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PRESENTACION

El presente documento es parte de una serie de manuales y procedimientos que constituyen
estandares regionales —en armonia con las normativas existentes— para la produccién segregada de
carne de bovino y de sus derivados, con fines de exportacién a los paises que conforman la Union
Europea (UE).

La observancia y cumplimiento de estos manuales garantiza la proteccién de la salud de las personas,
la deteccion de las enfermedades que hayan pasado desapercibidas durante la vida del ganado,
ya sean zoonosis u otros padecimientos de importancia para la salud animal y el cumplimiento de
los requisitos minimos que la Unién Europea establece en sus leyes para garantizar la inocuidad y
trazabilidad de la carne de bovino que importa.

En el plano de la facilitacién comercial, la implementacion adecuada de estas guias permitira a
los paises de la regidon OIRSA el cumplimiento de los requisitos y estandares exigidos en la UE, a la
produccion de carne de bovino y derivados. Asi como tener una mayor proyeccién en otros mercados
internacionales.

Los estandares de los manuales se han elaborado a partir de las recomendaciones de organismos
internacionales, en especial la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OIE); la revisién de
directrices de otros paises y regiones, esencialmente la normativa europea por sus altos estandares
de seguridad alimentaria; visitas a plantas industriales en Nicaragua, Panama y Honduras; y reuniones
con organismos oficiales, el sector productivo y autoridades de los Estados miembros del OIRSA.

Estos documentos estan dirigidos al servicio veterinario oficial (médicos e inspectores veterinarios),
productores ganaderos, técnicos en la produccion de carne bovina y sus derivados, entre otros.
Los manuales han sido elaborados por la Direccion Regional de Inocuidad de los Alimentos del
OIRSA. El Organismo tiene entre sus objetivos estratégicos del area técnica —incluidos en el plan
estratégico 2015-2025- el “contribuir con los Estados miembros a la observancia y cumplimiento de
las normativas, estandares internacionales y regulaciones de los socios comerciales sobre la inocuidad
de los alimentos. Ademds de garantizar la inocuidad y facilitar su comercializacién en mercados,
manteniendo la confianza de los consumidores en el sistema alimentario nacional y regional”.




INTRODUCCION

En las sociedades desarrolladas, la salud y la calidad de vida son una prioridad para la ciudadania. Las
acciones de proteccion de la salud se dirigen a la prevencion de los efectos negativos que diversos
elementos del medio pueden tener en el bienestar de las personas. Tradicionalmente, estas acciones
se han dividido en dos grandes areas: la salud ambiental y la alimentaria.

La salud ambiental tiene que ver con las actuaciones enmarcadas en la vigilancia y el control de los
agentes fisicos, quimicos y bioldgicos; presentes en los diferentes elementos del medio y en los lugares
de convivencia humana. Mientras que la salud alimentaria esta referida a las intervenciones de control
y vigilancia de los agentes mencionados en los alimentos o que éstos pueden acarrear.

Desde el acuerdo SPS sobre las medidas sanitarias y fitosanitarias alcanzado por la Organizacion
Mundial del Comercio (OMC) en Marrakech, Marruecos, en 1994, el andlisis de riesgo constituye la
base de las politicas sanitarias de los gobiernos a nivel nacional, regional o internacional.

Sin embargo, el sistema de aplicacién varia de unos paises a otros. El acuerdo MSF reconoce a
cada nacion el derecho a adoptar las medidas apropiadas para proteger las poblaciones humanas,
animales y vegetales. Pero estas acciones se deben justificar con un analisis de riesgo basado en las
normas internacionales de la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OIE), el Codex Alimentarius y
la Convencién Internacional de Proteccion Fitosanitaria (CIPF).

La legislacién alimentaria tiene los siguientes objetivos:
. La proteccion de la vida y de la salud de las personas.

