables, a suUa
construcion, composicion e estado de conservacion e mantemento deberan permitir que se limpen
perfectamente €, en caso necesario, se desinfecten.

3. 0O uso dos seguintes materiais estéa restrinxido a:

e Aceiro inoxidable: sen restricion, sempre que a aliaxe sexa inalterable en condiciéns de uso normal.

e Aluminio ou aluminio anodizado: soamente en superficies que non estean en contacto co produto e
ingredientes.

e Tratamento electrolitico de recubrimento ou galvanizado: s6 para equipamentos auxiliares e cuxo
recubrimento debe permanecer inalterable durante o uso normal (perchas de colgado, bastidores,
palés etc.).

e Aliaxes metdlicas: que non posuan un contido en chumbo superior ao 5% e o seu uso estea
restrinxido polas suas caracteristicas a aquelas utilizacions onde non se alteren as superficies e non
se produza contaminacién do produto.

e Plasticos: a sua utilizacion esta restrinxida polas slUas caracteristicas a aqueles usos onde non se
alteren as superficies e non se produza contaminacién do produto.

e Cobre, bronce, laton: s6 en conducidns de aire, auga, chumaceiras, rodamentos, engrenaxes, que non
estean en contacto co produto.

e Cristal: de uso restrinxido en ventas grandes, claraboias e naquelas outras instalaciéns onde, polas
sUas caracteristicas (vidro temperado de Pirex de alta resistencia ao impacto), permitan a sua
utilizacién, limpeza e inspeccion en condicions de seguranza.

e Pintura: s6 naquelas partes da maquinaria ou equipamentos que non estean en contacto co produto
ou sobre el.
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e Madeira: s6 como material auxiliar en zonas non hiumidas e cuxa superficie estea descascada e/ou
pulida (Ex. palés en almacenamento de produtos terminados, canas de colgar produtos curados etc.).
Poderase usar madeira nas salas para a curacion, afumadura, maduracién, embutido,
almacenamento e despacho de preparados de carne e carne manufacturada cando iso sexa esencial
por motivos tecnoloxicos mentres non se pohan en perigo os requisitos de hixiene da carne.

c.2) Maquinaria/Equipamentos

1. A maquinaria e equipamentos estaran construidos, desenados e instalados de maneira que permitan o
seu facil acceso e desmontaxe para a inspeccion e limpeza de todas aquelas partes que poidan estar en
contacto directo ou indirecto con este. A maquinaria e equipamentos de grandes dimensiéns posuiran
dispositivos de acceso adecuado (escaleiras, pasarelas etc.) para proceder & sua limpeza e inspeccion.

2. A maquinaria, utiles e equipamentos fixos encontraranse para a sua limpeza e inspeccion:

e Suficientemente separados de paredes e teitos.
e Suficientemente separados do chan ou selados a este.

3. Osrodamentos e chumaceiras da maquinaria estaran afastados suficientemente do circuito do produto ou
situados de maneira que non o contaminen con substancias estranas (graxas, aceites lubricantes,
aerosois etc.).

4. As magquinarias con dispositivo de limpeza automatico posuirdn un sistema de desaugadoiro conectado
directamente & drenaxe xeral do establecemento.

5. As soldaduras seran lisas, uniformes, sen saintes no posible con respecto a superficie de unién. As
superficies e equipamentos de metal que fosen soldados inspeccionaranse antes de usalos para
comprobar que estan libres de bolinas de metal ou anacos de soldadura.

¢.3) Utiles

1. Os utiles de corte e as cartucheiras de coitelos e outros estaran construidos de metal, plastico e outros
materiais impermeables autorizados, e seran facilmente lavables.

2. Os taboleiros das mesas estaran construidos de plastico ou outro material autorizado. A suxeicion do
taboleiro permitira unha facil montaxe e desmontaxe para a sua limpeza.

c.4) Detector de metais ou outros corpos estranos

1. Como parte da andlise de perigos e determinacidon dos puntos de control critico do sistema APPCC, o
establecemento avaliara a necesidade de dispor dun equipamento de detector de metais ou outros corpos
estranos.

2. O equipamento detector de metais debera incorporar unha alarma (acustica ou visual) que deteha
automaticamente as linas de producion.

¢.b) Equipamentos de transporte de produtos
1. Os equipamentos utilizados no transporte de produtos na planta estaran construidos en aceiro inoxidable.
No caso de que os equipamentos de transporte sexan de material galvanizado, seran regalvanizados
cando sexa necesario e/ou se procede & suUa substitucion cando presentan gretas ou roturas por
equipamentos novos.
c.6) Instalacions para lavar produtos alimentarios.

As instalacions destinadas a lavar os produtos alimentarios deberan estar separadas das destinadas a lavar
as mans.

c.7) Sistemas de limpeza e desinfeccion do calzado
Na entrada & zona de manipulacion desde os vestiarios, servizos e outras zonas, disporase de sistemas de
limpeza e desinfeccion adecuados do calzado ou sistemas equivalentes, situados en lugares estratéxicos e
en numero suficiente.
c.8) Lavamans
1. Disporase dun numero suficiente de lavamans situados en puntos estratéxicos nas areas de traballo.
2. As billas non deberan accionarse coa man. Disporan de auga corrente quente e fria, de dosificador de
xabon e de toallas dun so uso, con papeleiras sanitarias para a recollida destas.
c.9) Armarios/Andeis
Todos os armarios situados en areas de almacenamento, laboratorio, sala de condimentos etc., posuiran na
sUa parte superior unha estrutura inclinada en forma de tellado que evite a acumulacion de po e a
utilizacién indebida como lugar de almacenamento.
HH. Relativo as instalacidns a disposicion do servizo veterinario

Os establecementos poran & disposicion das autoridades sanitarias unha dependencia ou instalaciéns
adecuadas durante o exercicio das suas funcions.
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Il. Relativo as zonas de devoluciéns e produto non conforme

1. Os establecementos posuiran locais ou zonas para devolucidéns de materias primas.
2. Os establecementos posuiran locais ou zonas para a recepcion de devoluciéns de produtos elaborados.

JJ. Relativo as salas refrixeradas e camaras

1. En caso necesario, deberase contar con equipamentos de refrixeraciéon que permitan manter as carnes e
produtos carnicos as temperaturas internas exixidas.

2. As empresas que elaboren, manipulen e envasen produtos alimentarios transformados deberan dispor de
salas adecuadas con suficiente capacidade para almacenar as materias primas separadas dos produtos
transformados.

3. Disporase de salas para almacenar por separado a carne embalada e a carne sen embalar, a menos que o
seu almacenamento tefa lugar en momentos distintos ou de maneira tal que o material de embalaxe e o
modo de almacenamento non poidan constituir fontes de contaminacion da carne.

4. Cada camara ou sala refrixerada contara cun termdmetro fiable, de facil lectura e regularmente
contrastado, cuxo elemento sensible estara situado de tal modo que mida a temperatura mais alta no
interior da camara.

5. O deseno, estrutura e colocacion dos equipamentos de frio serdan os adecuados para evitar a
contaminacion dos produtos (condensacions, goteo, mala filtracion etc.).

KK. Relativo aos servizos/vestiarios/dependencias do persoal

1. Disporase de vestiarios para o persoal separados por sexos, en nimero e con capacidade suficiente.

2. Debera haber un nimero suficiente de inodoros de cisterna conectados a unha rede de evacuacion eficaz.

3. Debera haber un niumero suficiente de lavabos, situados convenientemente e destinados a limpeza das
mans. As billas non deberadn accionarse coa man.

4. Os lavabos deberan dispor de auga corrente quente e fria, e deberan estar dotados de dosificador de
xabon, toallas dun so6 uso e papeleiras sanitarias para a recollida destas.

5. Os vestiarios estaran provistos dun numero adecuado de duchas (nos almacéns frigorificos que so6
almacenen produtos en embalaxes non sera necesaria a presenza de duchas). Disporase nas duchas de
toallas limpas e xaboén suficiente para o seu uso polos empregados do establecemento.

6. Os vestiarios teran paredes e pavimentos lisos, impermeables e lavables.

7. Os inodoros non deberan comunicar directamente coas salas en que se manipulen os produtos
alimentarios. Os servizos estaran separados dos vestibulos por paredes ata o teito, o acceso non sera
directo as salas de procesamento ou almacenamento, as portas posuiran dispositivos de cerramento
automatico e o seu axuste evitara a saida de olores a outras areas.

8. O persoal disporda de dous armarios ou compartimentos separados para a roupa de traballo e para a
roupa de rua, fabricados con materiais de facil limpeza e desinfeccion.

9. Os armarios posuiran na sua parte superior unha estrutura inclinada en forma de tellado que evite a
acumulacion de po e a utilizacion indebida como lugar de almacenamento.

10. Evitarase gardar o calzado de traballo sen proceder a sta limpeza (ou humido) nos armarios.

11. Os empregados non poderan utilizar os armarios para gardar alimentos, agas que estes se encontren en
envases herméticos.

12. No caso de que a empresa xestione a limpeza dos uniformes, disporase dun nimero adecuado de
contedores especificos para a roupa sucia e/ou contaminada dos empregados do establecemento.

CONTROL DA CADEA DE FRIiO

1. As materias primas, ingredientes e produtos alimentarios que poidan contribuir & multiplicacién de
microorganismos patdéxenos ou a formacion de toxinas non deberadn conservarse a temperaturas que
poidan dar lugar a riscos para a saude. A carne e os produtos carnicos deberan respectar as temperaturas
de elaboracion e conservacién establecidas pola normativa aplicable a cada tipo de produto.

2. Controlaranse as temperaturas de camaras e salas a temperatura regulada. En caso de non dispor dun
sistema de rexistro automatico da temperatura, procederase a un rexistro manual coa periodicidade
conveniente.

3. Non debera interromperse a cadea de frio. Non obstante, permitiranse periodos limitados non sometidos
ao control de temperatura por necesidades practicas de manipulacién durante a preparacion, transporte,
almacenamento, presentacion e entrega dos produtos alimentarios, sempre que iso non supofa un risco
para a saude.

4. As operacions de carga e descarga dos vehiculos debe efectuarse tan rapidamente como sexa posible,
utilizdndose para iso cantos medios de manutencidon se consideren necesarios, de tal forma que non se
produza unha elevacion da temperatura dos produtos que poida afectar a sua calidade. Por iso, o traxecto
entre o vehiculo e o almacén debera ser o mais curto posible.

5. Cando os produtos alimentarios deban conservarse a baixas temperaturas, deberan refrixerarse canto
antes, para non dar lugar a riscos para a saude.

BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
A. Relativo aos requisitos xerais

1. En todas as etapas de producién, transformacion e distribucion, a carne e os produtos carnicos deberan
estar protexidos contra calquera foco de contaminacién que poida facelos non aptos para o consumo
humano ou nocivos para a saude, ou contaminalos de maneira que poida considerarse razoablemente
desaconsellable o seu consumo nese estado
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2. A carne ou produtos carnicos e os recipientes que a contenen non deberan entrar en contacto directo co
chan, coas paredes ou coas estruturas fixas non desenadas para tal efecto.

3. Esta prohibido esparexer serraduras ou calquera outra substancia analoga no chan dos locais de traballo
e almacenamento.

4. Cando, debido & apertura das ventas, puidese producirse contaminacion, estas deberan permanecer
cerradas durante a producion.

B. Relativo a recepcidon de envases e embalaxes

Non se deberan aceptar materiais de envasado e embalaxe que poidan ser unha fonte de contaminacion
para os produtos alimentarios.

C. Relativo ao almacenamento de produtos alimentarios

1. As materias primas e produtos deberan almacenarse en condicidns adecuadas que permitan evitar a sta
deterioracién nociva e protexelos da contaminacion.

2. A estiba dos produtos no interior das camaras entorpecera o minimo a circulacion do aire, de modo que
non se interfira no intercambio de calor aire-produto, nin se creen atmosferas localizadas que poidan
prexudicar os alimentos almacenados.

3. A carne fresca embalada ou envasada non deberd almacenarse nos mesmos locais que aquela sen
embalar ou sen envasar, a menos que o seu almacenamento tena lugar en momentos distintos ou de tal
maneira que o material de embalaxe e o modo de almacenamento non poidan constituir fontes de
contaminacién.

4. A carne e produtos carnicos suxeitos a conxelacion almacenaranse de maneira que poida conecerse en
todo momento a data en que foi conxelada.

D. Relativo ao almacenamento de envases e embalaxes
Os envases deberan almacenarse de modo que non estean expostos a ningun risco de contaminacion:

e (Os envases e embalaxes non deberan almacenarse en contacto co chan e teran unha separacion da
parede suficiente de forma que permita a sua inspeccion.
e Os locais de almacenamento destes materiais estan libres de po e parasitos.

E. Relativo a elaboracion/fabricacion/preparacion
Desconxelacion:

A desconxelacion debera realizarse de tal modo que se reduza ao minimo o risco de multiplicacién de
microorganismos patoxenos. Unha vez desconxelados, os produtos alimentarios manipularanse de tal
xeito que se reduza ao minimo o risco de multiplicacién de microorganismos patéxenos.