. La proteccion de los intereses de los consumidores, teniendo en cuenta la proteccién de la
salud y el bienestar de los animales, la sanidad de las plantas y del medio ambiente.

«  Asegqurar lalibre circulacion de alimentos y piensos.

. El cumplimiento de las normas internacionales existentes o en fase de preparacion.

La legislacion alimentaria se apoya principalmente en un andlisis de riesgo basado en el conocimiento
cientifico disponible. Los ciudadanos deberian ser consultados de forma transparente -a través de
organismos representativos o de manera directa— durante la elaboracién, evaluacion y revisién de la
legislacién alimentaria.

En el ambito de esta legislacién, los controles oficiales se definen como “toda forma de control que
efectle la autoridad competente para verificar el cumplimiento de la legislacién sobre piensos y
alimentos, asi como las normas relativas a la salud animal y el bienestar de los animales”. Los controles
oficiales en los mataderos, establecimientos de manipulacion de carcasa y salas de despiece que
comercialicen carne fresca seran llevados a cabo por un veterinario oficial.

Los controles oficiales deben permitir verificar y garantizar el cumplimiento de las legislaciones
nacionales relativas a alimentos y piensos. Estas inspecciones deben llevarse a cabo con regularidad




y, en principio, sin previo aviso y en cualquier fase de la produccién, transformacion y distribucion.
Los controles deben organizarse en funcién de los riesgos identificados, de la experiencia y los
conocimientos adquiridos en ocasiones anteriores, de la fiabilidad de controles realizados por los
explotadores de las empresas de los sectores en cuestién (autocontroles) y de las sospechas de
posible incumplimiento.

El concepto popular“un mundo, una salud”refleja la toma de conciencia colectiva del vinculo existente
entre las enfermedades animales y la salud publica. La inspeccion de la carne es, sin duda alguna, una
pieza clave dentro de este concepto, ya que garantiza la proteccién de la salud de las personas y tiene
importancia en la deteccion de enfermedades en los animales.

El presente documento es parte de una serie de manuales y procedimientos que constituyen
estandares regionales —en armonia con las normativas existentes- para la produccién segregada de
carne de bovino y de sus derivados, con fines de exportacién a los paises que conforman la Unién
Europea (UE), son los siguientes:

«  Manual de Buenas Practicas para Establecer el Sistema de Finca Segregada en el Sector Primario:
Proveedor de terneros con fines de exportacién de carne y sus derivados a la Unién Europea.

. Procedimiento para la autorizacion de Fincas Ganaderas Segregadas para la produccién de
ganado bovino, destinado a la exportacién de carne y sus derivados hacia la Unién Europea.

. Manual de Buenas Practicas para Establecer el Sistema de Finca Segregada en el Sector Primario:
Corral de engorde, con fines de exportacién de carne y sus derivados a la Unién Europea.




Objetivo:

El presente documento es una propuesta de estandares regionales de inspeccién de la carne en
bovinos, para el cumplimiento de las normativas internacionales.
Los estandares de este manual se han elaborado a partir de:

. La revisién de las recomendaciones de organismos internacionales, en especial, la OIE.

. La revision de directrices de otros paises y regiones, esencialmente, la normativa europea como
ejemplo de altos estandares de seguridad alimentaria.

«  Visitasaplantasindustriales detres paises miembros del OIRSA (Nicaragua, Panamay Honduras).

. Reuniones informativas y de intercambio con organismos oficiales, el sector productivo y
autoridades de Estados miembros del OIRSA.

Ambito de aplicacién:

Este documento es aplicable para la labor del Servicio Veterinario Oficial (SVO): médicos e inspectores
veterinarios en el transcurso de la inspeccién en mataderos de bovinos. Se ha orientado esta guia
al cumplimiento de los estandares exigidos dentro de la UE para la inspeccién de carne bovina,
contemplando que los paises del OIRSA proyectan exportar carne producida en sus paises a la Unién
Europea, después de la firma del acuerdo de asociacion entre las dos regiones.

Sin embargo, garantizar la inocuidad de los alimentos y la proteccion de la salud de las personas
siguen siendo los objetivos principales de cualquier ejercicio de inspeccion. Por ello se estable como
prioridad que los criterios expuestos en este manual deben aplicarse de manera generalizada en todos
los mataderos de los paises representados por el OIRSA: desde los pequefios mataderos municipales
destinados mayormente al consumo local hasta los establecimientos industriales que pretenden
exportar a terceros paises.

En este contexto, se considera que una buena inspeccién de la carne puede servir como herramienta
de crecimiento econdmico al favorecer las exportaciones, pero también debe garantizar una igualdad
de condiciones en la inocuidad de los alimentos del consumidor nacional.

Para plantearse la exportacion de carne de bovino a la UE hay que tener en cuenta los requisitos que
deben cumplir, en general, los productos de origen animal:

. Proceder de un tercer pais —o del territorio de un pais que figura en una lista de terceros
paisesde los que se autoriza la importacidon del producto, elaborada y actualizada en base
al articulo 11 del Reglamento (CE) N° 854/2004 por el que se establecen normas especificas
para la organizacién de controles oficiales de los productos de origen animal destinados al
consumo humano.

. Proceder de un tercer pais que tiene aprobado el correspondiente plan de vigilancia de residuos
de conformidad con la Directiva 96/23/CE del Consejo para el producto en cuestién.

. Proceder de establecimiento/s autorizado/s de los cuales se permiten las importaciones del
producto determinado. Estos figuran en una lista de establecimientos elaborada de acuerdo
con lo dispuesto en el articulo 12 del Reglamento (CE) N° 854/2004.




En el caso de la carne fresca, la carne picada, los productos de carne y la carne separada
mecanicamente, deben estar elaborados a partir de carne obtenida en mataderos y salas de
despiece autorizadas. Es decir, que figuran en listas elaboradas de conformidad con el citado
articulo 12 o en establecimientos comunitarios autorizados.

. Los productos de origen animal deberan cumplir los requisitos higiénico-sanitarios recogidos
en el Reglamento (CE) N° 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios y el
Reglamento (CE) N° 853/2004 en el que se establecen normas especificas de higiene de los
alimentos de origen animal.

Abreviaciones:

EET Encefalopatias Espongiformes Transmisibles.
. EEB Encefalopatia Espongiforme Bovina.
. ICA Informacién de la Cadena Alimentaria.
«  MER Material Especificado de Riesgo.
- OE Operador Econémico.
OIE Organizacion Mundial de Sanidad Animal.
OoMC Organizacion Mundial del Comercio.
. SANDACH Subproductos Animales No Destinados a Consumo Humano.

. SVO Servicio Veterinario Oficial.




1. INSPECCION ANTE MORTEM

La inspeccion del animal vivo previo al sacrificio es un aspecto indispensable en la produccién de
carne apta para el consumo humano. La inspeccién ante mortem tiene como finalidad principal la
declaracion de los animales aptos o no aptos para el sacrificio y posterior consumo humano.

Sélo en el animal vivo se pueden detectar anormalidades de postura, movimiento y comportamiento.
Al mismo tiempo que el veterinario puede hacer valoraciones de conformacion, del estado higiénico
y de parametros relacionados con el bienestar del animal.

Figural. Inspeccidn ante mortem: observacion visual del animal vivo (examen clinico, estado higiénico del animal,
valoracién del bienestar animal, etc.).

Todos los datos relacionados con la producciéon animal en la finca (produccién primaria) deben ser
considerados como una fuente valiosa de informacion a la hora de llevar a cabo la inspeccion ante
mortem. El veterinario también debe tener en consideracion los datos epidemioldgicos adicionales u
otros antecedentes de la explotacién de procedencia de los animales.