F. Relativo ao envasado e embalaxe

1. As operacions de envasado e embalaxe deberadn realizarse de forma que se evite a contaminacion dos
produtos.

2. Os envases e embalaxes non deberan ser reutilizados, salvo se son de materiais resistentes & corrosion,
faciles de limpar, e sempre que previamente fosen limpados e desinfectados.

3. Os envases e embalaxes deberan satisfacer todas as normas de hixiene e en particular:

e Non poderan alterar os caracteres organolépticos da carne.

e Non poderan transmitirlle & carne substancias nocivas para a saude humana.

e Seran dunha solidez suficiente para garantir unha proteccién eficaz das carnes durante o transporte e
as manipulacions.

ANEXO 1 B

Prego de condicions hixiénico-sanitarias que deben cumprir os matadoiros

SISTEMA DE AUTOCONTROL
Relativo ao sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC)

Os procedementos deberan garantir que cada animal ou, se é o caso, cada lote de animais que se acepte
nos locais do establecemento:

e Foi convenientemente identificado;

e Vai acompanado da informacién pertinente da sua explotacion de procedencia conforme o
Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, e tendo
en conta as datas de aplicacion establecidas no Regulamento (CE) n.° 2076/2005, do 5 de decembro
de 2005, polo que se establecen disposicions transitorias para a aplicacion dos regulamentos (CE) n.°
853/2004, (CE) n.° 854/2004 e (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeo e do Consello, e se modifican
os regulamentos (CE) n.° 853/2004 e (CE) n.° 854/2004 .
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e Non procede dunha explotacién ou dunha zona suxeitas a unha prohibicién de desprazamento ou a
outra restricion por motivos de sanidade animal ou publica, excepto cando a autoridade competente
asi o permita.

e Estad limpo.

Goza de boa saude, na medida en que asi pode xulgalo o establecemento.

e Esta, ao chegar ao matadoiro, nun estado satisfactorio polo que respecta ao benestar.

LIMPEZA E DESINFECCION
Relativo ao estado de limpeza

O estado de limpeza das cortes, anexos, currais de retencién, lazareto e matadoiro sanitario cumpriran as
seguintes consideracions:

Eliminacion adecuada de refugallos organicos.

Retirada adecuada de lixos, Utiles inservibles etc.

Estado adecuado de comedeiros e bebedeiros.

Estado adecuado de limpeza dos utiles, instrumentos e equipamentos no matadoiro sanitario (en
caso de que exista).

PROGRAMA DE CONTROL DE CONTAMINACION FECAL, CONTIDO GASTROINTESTINAL, INXESTA E
LEITE

Durante a preparacién, as canais, os érganos e outras partes deberan ser manipulados de forma sanitaria
co fin de previr a contaminacién por material fecal, ourifos, pelo, sucidade ou materia estrana. Se se
produce contaminacién, esa canal, 6rgano ou outra parte debera ser retirado de maneira satisfactoria.

e En caso de rotura e/ou esgazadura das visceras abdominais, procederase a expurgar e limpar as
partes afectadas da canal, esterilizacién do coitelo e limpeza das instalacions e equipamentos.

e Durante a extraccion dos ubres, o leite ou costro non deberan contaminar a canal. En caso de
contaminacion por leite, procederase a expurgar inmediatamente a canal e a lavar o equipamento e
as instalacions.

1. En cada un dos establecementos dedicados ao sacrificio de gando, deberd levarse a cabo un programa de
inspeccion co fin de verificar que o establecemento estd producindo canais que non estan contaminadas
con material fecal, contido gastrointestinal ou leite.

2. O programa de inspeccién debera contar con persoal que leve a cabo controis en continuo na lina de
sacrificio.

3. Cando o persoal do programa de inspeccién encontre feces, a canal serd reexaminada e reprocesada polo
establecemento.

SUBMINISTRACION DE AUGA

Relativo 4 auga/xeo/vapor

A rede de auga quente dispora de termometros ou de calquera outro sistema en diferentes puntos da

rede para garantir o control e mantemento da temperatura de 82 °C.

VERTEDURAS E RETIRADA DE REFUGALLO
Relativo &s verteduras, zonas de refugallo e subprodutos
a.1.) Residuos e subprodutos:

A carne retida ou declarada non apta para o consumo humano e os despoxos incomestibles non deberan
entrar en contacto coa carne que se declarase apta para o consumo.

a.2.) Instalacions e equipamentos de refugallo:
1. Deberase dispor de instalaciéns con pechadura para almacenamento en refrixeracién de carne retida.
2. Deberase dispor de instalaciéns independentes para carne non apta.
MANTEMENTO DE EQUIPAMENTOS E INSTALACIONS/CALIBRACION DE EQUIPAMENTOS
Relativo ao estado de mantemento e conservacion:

O estado xeral das cortes, anexos, currais de retencién, lazareto e matadoiro sanitario cumpriran as
seguintes consideracions:

e Estado xeral de mantemento de paredes, teitos, pavimentos, portas, ventas e pintura.
e Estado adecuado de comedeiros e bebedeiros.
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e Drenaxe adecuada.
e Estado adecuado de mantemento dos utiles, instrumentos e equipamentos no matadoiro sanitario
(en caso de que exista).

RASTREXABILIDADE

A. Relativo ao loteado

1.

No referente as canais e canais divididas en anacos de especies distintas da vacua, un lote de sacrificio
estard composto polo conxunto de animais sacrificados no mesmo matadoiro e nas mesmas
circunstancias, non conterd animais de distinta especie ou categoria (por exemplo, leitdns e porcos
cebados) e permitira sempre identificar as explotacions de procedencia dos animais. Ademais, un lote de
sacrificio correspondera, como maximo, 4 matanza dun dia.

Cémpre aclarar que, no caso das canais de vacun, a identificacion non se levara a cabo mediante lotes,
senon de forma individual. Nas canais, medias canais e medias canais divididas nun maximo de tres
anacos e cuartos de canal de vacun debe existir un coédigo referencia que relacione inequivocamente a
canal co animal de procedencia.

Un lote de despoxos estard composto como maximo por aqueles despoxos extraidos nun dia de
sacrificio.

B. Relativo a rastrexabilidade cara a atras

1.

2.

A chegada ao matadoiro, anotaranse as entradas das distintas partidas ou “lotes de explotacién”. O lote
de explotacién incluird os animais dun mesmo tipo chegados dunha explotacién nun mesmo dia. Cada
lote de explotacion ira acompanado de distinto documento sanitario (“Guia”), polo que podera
considerarse o numero do documento sanitario como niumero de lote de explotacion.

No momento da recepcion dos animais no matadoiro, deberase rexistrar:

Nudmero de lote de explotacion/n.° de certificado sanitario ou guia.
Codigo de identificacion da explotacion orixe dos animais (REGA).
Data de entrada.

Cantidade de animais por lote.

C. Relativo & rastrexabilidade de proceso

A empresa debera garantir a rastrexabilidade interna tanto das canais como dos despoxos:

c.1.) Canais:

Mediante rexistros manuais ou informaticos, deberase deixar constancia:

e Da relacidon entre os lotes explotacion e o lote de sacrificio.
e Da data en que se produciu o sacrificio.

e Do peso e cantidade do lote de sacrificio.

e De calquera outra informacion de interese derivada do sistema APPCC.

c.2.) Despoxos:

Mediante rexistros manuais ou informaticos, deberase deixar constancia:

Da relacion entre o lote de sacrificio e o lote de despoxos.

Da data en que se produciu a extraccion dos despoxos.

Do numero de identificacion do lote.

Do peso do lote.

De calquera outra informacion de interese derivada do sistema APPCC.

D. Relativo & rastrexabilidade cara a diante

A empresa debera garantir a rastrexabilidade cara a diante tanto das canais como dos despoxos.

d.1.) Canais:

1.

No momento da expedicion, deberase rexistrar:

Denominacion do produto.

Numero de lote de sacrificio.

Data de sacrificio.

Peso e cantidade.

Data de saida.

Establecemento de destino (nome, enderezo, niUmero de rexistro sanitario).
Datos do transporte (empresa transportista e matricula do vehiculo ou contedor).
Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.
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2. Incluiranse coa partida os seguintes datos (na etiqueta, albara ou factura):

Denominacién do produto.

Numero de lote.

Numero de rexistro sanitario do matadoiro.
Peso da partida.

d.2.) Despoxos:
1. No momento da expedicién, deberase rexistrar:

Denominacién do produto.

Numero de lote de despoxos.

Data de sacrificio/extraccién de despoxos.

Peso.

Data de saida.

Establecemento de destino (nome, enderezo, nimero de rexistro sanitario).
Datos do transporte (empresa transportista e matricula do vehiculo ou contedor).
Calquera outra informacion de interese derivada do sistema APPCC.

2. Xuntaranse & partida os seguintes datos (etiqueta, albara, factura):

e Denominacién do produto.
e Numero de lote.
e Numero de rexistro sanitario do matadoiro (marcacion de identificacion).
e Peso da partida.
PERSOAL

Relativo aos manipuladores de alimentos

1. O persoal asignado ao sacrificio dos animais, & preparaciéon ou & manipulacion de carnes frescas, estara
obrigado a levar unha vestimenta de traballo limpa ao comezo de cada xornada laboral e, se fose
necesario, deberad cambiar esa vestimenta durante a xornada e lavar e desinfectar as mans varias veces
no transcurso desta, asi como en cada reinicio do traballo.

2. As persoas que estivesen en contacto con animais enfermos ou con carnes infectadas deberan
inmediatamente lavar con coidado as mans e os brazos con auga quente e logo desinfectalos.

CONTROL ANALITICO DE PRODUTO
A. Relativo ao programa de autocontrol de residuos

Os propietarios ou responsables de todos os establecementos tomaran todas as medidas necesarias, en
particular mediante autocontrois para determinacién de residuos, co fin de:

e Aceptar unicamente, ben mediante entregas directas ou ben a través dun intermediario, animais para
os que o produtor estea en condicions de garantir que se respectaron os prazos de espera.
e Asegurarse de que os animais de explotacion ou os produtos introducidos no establecemento:

v" Non presentan niveis de residuos que superen os limites maximos autorizados.
v" Non presentan substancias ou produtos prohibidos nin indicios da sia administracion.

B. Relativo ao control bacterioléxico de canais

Os matadoiros teran establecidos uns controis regulares de hixiene de proceso mediante a andlise
microbioloxica das canais.

b.1) Métodos de obtencion e localizacions de toma de mostras

1. Os métodos destrutivos e non destrutivos de obtencion de mostras, a seleccion das localizacions de toma
de mostras e as normas para o almacenamento e transporte das mostras describense na norma I1SO
17604.

2. En cada sesion de mostraxe tomaranse mostras de cinco canais aleatoriamente. As localizaciéns das
mostras seleccionaranse tendo en conta a tecnoloxia de sacrificio utilizada en cada matadoiro.

3. Cando se faga unha mostraxe para efectuar recontos de colonias de bacterias aerobias e
enterobacteridceas, tomaranse mostras de catro localizacions de cada canal. Mediante o método
destrutivo obteranse catro mostras de tecido que representen un total de 20 cm2. Se para este efecto se
utilizase o método non destrutivo, a zona de mostraxe abarcaria un minimo de 100 cm? por cada
localizacion de toma de mostras.

4. Cando se tomen mostras para analizar a presenza de Salmonella, utilizarase un método de mostraxe de
hisopo abrasivo. Seleccionaranse as zonas de mais probable contaminacién. A area total de mostraxe tera
como minimo 400 cm2.

5. Cando se tomen mostras de diferentes localizacions dunha canal, xuntaranse antes de examinalas.
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b.2.) Frec

1. Os explotadores dos matadoiros tomaran mostras para a analise microbioldxica polo menos unha vez por
semana. O dia da toma de mostras cambiara cada semana, de modo que queden cubertos todos os dias

uencia de mostraxe

da semana.

2. Esta frecuencia poderd reducirse a unha proba cada duas semanas se se obtefen resultados satisfactorios

durante seis semanas consecutivas.

3. No caso da toma de mostras nas canais para a deteccion de Salmonella, a frecuencia de mostraxe podera
reducirse a unha vez cada duas semanas cando se obtenan resultados satisfactorios durante trinta
semanas consecutivas. A frecuencia de mostraxe para as analises de Salmonella podera reducirse tamén
se existe un programa nacional ou rexional de control da Salmonella e se ese programa inclie probas que
substitian a mostraxe antes citada. A frecuencia de mostraxe podera reducirse mais se o programa
nacional ou rexional de control da Salmonella demostra que a prevalencia de Salmonella é baixa nos

animais comprados polo matadoiro.

4. Porén, os pequenos matadoiros poderan ser dispensados das citadas frecuencias de mostraxe cando a

analise do risco o xustifique e, en consecuencia, a autoridade competente o autorice.

Criterios microbioloxicos:

Plan de toma Limites®” Método
Categoria de . . de mostras!" " Fase en que se
. Microorganismos analitico de . .
alimentos n c m M referencia®® aplica o criterio
4,0 log ufc/cm? 2 Canais despois da
Reconto de og waem 5.0 log ufc/lem 1833 |SUa preparacion
colonias aerobias media Ic_)g?rltmlca lo arimg;adiaria IS0 pero antes do
diaria 9 arrefriamento
Canais 2,0 log ufc/crm? 3,0 log ufc/crm? ggga'f‘edgfgggnda
orcinas ¥ Enterobacteriaceae media logaritmica media ISO 21528-2 eropan?es do
P diaria logaritmica diaria pero g
arrefriamento
Canais despois da
5 6 : . sUa preparacion
Salmonella 50 5 Ausencia na zona examinada por canal | ENASO 6579 pero antes do
arrefriamento
Canais despois da
. 3,5 log ufc/cm? 5,0 log ufc/cm? ; >
Reconto de colonias media logaritmica media ISO 4833 | Sua preparacion
aerobias diaria logaritmica diaria pero antes do
Canai 9 arrefriamento
anais - d
bovinas, 1,5 log ufc/cm? 2,5 log ufc/em? ggga'rsedgfgggnda
ovinas, Enterobacteriaceae media logaritmica media ISO21528-2 | [ opanEc)es do
caprinas e diaria logaritmica diaria P i
nnas | arrefriamento.
equinas Canais despois da
. . sUia preparacion
Salmonella 509 | 29 | Ausencia nazonaexaminada porcanal | ENASO 6579 | pero antes do
arrefriamento

1
2

4

(5,

' n = numero de unidades que compofen a mostra; ¢ = nimero de unidades de mostraxe que dan valores entre m e M.

) Entenderase que m = M.

3) Utilizarase a Ultima version da norma.

) Os limites (m e M) sé se lles aplican 4s mostras obtidas polo método destrutivo. A media logaritmica diaria calctlase tomando primeiro un
valor logaritmico de cada resultado de proba individual e calculando a media deses valores.

' As 50 mostras proceden de dez sesions consecutivas de mostraxe, conforme as normas e frecuencias de mostraxe establecidas.

® O numero de mostras cando se detecta a presenza de Salmonella. O valor ¢ esta suxeito a revision co fin de ter en conta os progresos

obtidos na reducion da prevalencia de Salmonella. Os estados membros ou as rexions que tefan baixa prevalencia de Salmonella poderan

usar valores c inferiores incluso antes da revision.

Interpretacion dos resultados das probas para o reconto de aerobios e enterobacterias:

v' Satisfactorio se a media logaritmica diaria é < m.

v' Aceptable se a media logaritmica diaria se encontra entre m e M.

v Insatisfactorio se a media logaritmica diaria é > M.

Interpretacion dos resultados das probas para a analise de Salmonella:

Tras cada sesion de mostraxe para a analise de Salmonella, avaliaranse os resultados das dez ultimas

sesions, co fin de obter o numero n de mostras, logo interpretarase como:

v’ Satisfactorio se a presenza de Salmonella se detecta nun maximo de ¢/n mostras.

v

Insatisfactorio se a presenza de Salmonella se detecta en mais de ¢/n mostras.
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b.3) Accions en caso de resultados insatisfactorios

Cando os resultados das probas realizadas sexan insatisfactorios, os explotadores das empresas
alimentarias tomaran as medidas indicadas a continuacion:

e Para o caso de colonias aerobias e enterobacteriaceae:
v" Melloras na hixiene do sacrificio e revision dos controis do proceso.
e Para o caso de Salmonella:

v" Melloras na hixiene do sacrificio e revision dos controis do proceso, da orixe dos animais e das
medidas de bioseguranza nas explotacions de orixe.

CONTORNO E INFRAESTRUTURAS EXTERIORES
A. Relativo as condicidons exteriores xerais

1. Os matadoiros disporan de medios que permitan controlar calquera entrada e saida do matadoiro.
2. Existird unha clara separacion entre a zona sucia e a zona limpa co fin de protexer esta ultima de calquera
contaminacion.

B. Relativo as cortes:
1. Os matadoiros deberan dispor dun namero suficiente de locais adecuados e hixiénicos de estabulacion:

e (O seutamano garantird o benestar dos animais.
e Estaran dotados de proteccion para resgardar os animais da intemperie ou, se a situacion
climatoloxica o permite, de currais de espera para albergar os animais.

2. Se, ademais dos locais de estabulacion citados anteriormente, os matadoiros dispuxesen de prados para
0 gando sen abrigo ou sombra naturais, instalarase unha proteccion adecuada para resgardalos da
intemperie. As condicions de mantemento dos prados garantiran que a saude dos animais non se vexa
ameazada por factores fisicos, quimicos ou doutra indole.

3. A sua localizacién debe facilitar a inspeccion ante mortem.

4. Os matadoiros deberan dispor, para os animais enfermos ou que se sospeite que o estean, de instalacions
independentes con pechadura, ou, se o clima o permite, de currais que conten cunha evacuacion
independente e se encontren situados de tal forma que se impida a contaminacion dos demais animais, a
menos que a autoridade competente considere que esas instalacidons resultan innecesarias.

5. Os locais de estabulacién deberan contar con:

e Pavimentos que reduzan ao minimo o risco de esvaramento e que non lles causen feridas aos
animais que estean en contacto con eles.

e Paredes e pavimentos resistentes, impermeables e faciles de limpar e de desinfectar.

Teito.

e Dispositivos de subministracién de auga para beberen os animais e, se fose necesario, para a sua
alimentacion.

e Se é o caso, redes de evacuacion para a saida dos liquidos.

Tomas de auga situadas en lugares estratéxicos para realizar unha limpeza eficaz destes.

e Ventilaciéon adecuada para as condiciéns extremas previsibles de temperatura e humidade. Cando
sexa necesario un sistema de ventilacion mecanica, disporase dun sistema de recambio, que en caso
de avaria entre en funcionamento inmediatamente.

e lluminacion de intensidade suficiente para realizar a inspeccién ante mortem e poder examinar todos
os animais en calquera momento, debendo disporse en caso de necesidade dunha iluminacion
artificial de recambio adecuada.

e Se procede, dispositivos para atar os animais con ramais.

e En caso necesario, cantidades suficientes de cama adecuada para todos os animais que pasen a noite
neses locais.

Almacén de esterco
Débese dispor dun lugar especialmente acondicionado sempre que o esterco tivese que estar almacenado
no recinto do matadoiro.
INFRAESTRUTURAS E INSTALACIONS INTERIORES
A. Relativo aos equipamentos-utensilios
Esterilizadores

Existiran esterilizadores de utiles préximos aos postos de traballo, de metal resistente & corrosion e
provistos dun mecanismo que mantena a auga a 82 °C durante a xornada diaria ou sistema equivalente.
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B. Relativo as instalaciéns ao dispor do servizo veterinario

Disporase dun local suficientemente acondicionado, cerrado con chave e & disposicién exclusiva do
servizo veterinario.

C. Relativo as salas refrixeradas e camaras de frio

Débese contar con equipamentos de refrixeracion que permitan manter nas carnes as temperaturas
internas exixidas.

e 17 °C para carne fresca
e +3 °C para despoxos (visceras e sangue)

D. Relativo & sala de sacrificio e preparacion

1. No caso de que existan linas simultdneas de sacrificio dunha ou varias especies, debera existir unha
separacion neta entre esas linas para evitar que se contaminen entre si.

2. Disporase dunha rede de rais aéreos para o mantemento e manexo ulterior das carnes que tras o
atordamento permita a preparacion no posible co animal suspendido. En ningin caso o animal debera
entrar en contacto co chan durante a preparacion.

3. Existird un box de atordamento e unha area de izamento:

e O deseno e construcion das areas de atordamento e de izamento impedira a saida accidental dos
animais destas areas.
e Manteranse secos e limpos ao longo das operacions de sacrificio.

4. Deberase garantir a separacion no espazo e tempo de:

Atordamento e sangradura.

Escaldadura, depilacion, raspadura e queima.
Evisceracién e preparacion.

Preparacion e limpeza de despoxos.
Envasado de despoxos.

Expedicion da carne.

E. Relativo a triparia

Disporase dunha sala independente para baleirado, lavado e limpeza de estdmagos e intestinos, a menos
que a autoridade competente autorice para cada caso particular que dentro dun matadoiro esas
operacions se leven a cabo en distintos momentos:

F. Relativo ao laboratorio para deteccidon de triquinas (porcino e equino)

Os matadoiros disporan dun local suficientemente equipado para a deteccién de triquinas, axustandose
aos requisitos e métodos descritos no Regulamento (CE) n.° 2075/2005 da Comisién, do 5 de decembro de
2005, polo que se establecen normas especificas para os controis oficiais da presenza de triquinas na
carne sempre que ese exame tena lugar no establecemento. Os laboratorios de deteccion de triquinas
dﬁberén encontrarse proximos aos locais de sacrificio dos porcos e cabalos e poderan pecharse con
chave.

CONTROL DA CADEA DE FRIiO

Relativo ao almacenamento

As carnes frescas deberan refrixerarse inmediatamente despois da inspeccidon post mortem e manterse
permanentemente a unha temperatura interna igual ou inferior a:

e 17 °C para as canais e 0s seus anacos
e 13 °C para os despoxos (visceras e sangue)

BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
LL. Relativo as condicions hixiénico-sanitarias xerais

1. Debera impedirse a entrada de calquera animal nos establecementos, agas os destinados ao sacrificio.
Dentro do recinto do matadoiro, propiamente dito s6 se permitird a entrada do numero de animais
necesarios para o seu correcto funcionamento.

2. Os animais deben estar limpos.

3. No local de sacrificio s6 poderan entrar animais vivos que vaian ser sacrificados, con excepcion de:

e Animais sacrificados de urxencia.
e (Caza silvestre.
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e Animais de caza de cria sacrificados no lugar de producion conforme a seccion Il do Regulamento
853/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004.

4. Debera informarse o veterinario oficial da existencia de todo animal morto no establecemento,
prohibindose a sua introducion na sala de sacrificio e procedéndose & sua identificacion e destrucion no
prazo mais breve posible.

5. Unha vez introducidos os animais no local do sacrificio, debera procederse a este sen demora.

6. Estara prohibido cravar coitelos nas carnes, asi como limpar esas carnes cun pano ou calquera outro
material.

MM. Relativo & recepcion e estabulacion

1. Tras a sua chegada ao matadoiro, os animais deberan ser sacrificados sen demora innecesaria. Non
obstante, cando asi o requira o seu benestar, debera darselles un tempo de descanso antes do sacrificio.

2. Todo animal ou lote de animais que se envie ao matadoiro debera estar identificado de forma que poida
conecerse a sua orixe. A identificacion dos animais das especies porcina, ovina e caprina vén regulada
polo Real decreto 205/1996, do 9 de febreiro, polo que se establece un sistema de identificacion e rexistro
dos animais das especies bovina, porcina, ovina e caprina, e da especie bovina polo Real decreto
1980/1998, do 18 de setembro, polo que se establece un sistema de identificacion e rexistro dos animais
da especie bovina.

b.1.) Informacion sobre a cadea alimentaria

1. Os establecementos deberan, se é o caso, solicitar, recibir, verificar e intervir na informacién sobre a
cadea alimentaria tal como figura nesta seccién en relacion con todos os animais, distintos da caza
silvestre, que se enviasen ou que se vaian enviar ao matadoiro.

2. Os establecementos non deberdn aceptar animais nos locais do matadoiro a menos que solicitasen e
recibisen a correspondente informacién de inocuidade alimentaria contida nos rexistros da explotacién de
procedencia. Esta informacion incluira, en particular:

a) A situacion da explotacion de procedencia ou a situacion rexional en canto & saide animal.

b) O estado de saude dos animais.

¢) Os medicamentos veterinarios ou outros tratamentos administrados aos animais durante un periodo
adecuado e cun tempo de espera superior a cero, xunto coas datas da sia administracion e prazos de
retirada.

d) A aparicién de enfermidades que poidan afectar a inocuidade da carne.

e) Os resultados, sempre que sexan pertinentes para a proteccion da saude publica, das analises
efectuadas sobre mostras tomadas aos animais ou outras mostras recollidas para diagnosticar as
enfermidades que poidan afectar a inocuidade da carne, incluidas as mostras tomadas no marco da
vixilancia e o control das zoonoses e os residuos.

f) Calquera informe pertinente relacionado con anteriores inspeccidons ante mortem e post mortem en
animais procedentes da mesma explotacion de procedencia, incluidos, en particular, os informes do
veterinario oficial.

]%) Datos de producion, cando poidan indicar a presenza de enfermidades.

) O nome, enderezo e o documento nacional de identidade (DNI) ou numero de identidade de
estranxeiro (NIE) do veterinario privado que atende normalmente a explotacion de procedencia.

Porén, non é necesario que os operadores dos matadoiros reciban:

e A informacion mencionada nas letras a), b), f) e h) se o establecemento xa é consciente da citada
informacion (por exemplo, a través dun acordo permanente ou dun sistema de aseguramento da
calidade).

e A informacién a que se fai referencia nas letras a), b), f) e g) se o produtor declara que non hai
informacioén pertinente que notificar.

Non é necesario facilitar a informacion como un extracto textual dos rexistros da explotacion de
procedencia. Pode achegarse por medio de intercambio de datos electronicos ou en forma dunha
declaracion normalizada asinada polo produtor.

3. Os establecementos deberan recibir esa informacion polo menos 24 horas antes da chegada dos animais
ao matadoiro.

e Non obstante, se a autoridade competente asi o permite, a informacién sobre a cadea alimentaria
podera acompanar ao matadoiro os animais a que se refire, sen necesidade de que chegue polo
menos con 24 horas de antelacion, no caso de:

v Animais porcinos ou caza de cria que fosen sometidos a unha inspeccion ante mortem na
explotacion de procedencia se os acompana un certificado asinado polo veterinario en que declare
que examinou 0s animais na explotacion e que os encontrou sans.

v' Solipedes domésticos,

Animais que fosen sometidos a un sacrificio de urxencia se os acompana unha declaracion
asinada polo veterinario en que se rexistre o resultado favorable da inspeccién ante mortem.
Animais que non se entregan directamente a partir da explotacion de procedencia ao matadoiro.
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4. Os establecementos deberan avaliar a informaciéon pertinente. Se aceptan os animais para o sacrificio,
deberan subministrarlle os documentos mencionados nos puntos anteriores ao veterinario oficial. O
sacrificio do animal non podera ter lugar ata que o veterinario oficial o permita.

5. Os establecementos deberan comprobar os pasaportes que acompanen o solipede doméstico para
asegurarse de que o animal esta destinado ao sacrificio para o consumo humano. Se aceptan o animal
para o sacrificio, deberan subministrarlle o pasaporte ao veterinario oficial.

6. Os establecementos que decidan aceptar animais nos locais do matadoiro, tras avaliar a informacién
correspondente sobre a cadea alimentaria, deberan darlle unha copia da informacion ao veterinario oficial
sen dilacién e, excepto nas circunstancias mencionadas no punto 3, polo menos 24 horas antes da
chegada do animal ou do lote. O establecemento debera notificarlle ao veterinario oficial toda
informacién que presente inquietude respecto a saude antes da inspeccién ante mortem do animal de que
se trate.

7. Cando os animais cheguen ao matadoiro sen a informacién sobre a cadea alimentaria, o operador debera
notificarllo inmediatamente ao veterinario oficial. O sacrificio do animal non podera ter lugar ata que o
veterinario oficial o permita.

8. A aplicacion do comprendido neste punto farase tendo en conta as datas de aplicacion establecidas no
Regulamento (CE) n.° 2076/2005, da Comision, do 5 de decembro de 2005.

b.2.) Normas de benestar animal

1. Para a descarga de animais debera utilizarse un equipamento adecuado, como pontes, ramplas e
pasarelas:

e Ese equipamento estard equipado de pavimento non esvaradio e, en caso necesario, dunha
proteccion lateral.

e A inclinacion das ramplas non debera ser superior a un angulo de 20 graos, é dicir, ao 36,4% con
respecto & horizontal cando se transporten porcos, tenreiros e cabalos, nin a un angulo de 26 graos
34 minutos, é dicir, ao 50% con respecto & horizontal no caso de ovellas e bovinos que non sexan
tenreiros. Cando a pendente sexa superior a 10 graos, é dicir, ao 17,6% con respecto & horizontal, as
ramplas estaran equipadas cun sistema, por exemplo uns listdns transversais, que garanta que os
animais suban ou baixen sen risco nin dificultade.

2. As ramplas de descarga de animais, corredores, currais e estrutura anexas manteranse en condicidns
suficientes de limpeza para evitar lesiéns nos animais durante o seu manexo.

3. Os animais seran descargados o antes posible despois da sua chegada. Se non pode evitarse o atraso da
operacion, seran protexidos das inclemencias do tempo e proporcionaraselles unha ventilacién adecuada.

4. Manteranse e estabularanse separados os animais susceptibles de lesionarse entre si a causa da sua
especie, sexo, idade ou orixe.

5. Cando estivesen expostos a un tempo humido e con temperaturas altas, seran refrescados con medios
adecuados.

6. Os animais sO seran trasladados ao lugar de sacrificio cando vaian ser sacrificados de inmediato. Os
animais que non sexan sacrificados inmediatamente despois da sia chegada deberan estar estabulados.

7. Os animais que padecesen sufrimento ou dores durante o transporte ou & sia chegada ao matadoiro, asi
como os animais que non fosen destetados, deberan ser sacrificados inmediatamente. De non ser posible,
illaranse e sacrificaranse o antes posible e como maximo dentro das duas horas seguintes. Os animais
que non poidan andar non seran arrastrados ao lugar de sacrificio, senon que se lles dara morte ali onde
xazan ou, se for practicable sen que iso entrane ningun sufrimento innecesario, seran transportados ata o
local de sacrificio de urxencia nunha carretilla ou plataforma rodante.

8. O manexo dos animais polo persoal nos labores de descarga, conducidon a currais e inspeccion ante
mortem realizarase por medios adecuados e de forma humanitaria:

e Durante a descarga non se asustaran nin causara axitacién nin se maltrataran os animais e terase
coidado de non derrubalos. En caso necesario, seran conducidos individualmente. Prohibese:

a) golpear ou darlles patadas aos animais;

b) aplicar presién nos puntos especialmente sensibles do corpo dos animais de maneira que se lles
cause dor ou sufrimento innecesario e, en particular, esmagar, retorcer ou quebrar os rabos dos
animais, ou coller os animais polos ollos;

c) colgar os animais por medios mecanicos;

d) levantar ou arrastrar os animais pola cabeza, as orellas, os cornos, as patas, a cola ou o pelo, ou
manipulalos de modo que se lles cause dor ou sufrimento innecesario;

e) utilizar picos ou outros instrumentos aguzados;

f) obstaculizar voluntariamente o paso a un animal ao que se guia ou conduce en calquera lugar en
que se manipulen animais.

e Conduciranse os animais con coidado. Os corredores estaran desenados de tal modo que se reduza
ao minimo o risco de que os animais poidan ferirse e a sUa disposicion permitird aproveitar a
natureza gregaria destes. Os instrumentos destinados a guiar os animais s6 poderan empregarse con
este fin e unicamente durante breves momentos. Os instrumentos que administren descargas
eléctricas s6 poderan empregarse con gando vacun adulto e porcino que se resista a avanzar e
sempre que as descargas non duren mais dun segundo, se administren a intervalos adecuados e os
animais disponan de espazo libre diante deles para avanzar. As descargas s6 poderan aplicarse nos
musculos dos cuartos traseiros.
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9. Os animais que non sexan trasladados directamente ao lugar de sacrificio despois da sua chegada
deberan ter constantemente a sua disposicion auga potable, distribuida permanentemente mediante
equipamentos adecuados. Subministraranselles alimentos aos animais que non fosen sacrificados dentro
das doce horas seguintes 4 sUa chegada e, posteriormente, daranselles cantidades moderadas de
alimentos a intervalos apropiados.

Os animais que permanezan doce horas ou mais nun matadoiro seran aloxados e, cando proceda,
amarrados con ramais, de tal modo que poidan tenderse sen dificultade. Se non estivesen amarrados con
ramais, deberan dispor de alimentos que lles permitan alimentarse sen ser molestados.

10. Inspeccionarase a condicion e estado sanitario dos animais, como minimo, cada mana e cada tarde.

11. Procederase a lavar os animais por medios adecuados, deixando un tempo para que sequen antes de
proceder ao seu atordamento.

NN. Relativo a elaboracién/fabricacion/preparacion
c.1.) Atordamento
Normas de benestar animal

1. Antes do seu sacrificio atordaranse os animais.
2. A suxeicion dos animais antes do seu atordamento realizarase conforme o seguinte:

e Os animais suxeitaranse de forma adecuada para evitarlles, na medida do posible, toda dor,
sufrimento, axitacion, ferida ou contusion evitables.

e No caso do sacrificio ritual, serd obrigatoria a suxeiciéon dos animais da especie vacua antes do
sacrificio mediante un procedemento mecéanico, co fin de lles evitar a eses animais dores,
sufrimentos e excitacions, asi como feridas ou contusions evitables.

e Tampouco se atardn as patas dos animais nin estes serdn suspendidos antes do atordamento ou
matanza. O feito de bloquear un animal nun sistema de suxeicién non podera considerarse de ningln
modo como unha suspension.

e Os animais que vaian ser atordados ou sacrificados por medios mecanicos ou eléctricos aplicados &
cabeza presentaranse nunha posicién que permita aplicar e facer funcionar o aparello con facilidade,
precisién e durante o tempo necesario. As autoridades competentes poderan, non obstante, autorizar
o recurso a medios adecuados de restricion dos movementos da cabeza no caso de solipedes e
vacuns.

e Prohibese utilizar os aparellos de atordamento eléctrico para efectuar a suxeicién ou inmobilizacion
ou para obrigar aos animais a moverse.

3. Alinsensibilizacién do animal debera prolongarse ata o final da sangradura.
4. Non debera practicarse o atordamento cando non sexa posible sangrar os animais inmediatamente
despois.

5. Os métodos autorizados para realizar o atordamento son os seguintes:
a) Pistola de caravilla perforadora:

e Existiran dispositivos de seguranza para evitar a descarga accidental.

e O tipo de aplicador e proxectil serd o adecuado para cada especie, sexo e idade dos animais
sacrificados.

e Os animais non se introduciran nos boxes de atordamento ata que a persoa encargada do
atordamento estea preparada para efectualo tan axina como o animal se encontre no box. Non se
suxeitara a cabeza do animal ata que o matachin estea preparado para realizar o atordamento.

e Os instrumentos situaranse de modo que o proxectil se introduza no cortex cerebral. Prohibese, en
particular, dispararlle na caluga ao gando vacun.

e Autorizarase, en cambio, este método cando se trate de ovinos e caprinos cuxos cornos impidan o
disparo frontal. En tal caso, o disparo efectuarase inmediatamente detrds da base dos cornos e en
direccion & boca, debendo comezar a sangradura dentro dos quince segundos seguintes ao disparo.

e Cando se utilice un instrumento de caravilla perforadora, o operario comprobarad que, despois de
cada disparo, a caravilla retrocede toda a sua lonxitude. De non ser asi, o instrumento non volvera a
utilizarse de novo ata que fose reparado.

b) Percusion

e Unicamente podera recorrerse a este procedemento se se utiliza un instrumento mecéanico que
administre un golpe no cranio.

e O operario debera asegurarse de aplicar o instrumento na posicion correcta e de que a carga do
cartucho sexa adecuada e acorde coas instrucions do fabricante, co fin de conseguir un atordamento
eficaz sen fracturar o cranio.

c) Electronarcose por eléctrodos

e Os eléctrodos colocaranse de maneira que cingan o cerebro para que a corrente poida atravesalo.
Convén, asi mesmo, tomar as medidas oportunas para obter un bo contacto eléctrico, e
especialmente eliminar o exceso de la ou mollar a pel.

e A corrente aplicarase de forma que se evite a produciéon de hemorraxias ou outras modificaciéns dos
tecidos que puidesen dificultar os procedementos de inspeccion posterior.

e Existirdn e utilizaranse aparellos de control de tempo, voltaxe e intensidade da corrente. Cando os
animais sexan atordados individualmente, o aparello:
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6.
7.

Ir4 provisto dun dispositivo que mida a impedancia da carga e impida o seu funcionamento se non
circula a intensidade minima requirida.
Ird provisto dun dispositivo acustico ou visual que indique o tempo da sua aplicaciéon ao animal.

v' Estard conectado a un dispositivo que indique a tensidén e a intensidade da corrente, colocado
onde o operario poida velo con claridade.

d) Exposicion ao didxido de carbono

e A concentracién de didxido de carbono para a operacién de atordamento dos animais sera, como
minimo, do 70% en volume.

e A mestura non presentara gases nocivos e irritantes.

e A camara onde os porcos sexan expostos ao gas e o equipamento utilizado para transportalos a
través dela estaran desenados, construidos e conservados de tal modo que se evite ocasionarlles
feridas aos animais e comprimirlles o térax, e de forma que poidan permanecer en pé ata perderen a
consciencia. O equipamento transportador e a camara estaran debidamente iluminados, co fin de que
0s porcos poidan verse entre si ou ver o que os circunde.

e A camara contara con dispositivos que midan a concentracién de gas no punto de maxima
exposicion. Eses dispositivos deberan emitir un sinal de alerta que poida verse e oirse perfectamente
se a concentracién de diéxido de carbono descende por debaixo do nivel exixido.

e QOs porcos seran colocados en boxes ou en contedores de forma que poidan verse entre si e seran
introducidos na camara de gas nun prazo de trinta segundos desde a sua entrada na instalacion.
Seran trasladados desde a entrada ata o punto de maxima concentracion do gas o mais rapidamente
posible e serdn expostos ao gas durante o tempo suficiente para mantelos inconscientes ata que se
lles dea morte.

Non se debe producir a morte pola aplicacion excesiva de calquera dos métodos citados.
O establecemento ha de posuir dispositivos de atordamento portatiles para os casos de urxencia (pistola
de bala cativa, aparello eléctrico etc.).

c.2.) Sangradura

1.
2

As operacions de sangradura deberan efectuarse de forma que se evite calquera contaminacion da carne.

A sangradura dos animais que fosen atordados comezara o antes posible despois do atordamento e
deberase efectuar de maneira que se provoque unha desangradura rapida, profusa e completa. En
calquera caso, debera efectuarse a sangradura antes de que o animal recobre o conecemento. Os animais
deben chegar a escaldadura convenientemente sangrados.

Durante a sangradura a traquea e o es6fago deben permanecer intactos, con excepcidén dos sacrificios
efectuados seguindo un rito relixioso.

Utilizaranse dous coitelos, un para a incisién na pel e outro para a incisiéon dos vasos (polo menos, unha
arteria cardtide ou os vasos de que nacen).

Deberanse lavar os coitelos e o util de extraccion entre cada animal e desinfectarase ao final de cada un
dos lotes.

O sangue destinado ao consumo humano debera recollerse en condicidns hixiénicas adecuadas.

Para evitar a coagulacion do sangue utilizaranse sistemas que se axusten &s exixencias de hixiene.
Poderanse utilizar sistemas de desfibrilacion mecanica (paletas metalicas ou de materiais de uso
autorizado etc.) ou adicion de anticoagulantes autorizados e na proporcién adecuada.

Cada lote de sangue permanecera identificado ata a finalizacidon da inspeccion post mortem.

Para a caza maior de cria, no caso de utilizar como medio de matanza a pistola ou fusil de balas, disporase
de autorizacion previa da autoridade competente.

¢.3.) Esfoladura/escaldadura/depilacion

1.

A retirada das glandulas mamarias das femias que parisen algunha vez realizarase antes da esfoladura,
para evitar a contaminacién por leite da canal, paredes, pavimentos e equipamento.

2. As operaciéons de esfoladura ou retirada das sedas deberan efectuarse de forma que se evite calquera
contaminacion da canal e/ou cabeza e rabo.

3. A esfoladura inmediata e completa serad obrigatoria a excepcidn dos porcinos e das cabezas de tenreiros,
ovinos e caprinos sempre que esas cabezas se manipulen de tal forma que se impida calquera tipo de
contaminacion da carne fresca.

4. Deberéa evitarse o contacto das canais esfoladas coas canais sen esfolar, asi como o contacto de canais
con paredes, pavimentos e teitos.

5. Ao retirar a pel e a la deberd evitarse que a superficie externa da pel entre en contacto coa canal.

6. Os operarios e equipamentos que entren en contacto coa superficie externa da pel e da la non deberan
tocar a carne.

7. Os operarios que procedan & esfoladura lavardn os utiles de corte empregados e esterilizaranos
frecuentemente despois do seu emprego.

8. Procederase o antes posible a retirar a pel e os coiros ao local destinado para tal fin.

Bovinos

Realizarase de forma hixiénica a separacion de patas, mans e cornos dos animais antes de proceder &
esfoladura e evisceracion.
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Ovinos e caprinos

Se a operacion de esfoladura se realiza en posicidon horizontal do animal, utilizaranse medios aceptables
para previr a contaminacién por ourinos (soamente para as femias).

Porcinos (depilacion)

1. A esfoladura inmediata e completa non serd obrigatoria. Se non son esfolados, deberan ser
inmediatamente despoxados das suas sedas.

2. A operacion de retirada das sedas deberd efectuarse de forma que se evite calgquera contaminacién da
canal e/ou cabeza e rabo.

3. Para facilitar a operacion de depilacion sé se poderan utilizar aditivos autorizados. A continuacion,
procederase a un lavado completo dos animais con auga potable.

4. O risco de contaminacion da carne pola auga de escaldar debera reducirse ao minimo.

c.4.) Relativo & preparacion e evisceracion

1. As operacions de preparacion e de evisceracion deberan efectuarse de forma que se evite calquera
contaminacion da carne por feces ou ourinos.

e Nos casos en que se procede & separacion da cabeza-canal, realizarase de forma que se evite a
contaminacion co contido gastrointestinal.

e Procederase & ligadura da uretra e do recto, ou empregarase un sistema equivalente mantendo
intacto o esfinter anal, previamente & evisceracion, de forma que se impida a saida de feces e
ourinos.

e A retirada da vexiga urinaria, pene e recto realizarase de forma que non se contamine a canal.

2. Realizarase un proceso de identificacion de cabeza-canal-visceras ao proceder 4 sla separacion, mediante
a colocacién dun distintivo multiseriado, ou por medio de cadeas paralelas, que non debe ser retirado ata
finalizar a inspeccion post mortem.

3. Sempre que non presente ningun signo patoléxico nin ningunha lesiéon, o pene podera ser evacuado
inmediatamente. A retirada do pene realizarase de forma que non se contamine a canal por ourinos nin os
equipamentos e instalaciéns.

4. O instrumento empregado para o corte do peito debe ser desinfectado despois de cada uso.

5. Os operarios que realizan a evisceracion lavaran os utiles de corte empregados e esterilizaranos
frecuentemente despois do seu emprego.

6. O instrumento de corte da canal en duas medias canais débese desinfectar despois do seu emprego en
cada animal SOSPEITOSO ou naquel en que na inspecciéon post mortem se observasen procesos
anormais.

7. En todas as especies, os riles deberan despegarse da sua envoltura graxa e, no que se refire aos animais
das especies bovina e porcina e aos solipedes, da sua capsula perirrenal.

8. A saida das visceras realizarase:

e Por carruseis mébiles cun sistema de limpeza e desinfeccidén continuo.

e En carros ou mesas fixas que se lavan periodicamente e se desinfectan sempre que estivesen en
contacto con visceras con procesos patoloxicos, contaminacion ou saida de contido e/ou procedentes
dunha canal non apta. O lavado destes carros ou mesas fixas debe realizarse de modo que non
contaminen as carnes, os produtos aptos para consumo e/ou equipamentos; sempre que sexa
posible, esta operacion deberia ser realizada na area especifica de lavado.

9. Poderanse dividir as canais de porcos domésticos en medias canais ou en cuartos, e as medias canais nun
maximo de tres cortes grandes. A operacion de corte e desosado deberd efectuarse nunha planta de
despezamento.

10. Ata que finalice a inspeccién post mortem, as partes do animal sacrificado que sexa sometido a esa
inspeccion deberan permanecer féra de contacto con outras canais, despoxos ou visceras, incluidos
aqueles que xa fosen sometidos a inspeccion post mortem.

11. Unha vez inspeccionadas, ducharanse as canais con auga quente, de arriba abaixo e de modo que non se
contaminen areas adxacentes, produtos ou equipamentos e se eliminen posibles restos de 0sos, graxa
etc.

12. Tras a inspeccion post mortem, as amigdalas de bévidos e solipedes extirparanse hixienicamente.

00. Relativo ao tratamento e marcado de despoxos
1. Cando se destinen a unha ulterior transformacién:
e Os estomagos deberan ser escaldados ou lavados.
e Os intestinos deberan ser baleirados e lavados.
e As cabezas e patas deberan ser esfoladas ou escaldadas e depiladas.

2. Os figados de bovinos iran marcados cun cédigo que permita identificar a marca auricular do animal e a
data de sacrificio.

PP. Relativo ao envasado e embalaxe

No caso de empregar estoquinetes, estes deberdn ser novos e/ou dun sO uso e encontraranse en
adecuado estado de limpeza.
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ANEXO 1 C

Prego de condicions hixiénico-sanitarias que deben cumprir as salas de despezamento

SUBMINISTRACION DE AUGA

Relativo & auga/xeo/vapor

A rede de auga quente dispora de termdmetros, ou de calquera outro sistema en diferentes puntos da rede,
para garantir o control e mantemento da temperatura de 82 °C.

VERTEDURAS E RETIRADA DE REFUGALLOS

Relativo as verteduras/zonas de refugallo e subprodutos

Residuos e subprodutos

As carnes procedentes do despezamento e non destinadas ao consumo humano recolleranse, a medida que
vaian xuntandose, nos equipamentos, recipientes ou locais destinados para tal efecto.

RASTREXABILIDADE

O sistema de rastrexabilidade que se implante na sala de despezamento, desde o elo anterior ata o elo
posterior, debera axudar a manter a rastrexabilidade en todo o proceso de despezamento.

QQ. Relativo ao loteado

O lote da sala de despezamento estard composto como maximo polas pezas procesadas nun mesmo dia.

RR. Relativo & rastrexabilidade cara a atras

No momento da recepcion da materia prima, deberase rexistrar:

Denominacién do produto (especificando o tipo de animal).

Data de entrada.

Peso e cantidade do lote.

Nome e numero de autorizacién do matadoiro ou establecemento de procedencia.

Numero de lote de sacrificio.

Calqu?ra outra informacion de interese derivada da APPCC (andlise de perigos e puntos de control
critico).

SS. Relativo & rastrexabilidade de proceso

Mediante rexistros manuais ou informaticos, deberase deixar constancia de:

A relacion entre o lote de sacrificio e o lote de despezamento.

Data de despezamento.

Peso do lote.

Calqu?ra outra informacion de interese derivada da APPCC (andlise de perigos e puntos de control
critico).

TT. Relativo a rastrexabilidade cara a diante

1.

2.

No momento da expedicion, deberase rexistrar:

Denominacion do produto.

Numero ou cédigo de lote asignado pola sala de despezamento.

Data de saida.

Peso do lote.

Establecemento de destino (nome, enderezo, niumero de rexistro sanitario).

Datos do transporte (empresa transportista, matricula do vehiculo ou contedor).

Calquera outra informacion de interese derivada da APPCC (anélise de perigos e puntos de control
critico).

Incluiranse coa partida os seguintes datos (etiqueta, albara, factura):

Denominacién do produto.

Numero ou cédigo de lote asignado pola sala de despezamento.
Numero de rexistro sanitario da sala de despezamento.

Peso da partida.
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PERSOAL
Relativo aos manipuladores de alimentos

O persoal asignado & manipulacién de carnes frescas estard obrigado a levar unha vestimenta de traballo
limpa ao comezo de cada xornada laboral e, se fose necesario, deberd cambiar esa vestimenta durante a
xornada e lavar e desinfectar as mans varias veces no transcurso desta, asi como en cada reinicio do
traballo.

INFRAESTRUTURAS E INSTALACIONS INTERIORES
A. Relativo aos equipamentos-utensilios
Dispositivos para desinfeccion de ttiles

Disporan de instalacidéns para desinfectar as ferramentas con auga quente, a unha temperatura non inferior a
82 °C, ou un sistema alternativo de efectos equivalentes.

B. Relativo ao local para materiais de envasado e embalaxe

Deberase contar cun local para o almacenamento dos materiais de embalaxe e envasado cando esas
operacions se efectuen no establecemento.

C. Relativo as instalacions & disposicién do servizo veterinario

Disporase dun local suficientemente acondicionado, cerrado con chave e a disposicién exclusiva do servizo
veterinario.

D. Relativo & zona de inspeccién en recepcion

Os establecementos disporan dunha area especifica, con instalaciéns, equipamentos e medios adecuados
para realizar a inspeccion das materias primas. Polo menos debera contar con: unha mesa, luz suficiente, un
coitelo, un esterilizador de utensilios e un lavamans.

E. Relativo a salas refrixeradas e camaras

1. Débese contar con equipamentos de refrixeracidn que permitan manter nas carnes as temperaturas
internas exixidas:

e +7 °C para carne fresca.
e +3°C para despoxos.

2. Deberase dispor dun local para as operacions de despezamento, partido, desosado e envasado.

3. Deberase dispor dun local para as operaciéns de embalaxe. Non obstante, a embalaxe podera ter lugar no
mesmo local que o despezamento e envasado, sempre que se dispofa dun local suficientemente amplo e
cunha distribucién que permita garantir o caracter hixiénico das operacions.

CONTROL DA CADEA DE FRIO
1. As carnes frescas deberan almacenarse a unha temperatura interna igual ou inferior a:

e +7 °C para as canais e 0s seus anacos.
e +3 °C para os despoxos.

2. Durante as operacions de despezamento, desosado, recorte, corte en rebandas, corte en dados, envasado
e embalaxe, a carne manterase a unha temperatura non superior a 3 °C para os despoxos e a 7 °C para o
resto da carne mediante unha temperatura ambiente non superior a + 12 °C ou un sistema alternativo de
efectos equivalentes.

3. A carne tamén podera desosarse e despezarse antes de que se alcancen as temperaturas mencionadas
(despezamento en quente) cando a sala de despezamento estea situada no mesmo lugar que as
dependencias do matadoiro. Neste caso, a carne debera trasladarse 4 sala de despezamento directamente
desde as dependencias do matadoiro, ou ben tras un tempo de espera nunha sala de refrixeracion ou de
arrefriamento. Inmediatamente despois de ser despezada e, se é o caso, embalada, a carne debera
refrixerarse as temperaturas sinaladas anteriormente.

4. Asi mesmo, a carne tamén poderd despezarse a outras temperaturas distintas das do punto anterior
cando a autoridade competente autorice o transporte dun matadoiro especifico a unha sala de
despezamento a unha temperatura distinta das reguladas para posibilitar a elaboracién de produtos
especificos.
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BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
UU. Relativo aos requisitos xerais

Cando o establecemento tena autorizado o despezamento de carne fresca de distintas especies animais,
deberan tomarse as precaucidéns necesarias para evitar toda contaminacién cruzada, separandose, se é o
caso, no tempo ou no espazo as operacions destinadas a cada especie.

VV. Relativo & elaboracion/fabricacién/preparacion

Despezamento

1. A carne que deba despezarse irase introducindo nas instalacidons previstas para tal fin a medida que vaia

necesitandose.
2. O despezamento efectuarase de forma que se evite calquera mancha das carnes. Deberan eliminarse as

estelas e os coagulos de sangue.

WW. Relativo 8 embalaxe

A embalaxe levarase a cabo nun local diferente ao de despezamento e envasado. Podera ter lugar no
mesmo local se se cumpren as seguintes condicions.

e O local debera ser suficientemente amplo e cunha distribucién que permita garantir o caracter

hixiénico das operacidns.
e As embalaxes introduciranse en condiciéns hixiénicas no local, e utilizaranse sen demora, non
podendo ser manipuladas polo persoal encargado de manipular a carne fresca.

Marca de identificacion

1. Os operadores do establecemento deberan garantir a fixacién dunha marca de identificacion no produto
antes de que abandone o establecemento:

o Non obstante, unicamente sera necesario fixar unha nova marca nun produto se se desembala ou se
desenvasa ou se se somete a unha nova transformacion noutro establecemento, caso en que a nova
marca debera indicar o numero de autorizacion do establecemento en que tefan lugar esas

operacions.
e (Os operadores do establecemento poderan fixar unha marca de identificacion a un produto de orixe
animal unicamente se o produto se elaborou de conformidade co establecido na lexislacion en

establecementos autorizados.

2. Asi mesmo, os operadores do establecemento deben asegurarse de que o método de marcacion que
utilizan é o adecuado.

ANEXo 1 D

Prego de condicions hixiénico-sanitarias que deben cumprir os almacéns frigorificos

LIMPEZA E DESINFECCION

As camaras dos almacéns frigorificos seran desinfectadas cantas veces o faga posible o almacenamento
de produtos alimentarios e sempre que queden baleiras.

RASTREXABILIDADE

O sistema de rastrexabilidade implantado polos almacéns frigorificos debera estar baseado en asegurar a
rastrexabilidade cara a atras, a rastrexabilidade de proceso e a rastrexabilidade cara a diante, de acordo

cos requisitos seguintes:
XX. Relativo & rastrexabilidade cara a atras
No momento da recepcion, deberase rexistrar:

Denominacion do produto.

Numero de lote ou cédigo de referencia.

Data de entrada.

Peso e cantidade.

Nome e nimero de autorizacién sanitaria do establecemento de procedencia.

Calqu?ra outra informacion de interese derivada da APPCC (andlise de perigos e puntos de control
critico).
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YY. Relativo & rastrexabilidade de proceso
Mediante rexistros manuais ou informaticos, deberase deixar constancia de:

e Tipo de almacenamento a que é sometida a mercadoria.
e Calquera outra informacion de interese derivada da APPCC (andlise de perigos e puntos de control
critico).

ZZ. Relativo a rastrexabilidade cara a diante
1. No momento da expedicion, deberase rexistrar:

Denominacién do produto.

Numero de lote ou cdédigo de referencia.

Data de saida.

Peso e cantidade.

Establecemento de destino (nome, enderezo, nimero de rexistro sanitario).

Datos do transporte (empresa transportista, matricula do vehiculo ou contedor)

Calque)zra outra informacion de interese derivada da APPCC (andlise de perigos e puntos de control
critico).

2. Xuntaranse as canais e pezas 0s seguintes datos (etiqueta, albara, factura):

Denominacién do produto.

Codigo de identificacion ou numero de lote.
Numero de rexistro sanitario do almacén frigorifico.
Peso da partida.

CONTROL DA CADEA DE FRiO
Relativo ao almacenamento

Durante todo o periodo de almacenamento, a temperatura no interior das camaras frigorificas correspondera
as condicions de conservacién regulamentaria de cada produto e ao tratamento frigorifico recibido por este,
e resultaran o mais constantes que sexa posible, dentro das tolerancias permitidas.

BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
Relativo ao almacenamento

1. Cando o establecemento estea autorizado para o almacenamento de diversos produtos, evitarase
almacenar e manipular simultaneamente dous ou mais tipos de produtos non envasados se existe risco
de contaminacion cruzada entre eles, e especialmente se se trata de produto elaborado e carne fresca.

2. Os almaceéns frigorificos contaran cun sistema de control de mercadorias en que queden consignadas as
eventuais incidencias durante o seu almacenamento.

ANEXO | E

Prego de condicions hixiénico-sanitarias que debe cumprir a industria carnica: produtos carnicos e
outros produtos carnicos de orixe animal

LIMPEZA E DESINFECCION
Relativo as salas/produtos de limpeza

Existiran equipamentos adecuados para o lavado das gaiolas, perchas etc., utilizadas no proceso de
elaboracion de produtos carnicos.

PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE HIXIENE (PNCH)
Relativo aos procedementos preoperativos

Dentro do plan de control da hixiene do proceso de producion, os establecementos que produzan alimentos
listos para o consumo susceptibles de presentar un risco de Listeria monocytogenes para a saude publica
deberan tomar sempre mostras das zonas e do equipamento de producién co fin de detectar a posible
presenza da citada bacteria.

RASTREXABILIDADE

O sistema de rastrexabilidade implantado pola industria carnica deberd estar baseado en asegurar a
rastrexabilidade cara a atras, a rastrexabilidade de proceso e a rastrexabilidade cara a diante, de acordo
cos requisitos seguintes:

A. Relativo ao loteado

O lote de elaboracion estara composto como maximo polo produto elaborado nun mesmo dia.
B. Relativo & rastrexabilidade cara a atras

No momento da recepcion da materia prima, débese rexistrar:

Denominacién de produto.

Data de entrada.

Peso.

Nome e numero de autorizacion do establecemento de procedencia.
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e (Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

e Ademais do indicado anteriormente para o xamon, paleta e lombo curado ibéricos, débese controlar
e rexistrar a identificacién das pezas segundo a normativa vixente.

C. Relativo & rastrexabilidade de proceso
Mediante rexistros manuais ou informaticos deberase deixar constancia de:

Relacion entre o lote de materia prima e o lote de elaboracion.

Data de elaboracion.

Peso do lote.

Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

D. Relativo & rastrexabilidade cara a diante
1. No momento da expedicion dos produtos deberase rexistrar:

Denominacién do produto.

Numero ou cédigo de lote de elaboracion.

Data de saida.

Peso do lote.

Establecemento de destino (nome, enderezo, niumero de rexistro sanitario).

Datos do transporte (empresa do transportista, matricula do vehiculo ou contedor).
Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

2. Xuntaranse ao produto os seguintes datos (etiqueta, albara, factura):

Denominacién do produto.

Numero ou codigo de lote de elaboracion.

Peso do lote.

Numero de rexistro sanitario da industria carnica.

CONTROL ANALITICO DO PRODUTO
AAA. Relativo aos estudos de vida util

Cando sexa necesario, os explotadores das empresas alimentarias responsables da fabricacion do
produto realizaran estudos para investigar o cumprimento dos criterios microbioloxicos ao longo de toda
a vida dutil. Isto é aplicable especialmente aos alimentos listos para o consumo humano que poidan
permitir o desenvolvemento de L. monocytogenes e poidan supor un risco para a saude publica en
relacion con esa bacteria.

BBB. Relativo 4 toma de mostras e métodos analiticos

1. Os produtos carnicos deben cumprir os seguintes criterios de seguranza alimentaria para que sexan
aceptables:

Plan de toma

, . . . Limites® Método analitico de
Categoria de alimentos Microorganismos de mostras!" etodo analitico

referencia® Fase en que se aplica o criterio

n c m M
Produtos
Alimentos listos para 5 0 100 ufc/g EN/IS(Z)(J 1290- comercializados durante
o consumo  que | ] a sua vida util
poden favorecer o Listeria Antes de que o alimento
desenvolvemento de monocytogenes Ausencia en _deixas_e o control
L. monocytogenes 5 0 25 o6) EN/ISO 11290-1 | inmediato do explotador
" g 9 da empresa alimentaria
que o produciu
Alimentos listos para
0 cONsSuUMo que non e | Produtos
goden f?vorecetr od %%tgglgytogenes 5 0 100 ufc/g EN/IS(Z)(J 1290 corperc_igliz,e;(_jlos durante
esenvolvemento de a sta vida uti
L. monocytogenes”
Produtos carnicos . Produtos
destinados a ser Salmonella 5 0 Ausggcna en EGNéI7$90 comercializados
consumidos crus g durante a sua vida util

(1) n = nimero de unidades que compofen a mostra; ¢ = numero de unidades de mostraxe con valores superiores a m ou comprendidos entre
me M.

(2) Entenderase que m = M.

(3) Utilizarase a ultima version da norma.

(4) Este criterio aplicase se o fabricante pode demostrar, & satisfaccion da autoridade competente, que o produto non superara o limite de
100 ufc/g durante a sua vida util. O explotador podera fixar limites intermedios durante o proceso que deberian ser o suficientemente
baixos para garantir que non supere o limite de 100 ufc/g ao final da vida util.

(5) Sobre unha placa Petri de 140 mm ou tres placas Petri de 90 mm de didmetro seméntase 1 ml de indculo.

(6) Este criterio aplicase aos produtos antes de que abandonasen o control inmediato do explotador da empresa alimentaria cando este non
poida demostrar, & satisfaccion da autoridade competente, que o produto non superara o limite de 100 cfg/g durante a sua vida util.

(7) Considérase automaticamente que pertencen a esta categoria os produtos con pH < 4,4 ou aw < 0,92, produtos con pH < 5,0 e aw < 0,94, e
os produtos cunha vida util inferior a 5 dias. Outras categorias de produtos tamén poden pertencer a esta categoria, sempre que se
xustifique cientificamente.
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2. Interpretacion de resultados:

e [. monocytogenes en alimentos listos para consumo que poidan permitir o desenvolvemento desta
bacteria antes de que o alimento deixase o control inmediato do explotador da empresa alimentaria
que os producise cando non poida demostrar que o produto non superard o limite de 100 ufc/g
durante a sua vida util:

v/ Satisfactorio se todos os valores observados indican ausencia de bacteria.
v Insatisfactorio se se detecta a presenza da bacteria en calquera das mostras.

e [. monocytogenes noutros alimentos listos para o consumo:

v'  Satisfactorio se todos os valores observados son < ao limite.
v' Insatisfactorio se todos os valores observados son > ao limite.

e Salmonella

v' Satisfactorio se todos os valores observados indican ausencia da bacteria.
v Insatisfactorio se se detecta a presenza da bacteria en calquera das mostras.

3. As graxas animais fundidas, segundo o seu tipo, deberan cumprir as seguintes normas:

Bovinos Porcinos Outras graxas animais
Sebos comestibles Graxas de porcinos Manteigas e
comestibles outras
N Sel.)o para graxas Comestibles _Para”
Primeiros refinacion ) Outras porcinas refinacion
" Outros Manteigas
X0gOs graxas para
refinacion
AGL (m/m
% acido
oleico 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
maximo)
Peréxidos
(méaximo) 4 meg/kg |4 meg/kg | 6 meg/kg |4 meg/kg |6 meg/kg | 6 meqg/kg 4 meqg/kg 10 meag/kg
Impurezas
solubles Maximo 0,15% Maximo 0,5%
totais
Olor, ]
sabor, cor Normais

" As graxas animais fundidas mediante suave quentamento da graxa fresca do corazdén, membranas, riles e mesenterio de animais bovinos,
asi como as graxas procedentes de salas de despezamento.
2 As graxas fundidas obtidas mediante a extraccion dos tecidos adiposos dos porcinos.

INSTALACIONS E INFRAESTRUTURAS INTERIORES

CCC. Relativo as instalaciéns a disposicion do servizo veterinario
Disporase dun local correctamente acondicionado e con elementos dotados de chave, & disposicion do
servizo de inspeccion, se a cantidade de producion require a sua presenza con regularidade.
Cando non se requira a presenza permanente do servizo de inspeccion, sera suficiente un moble que
poida cerrarse con chave con capacidade suficiente para o almacenamento de material e a custodia de
equipamentos.

DDD. Relativo & zona de inspeccién en recepcion
Os establecementos disporan dunha area especifica, con instalacions, equipamentos e medios adecuados
para realizar a inspeccion das materias primas. Polo menos debera contar con: unha mesa, luz suficiente,
un coitelo, un esterilizador de utensilios e un lavamans.

EEE. Relativo ao local ou dispositivo de aditivos

Os establecementos que procedan a fabricacién, manipulacion e envasado de produtos carnicos disporan
dun local ou dispositivo para almacenar os aditivos alimentarios.

FFF.  Relativo ao local de almacenamento para materiais de envases e embalaxes

Os establecementos que procedan a fabricacién, manipulacion e envasado de produtos carnicos disporan
dun local para o almacenamento dos materiais de envase e embalaxe.
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GGG.

HHH.

Relativo aos locais de fabricacion e envasado.

Os establecementos que procedan & fabricacion, manipulacion e envasado de produtos carnicos disporan
dun ou varios locais, separados e suficientemente amplos, para a fabricacién e o envasado dos produtos
carnicos. Estas operaciéns poderan efectuarse no mesmo local cando este tena un deseno e dimensions
adecuados e o proceso se realice de forma continua e hixienicamente.

Ademais, segundo o tipo de produto carnico elaborado, o establecemento constara de:

Un local ou, se non hai perigo de contaminacion, unha zona para quitar a embalaxe.

Un local ou, se non hai perigo de contaminacion, unha zona para desconxelar as materias primas.

Un local para as operacions de despezamento.

Un local ou unha instalacion para os tratamentos de secado e curacion.

Un local ou instalacion para a afumadura.

Un local para desalgar, pér a remollo ou realizar calquera outro tratamento das tripas naturais e
produtos similares se estas operacidéns non foron realizadas en orixe.

Un local para a salgadura provisto, en caso necesario, dun dispositivo de climatizacion.

Un local para a limpeza previa, se procede, dos produtos carnicos que vaian ser partidos, cortados en
lascas ou desosados para o seu posterior envasado.

e Un local para a parta, cortado en lascas ou desosado dos produtos carnicos destinados a ser
envasados para a suUa presentaciéon comercial, provisto, se fose necesario, dun dispositivo de
climatizacion.

Algunhas das operaciéns consideradas no punto anterior poderanse efectuar no mesmo local cando este
tena un deseno e dimensidons adecuados e o proceso se realice de forma continua e hixienicamente.

Cando non se cumpran estas condicidons, as operacions que poidan presentar un risco sanitario para
determinados produtos fabricados simultaneamente e as asociadas cunha producion excesiva de calor
deberan efectuarse nun local distinto.

Relativo ao local para as operacidons de embalaxe e de expedicion

Os establecementos que procedan a fabricacidén, manipulacion e envasado de produtos carnicos disporan
dun local para as operacions de embalaxe e de expedicion. Para a embalaxe non sera necesario dispor
dun local independente das operacidons de fabricacién e envasado de produtos carnicos se o local é o
suficientemente amplo e a sua distribucidon permite garantir o caracter hixiénico das operacions.

Os establecementos de recollida ou transformacion de materias primas para a producion de graxas
animais fundidas e roxéns deberan contar cun local de expedicion, agas se o establecemento expide as
graxas animais unicamente en cisternas.

CONTROL DA CADEA DE FRIiO

A. Relativo aos requisitos xerais

1.

Durante todo o periodo de almacenamento, a temperatura no interior das camaras frigorificas
correspondera as condicions de conservacion que sexan adecuadas e regulamentarias de cada produto e
ao tratamento frigorifico recibido por este, e resultaran o mais constantes que sexa posible, dentro das
tolerancias permitidas, de maneira que non se superen as temperaturas internas dos produtos indicados a
continuacién:

e +7 °C para carne fresca e materias primas para a producion de graxas animais fundidas e roxéns ata
que se efectie a fusién. Non obstante, as materias primas poderan almacenarse e transportarse sen
refrixeracion activa sempre que a fusion se efectue dentro das 12 horas seguintes ao dia da sua
obtencion.

e +3°C para os despoxos.

Durante o proceso de elaboracion, os produtos manteranse as temperaturas adecuadas. Para iso
controlarase, en caso necesario, a temperatura ambiente de locais e salas de fabricacion. En concreto,
durante as operacions de despezamento, desosado e corte de carne fresca, esta manterase a unha
temperatura non superior a 3 °C para os despoxos e a 7 °C para o resto da carne mediante unha
temperatura ambiente non superior a +12 °C ou un sistema alternativo de efectos equivalentes.

B. Relativo a graxas animais fundidas e roxdns

Os roxéns destinados ao consumo humano almacenaranse de acordo cos seguintes requisitos de
temperatura:
e A unha temperatura non superior a 70 °C, durante un espazo de tempo non superior a 24 horas, ou a
unha temperatura non superior a -18 °C
e Cando os roxons se obtenan a unha temperatura superior a 70 °C e o seu contido de auga sexa do
10% (m/m) ou superior, deberan almacenarse a unha temperatura non superior a 7 °C durante un
espazo de tempo non superior a 48 horas ou calquera relacion tempo/temperatura que ofreza unha
garantia equivalente, ou unha temperatura non superior a -18 °C.
e Cando os roxons se obtenan a unha temperatura superior a 70 °C e o seu contido de auga sexa
inferior ao 10% (m/m), non habera ningunha condicién particular.
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BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
Ill. Relativo aos requisitos xerais

Os lugares de traballo, utiles e equipamentos utilizaranse unicamente para elaborar produtos para os
cales se concedese autorizacion.

Non obstante, logo de autorizacion da autoridade competente, poderan empregarse, simultaneamente ou
non, para a preparacion doutros produtos alimentarios aptos para o consumo.

JJJ. Relativo a fabricacion
b.1.) Produtos carnicos:
1. Non se utilizardn para preparar produtos carnicos:

As carnes declaradas non aptas para o consumo humano.

Os 6rganos do aparello xenital dos animais femias ou machos, salvo os testiculos.
Os 6rganos do aparello urinario, con excepcion dos riles e da vexiga.

A cartilaxe da larinxe, a traquea e os bronquios extralobulares.

Os ollos e as palpebras.

O meato auditivo externo.

Os tecidos corneos.

2. Para produtos carnicos non tratados por calor s6 se podera utilizar carne separada mecanicamente
cando:

e fose producida con técnicas que non alteren a estrutura dos 6sos segundo se indica no Regulamento
(CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004,

e 0 seu contido en calcio non sexa notablemente maior que o da carne picada e

e cumpra os criterios microbioléxicos da carne picada adoptados de conformidade co Regulamento
(CE) n.° 2073/2004, da Comisidn, do 15 de novembro de 2005.

b.2.) Graxas animais e roxons:

1. Para as graxas animais fundidas e roxéns, as materias primas deberadn estar compostas de tecidos
adiposos ou 6sos que tenan a menor cantidade posible de 0sos e impurezas.

2. Durante o proceso de fusion das graxas animais fundidas e roxons esta prohibido o uso de disolventes.

3. As graxas animais fundidas obtidas segundo as condiciéns anteriores poderan refinarse no mesmo
establecemento ou noutro, para mellorar as suas calidades fisicoquimicas, cando cumpran as normas
analiticas aplicables descritas anteriormente.

b.3.) Estomagos, vexigas e intestinos:
Poderan pdérse no mercado unicamente se:

e foron salgados quentados ou secados e,
e tras o tratamento mencionado no punto anterior, se toman medidas eficaces para evitar a
contaminacion ulterior.

KKK. Relativo 4 embalaxe

1. A embalaxe efectuarase no propio establecemento, nos locais previstos para tal fin e en condiciéns
hixiénicas satisfactorias.

2. A fabricaciéon de produtos carnicos e as operaciéns de embalaxe poderan efectuarse nun mesmo local
se se cumpren as seguintes condicions:

e O local é suficientemente amplo e cunha distribucion tal que permite garantir a hixiene das
operacions.
e As embalaxes introducense no local en condicions hixiénicas e utilizanse sen demora.

Marcacion de identificacion

1. Os operadores do establecemento deberan garantir a fixacién dunha marca de identificacién no produto
antes de que o abandone:

¢ Non obstante, unicamente sera necesario fixar unha nova marca nun produto se se desembala ou se
desenvasa ou se se somete a unha nova transformacion noutro establecemento, caso en que a nova
marca deberd indicar o nimero de autorizacion do establecemento en que tenan lugar esas
operacions.

e Os operadores do establecemento poderan fixar unha marca de identificacion a un produto de orixe
animal unicamente se o produto se elaborou de conformidade co establecido na lexislacion en
establecementos autorizados.

2. Asi mesmo, os operadores do establecemento deben asegurarse de que o método de marcacion que
utilizan é o adecuado:
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Prego de condicions hixiénico-sanitarias que deben cumprir os centros de reenvasado: produtos

Anexo | F

carnicos e carnes frescas

PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE HIXIENE (PNCH)

Relativo aos procedementos preoperativos

Dentro do plan de control da hixiene do proceso de producién, os establecementos que produzan alimentos
listos para o consumo susceptibles de presentar un risco de Listeria monocytogenes para a saude publica
deberan tomar sempre mostras das zonas e do equipamento de produciéon co fin de detectar a posible

presenza da citada bacteria.

RASTREXABILIDADE

O sistema de rastrexabilidade implantado polo centro de reenvasado deberd estar baseado en asegurar a
rastrexabilidade cara a atras, a rastrexabilidade de proceso e a rastrexabilidade cara a diante, de acordo cos

requisitos seguintes:

A. Relativo ao loteado

Cando un produto elaborado se manipule, débeselle asignar un novo lote, de forma que o lote de
elaboracion estarda composto como maximo polo produto procesado nun mesmo dia, co cal un mesmo

lote de produto inicial pode orixinar distintos lotes de produto final.

B. Relativo a rastrexabilidade cara a atréas

No momento da recepcidén da materia prima, débese rexistrar:

Denominacién do produto.

Lote.

Data de entrada.

Peso.

Nome e numero de autorizacion do establecemento de procedencia.
Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

Ademais do indicado anteriormente, para o xamén, paleta e lombo curado ibéricos cémpre controlar

e rexistrar a identificacion das pezas segundo a normativa vixente.

C. Relativo & rastrexabilidade de proceso

Mediante rexistros manuais ou informaticos deberase deixar constancia de:

Relacion entre o lote de materia prima e o lote de elaboracion.

Data de elaboracion.

Peso do lote.

Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

D. Relativo & rastrexabilidade cara a diante

1. No momento da expediciéon dos produtos deberase rexistrar:

Denominaciéon do produto.

Numero ou codigo de lote de elaboracion.

Data de saida.

Peso do lote.

Establecemento de destino (nome, enderezo, niumero de rexistro sanitario).

Datos do transporte (empresa transportista, matricula do vehiculo ou contedor).

Calquera outra informacién de interese derivada do sistema APPCC.

2. Xuntaranse ao produto os seguintes datos (en etiqueta, albara ou factura):

Denominacién do produto.

Numero ou cédigo de lote de elaboracion.
Peso do lote.
Numero de rexistro sanitario do centro de reenvasado.

CONTROL ANALITICO DO PRODUTO

A. Relativo a estudos de vida util

Cando sexa necesario, os explotadores das empresas alimentarias responsables da manipulacion final do
produto realizaran estudos para investigar o cumprimento dos criterios microbioloxicos ao longo de toda
a vida util. Isto é aplicable especialmente aos alimentos listos para o consumo humano que poidan
permitir o desenvolvemento de L. monocytogenes e poidan supor un risco para a saude publica en

relacion con esa bacteria.
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B. Toma de mostras e métodos analiticos

1. Cando no centro de reenvasado se quite o envase primario dos produtos, ben para volver a envasalos
directamente ben para manipulalos ou transformalos antes de envasalos, o centro de reenvasado sera
responsable deses produtos, debendo asegurarse de que os produtos carnicos cumpren os seguintes
criterios de seguranza alimentaria para que sexan aceptables:

Plan de
L) , .
Categoria de alimentos Microorganismos toma de1 Limites Método anal'ltlgo Fase en que se aplica o criterio
mostras'" de referencia®
n c m | M
Alimentos listos -
EN/ISO Produtos comercializados
()
gﬂgapc:)icgan:umo 5 0 | 100 ufe/g 11290-2® durante a suta vida util
L.
favorecer o
desenvolvemento monocytogenes . An_tes de que o aIi_mento_
de 5 0 Ausencia EN/ISO deixase o control inmediato do
L.monocytogenes en 25 g'® 11290-1 explotador da empresa
alimentaria que o produciu

Alimentos listos
para o consumo
?ati/%pé)cr;rpgden L. 5 0 100 ufc/ EN/ISO Produtos comercializados
desenvolvemento monocytogenes 9 11290-2%® durante a sua vida atil
de L.
monocytogenes'”’
Produtos carnicos
destinados a ser
consqmidos crus,
:’;Clt'ggs arggglsis 5 0 Ausencia EN/ISO Produtos comercializados
de ?abricae:ién oua | Salmonella en25g 6579 durante a sua vida util
composicion
elimine o risco de
Salmonella
Carne picada e
c?ar?r'?g?gs(;?ng(ejos a 5 0 Ausencia EN/ISO Produtos comercializados
ser consumidos Salmonella en25g 6579 durante a sua vida util
crus
Carne picada e
preparados de
carne a base de
carne distinta as 5 0 Ausencia EN/ISO Produtos comercializados
aves de curral en10g 6579 durante a sua vida util
destinados a ser Salmonella
consumidos
cocinados
%aéggnsiggr?::g% 5 0 Ausencia EN/ISO Produtos comercializados
(CSM) Salmonella en10g 6579 durante a suUa vida util

. . Ausencia EN/ISO Produtos comercializados
Xelatina & colaxeno Salmonella 5 0 en25g 6579 durante a sua vida util

"' n = numero de unidades que compofen a mostra; ¢ = numero de unidades de mostraxe con valores superiores a m ou comprendidos entre

me M.

12 Entenderase que m = M.

® Utilizarase a dltima version da norma.

4 Este criterio aplicase se o fabricante pode demostrar, a satisfaccion da autoridade competente, que o produto non superara o limite de
100 ufc/g durante a sua vida util. O explotador podera fixar limites intermedios durante o proceso que deberian ser o suficientemente
baixos para garantir que non supere o limite de 100 ufc/g ao final da vida util.

5 Sobre unha placa Petri de 140 mm ou tres placas Petri de 90 mm de didmetro seméntase 1 ml de in6culo.

® Este criterio aplicase aos produtos antes de que abandonasen o control inmediato do explotador da empresa alimentaria cando este non
poida demostrar, & satisfaccién da autoridade competente, que o produto non superara o limite de 100 ufc/g durante a sua vida util.

7 Considérase automaticamente que pertencen a esta categoria os produtos con pH < 4,4 ou aw < 0,92, produtos con pH < 5,0 e aw < 0,94, e
os produtos cunha vida util inferior a 5 dias. Outras categorias de produtos tamén poden pertencer a esta categoria, sempre que se

xustifique cientificamente.
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2.

Interpretacion de resultados:
e [. monocytogenes
- En alimentos listos para consumo que poidan permitir o desenvolvemento desta bacteria antes de
que o alimento deixase o control inmediato do explotador da empresa alimentaria que os
producise, cando non poida demostrar que o produto non superara o limite de 100 ufc/g durante a
sua vida util:

v/ Satisfactorio se todos os valores observados indican ausencia de bacteria.
v Insatisfactorio se se detecta a presenza da bacteria en calquera das mostras.

- Noutros alimentos listos para o consumo:
v'  Satisfactorio se todos os valores observados son < ao limite.
v" Insatisfactorio se todos os valores observados son > ao limite.
e Salmonella

v/ Satisfactorio se todos os valores observados indican ausencia da bacteria.
v' Insatisfactorio se se detecta a presenza da bacteria en calquera das mostras.

INFRAESTRUTURAS E INSTALACIONS INTERIORES

A. Relativo as instalacions & disposicion do servizo veterinario

Disporase dun local correctamente acondicionado e con elementos dotados de chave, & disposicion do
servizo de inspeccidn, se a cantidade de producion require a sia presenza con regularidade.

Cando non se requira a presenza permanente do servizo de inspeccién, sera suficiente un moble que
poida cerrarse con chave con capacidade suficiente para o almacenamento de material e a custodia de
equipamentos.

B. Relativo ao local de almacenamento para materiais de envases e embalaxes

Os establecementos que procedan & manipulacion e envasado de produtos carnicos disporan dun local
para o almacenamento dos materiais de envase e embalaxe. Non sera necesario dispor dun local
independente para a embalaxe se o local é o suficientemente amplo e a sua distribucién permite garantir
o caracter hixiénico das operacions.

C. Relativo a salas refrixeradas e camaras

1.

3.

Os establecementos disporan dun ou varios locais suficientemente amplos para a manipulacion dos
produtos. Estes locais seran distintos para cada tipo de produto cando exista risco de contaminacién
cruzada entre eles.

Dependendo do produto e a manipulacién de que se trate, o establecemento contara con:

e Un local ou, se non hai perigo de contaminacion, unha zona para quitar a embalaxe.

e Se procedese, un local ou, se non hai perigo de contaminacidon, unha zona para desconxelar os
produtos.

e Se procedese, un local para as operaciéns de despezamento, partido ou cortado en lascas dos
produtos carnicos.

e Un local para o envasado.

e Un local para as operacions de embalaxe.

Algunhas das operacidéns consideradas no punto anterior poderan efectuarse no mesmo local, de acordo
coa autoridade competente, cando este tefa un deseno e dimensidns adecuados e o proceso se realice de
forma continua e hixiénica.

CONTROL DA CADEA DE FRIiO

Relativo ao almacenamento

Durante todo o periodo de almacenamento, a temperatura no interior das camaras frigorificas
corresponderd as condicions de conservacion regulamentaria de cada produto e ao tratamento frigorifico
recibido por este e resultardn o mais constantes que sexa posible, dentro das tolerancias permitidas.
Durante o proceso de manipulacion e reenvasado, os produtos manteranse as temperaturas adecuadas.
Para iso controlaranse, en caso necesario, as temperaturas ambiente de locais e salas de manipulacion.
En concreto, durante as operacions de despezamento, desosado e corte de carne fresca, esta manterase a
unha temperatura non superior a 3 °C para os despoxos e a 7 °C para o resto da carne mediante unha
temperatura ambiente non superior a + 12 °C ou un sistema alternativo de efectos equivalentes.
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BOAS PRACTICAS DE PRODUCION
LLL.Relativo aos requisitos xerais

Cando o establecemento estea autorizado para o reenvasado de diversos produtos, evitarase almacenar e
manipular simultaneamente dous ou mais tipos de produtos non envasados se existe risco de
contaminacion cruzada entre eles, e especialmente se se trata de produto elaborado e carne fresca.

MMM. Relativo & elaboracién, fabricacion, preparacion

A manipulacién e o envasado do produto poderanse efectuar nun mesmo local cando este teha un
deseno e unhas dimensidns adecuados e o proceso se realice de forma continua e hixiénica.

NNN. Relativo 8 embalaxe

Sempre que no centro de reenvasado se quite o envase primario dos produtos, as operacidéns de
embalaxe efectuaranse en local & parte do resto da manipulacién; non obstante, poderan efectuarse nun
mesmo local se se cumpren as seguintes condicions:

e O local é suficientemente amplo e cunha distribucion tal que permita garantir a hixiene das
operacions.
¢ As embalaxes introducense no local en condicions hixiénicas e utilizanse sen demora.

Marcacion de identificacion

1. Os establecementos deberan garantir a fixacién dunha marca de identificaciéon no produto antes de que
abandone o establecemento:

e Non obstante, unicamente sera necesario fixar unha nova marca nun produto se se desembala ou se
desenvasa ou se se somete a unha nova transformacion noutro establecemento, caso en que a nova
marca debera indicar o niumero de autorizaciéon do establecemento en que tehan lugar esas
operacions.

e Os operadores do establecemento poderan fixar unha marca de identificacion a un produto de orixe
animal unicamente se o produto se produciu de conformidade co establecido na lexislacion de
establecementos autorizados.

2. Asi mesmo, os operadores do establecemento deben asegurarse de que o método de marcacion que
utilizan é o adecuado.

ANEXO Il
Requisitos e funcionamento dos organismos independentes de control

Os organismos independentes de control deberan cumprir os criterios establecidos na norma ISO/IEC 17020,
incluindo os criterios de independencia para organismos de inspeccion tipo A reflectidos no anexo A da citada
norma, e deberdn dispor da oportuna acreditacion cun alcance que inclua a inspeccién das condicidons dos
establecementos para a exportacién dos produtos de orixe animal de acordo co previsto no anexo |, expedida
pola Entidade Nacional de Acreditacion (ENAC) regulada no capitulo 1l, secciéon 2% do Regulamento da
infraestrutura para a calidade e seguranza industrial aprobado polo Real decreto 2200/1995, do 28 de decembro,
ou calquera outra entidade de acreditacion membro de EA.

De forma transitoria os organismos independentes de control que solicitasen a correspondente acreditacién
poderan ser autorizados provisoriamente mediante resolucion do Ministerio Agricultura, Pesca e Alimentacién,
de acordo co procedemento que se estableza de maneira conxunta co Ministerio de Sanidade e Consumo por un
periodo maximo de ata dous anos despois da entrada en vigor deste real decreto, mentres obtehen a
acreditacion, logo de solicitude e presentacién da seguinte documentacion:

1. Xustificacion da competencia técnica para realizar a tarefa mediante,

a. Organigrama.
b. Persoal inspector (niumero).
c. Educacion inicial, formacién e adestramento, conecementos técnicos e experiencia adecuados.

Identificacién legal do organismo.

Seguro de responsabilidade adecuado.

Tarifas.

Métodos e procedementos de inspeccién adecuados.

Tipo ou modelo de informe de inspeccidon que contena, polo menos, os resultados dos exames e
determinacions, asi como toda a informacion necesaria para comprendelos e interpretalos.

Documento en que se declare que é imparcial e que non ten ningun conflito de intereses no que respecta
ao exercicio das tarefas que solicita que lle sexan delegadas.

N o ogpwd
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ANEXO 1l

Modelo de solicitude

SOLICITUDE RELATIVA A LISTA MARCO DE ESTABLECEMENTOS REXISTRADOS PARA EXPORTACION DE

PRODUTOS DE ORIXE ANIMAL
Datos do establecemento

Denominacion ou razén social

CIF/NIF

N.° rexistro sanitario

Sede social

Rua/Praza e numero

Localidade Provincia Codigo postal Teléfono

Datos do representante’

Apelidos e nome

DNI ou NIE ou pasaporte

Condicién en que actua

Producion

Tipo de produto?

Volume de producion (t/ano)

Datos do organismo independente de control

Identificacion do organismo Data de acreditacion ENAC ou de autorizacién provisoria polo MAPA

Documentacion que se achega®

independente de control.
e  Outros:

e  Autorizacion prevista no Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004, e no
Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril de 2004.
. Informe do cumprimento do “Prego de condicions para a exportacion de carnes e produtos de orixe anima

Documentacion acreditativa da representacion e copia do DNI ou pasaporte do representante.
Copia da inclusién inicial na lista ou da ultima renovacién.*

Documentacién acreditativa da modificacion que se solicita.®

Outras certificaciéns ou documentos.

1"

, emitido polo organismo

Observacions

Domicilio para efectos de notificacion®

! No suposto de establecementos solicitantes persoas xuridicas, ou cando o solicitante non sexa o titular do establecemento.

2 |Indicar o produto conforme as seguintes categorias: Carnes frescas/Carnes picadas/Preparados de carne/Produtos cérnicos
termoprocesados/Produtos carnicos curados de curta maduracion/Produtos carnicos curados de longa maduracion.

3 Cruzar con aspa o recadro correspondente.

4 En caso de solicitude de renovacién ou modificacién.

5 En caso de solicitude de modificacion.

8 Consignar o medio ou medios preferentes polos que se desexa que se lle practique a notificacion. Debera facerse constar, polo menos, un

lugar para realizar a notificacion.
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SOLICITUDE

O abaixo asinante solicita a

Inclusion
Renovacion
Modificacion
Suspension
Extincion

oOoOooo

da inscricion do establecemento cuxos datos se consignan anteriormente, na Lista marco de establecementos
rexistrados para exportacion de carne e produtos carnicos regulada no Real decreto 265/2008, do 22 de febreiro,
asi como a preceptiva autorizacién sanitaria prevista no artigo 11.2 do Real decreto 218/1999, do 5 de febreiro,
polo que se establecen as condicidéns sanitarias de producién e comercializacidon con paises terceiros de carnes
frescas, produtos carnicos e outros produtos de orixe animal, para exportar os produtos que mais adiante se
indican aos paises terceiros que exixen para iso condicidns especificas e adicionais as establecidas para o
comercio intracomunitario.

Especie/s animal/ais:

Produtos:

O Carnes frescas

O Carnes picadas

O Preparados de carne

[ Produtos carnicos termoprocesados

O Produtos carnicos curados de curta maduracion
O Produtos carnicos curados de longa maduraciéon

No caso de que se pretenda conseguir autorizacién para aqueles destinos para os que, mediante lexislacion ou
acordo bilateral se establecen requisitos ou procedementos que superan os establecidos no citado Real decreto
...... /2008, do ......... de febreiro, deberase indicar expresamente achegando a documentacién adicional pertinente
e declarando o conecemento expreso da lexislacion especifica:

Asi mesmo, o abaixo asinante declara que son certos os datos consignados nesta solicitude, reunindo os
requisitos exixidos e comprometéndose tamén a probar documentalmente todos os datos que figuran nela.

............................... RN o [ < SO o [ S
(Sinatura)

SR. DIRECTOR XERAL DE GANDARIA. .
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA E ALIMENTACION
R/ ALFONSO XIlI, 62

28071 MADRID.