Manual de Inspeccidn de carne de bovino



Figura 2. Inspeccién ante mortem a la llegada de los animales al matadero: valoracién de las condiciones de

transporte y descarga de los animales.

La inspeccién ante mortem permite detectar animales que no son aptos para el sacrificio y posterior
consumo humano, y de esta manera, se identifican y manipulan separados del resto de animales.
Ademas, se individualizan animales que requieren condiciones especiales para ser sacrificados, y se
recopilan datos que pueden orientar la inspeccién post mortem.

Figura 3. Limpieza de los animales antes de su sacrificio.
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Cabe destacar que los oficiales auxiliares de la inspeccién veterinaria Unicamente pueden ayudar
en la realizacién de tareas estrictamente practicas, como incluir una preselecciéon de los animales
detectados con anormalidades.

En el marco de las inspecciones se debe precisar que el Operador Econémico (OE) tiene la
responsabilidad de disponer de unas instalaciones adecuadas, facilitar la informacién, las operaciones
y manipulaciones utiles para poder hacer una inspeccién adecuada. Los responsables del matadero
deben seguir las instrucciones del veterinario oficial, para garantizar que la inspeccidon ante mortem
de todos los animales destinados al sacrificio se haga en condiciones adecuadas. Los operadores
también deben presentar cualquier documentacién o registro que la autoridad competente considere
necesaria para valorar la situacion.

El OE estd obligado a realizar autocontroles que incluyen la comprobacion de la documentacion que
ampara el traslado de los animales, la Informacién de la Cadena Alimentaria (ICA), la identificacion,
la revision de su estado general, la comprobacién de su estado de limpieza y la verificacion del
cumplimiento de los requisitos de bienestar animal.

Asimismo, el OE debe disponer de procedimientos de trabajo internos que describan cémo efectian
estas comprobaciones, quién es el responsable de su realizacién, los registros que se derivan, las
actuaciones arealizar en caso de incidencia, y el seguimiento/supervision de la eficacia de las medidas
correctivas aplicadas.

Como paso previo a la inspeccién ante mortem -y para garantizar una inspeccion 6ptima- es
necesario disponer de toda la informacién pertinente en el origen, historia de produccién, estado
de salud de los animales y situaciéon epidemiolégica de enfermedades a escala regional y nacional.
Esta informacion se puede encontrar en el documento de la ICA, documentacién sanitaria o cualquier
certificado sanitario que acompanie el traslado de los animales al matadero.

1.1. Inspeccién ante mortem

La inspeccion ante mortem debe permitir que el veterinario establezca en cualquier animal o manada
si hay indicios de:

. Deficiencias en el bienestar animal.

. Condiciones que puedan ser perjudiciales para la salud humana o la sanidad animal.
. Presencia de zoonosis.

. Presencia de enfermedades de declaracién obligatoria (lista Unica de la OIE).

«  Administracién de sustancias ilegales.

Procedimiento de inspeccién:

a) EISVO debe realizar una inspeccién ante mortem de todos los animales antes del sacrificio.

b) La inspeccién ante mortem se debe efectuar idealmente a la llegada de los animales. Esto
permite la valoracién de las condiciones de transporte.
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Sin perjuicio de lo anterior, la inspeccién se debe hacer dentro de las 24 horas posteriores a la
llegada de los animales al matadero, y cuando falten menos de 24 horas para su sacrificio. Sin
embargo, el veterinario oficial puede decidir hacer una inspeccién en cualquier otro momento.

La inspeccién ante mortem debe incluir una revisiéon de los documentos que acompanan a los
animales y una inspeccion visual/clinica.

¢ Revisién documental: el OE tiene que recibir, valorar y analizar la documentacion de la
explotacién de origen y la documentacién del traslado de los animales. Una vez analizada,
el registro debe ser proporcionado al SVO para su revision. Sila documentaciéon no es dada
al SVO, el veterinario debe reclamarlay posponer el sacrificio de animales, a excepcién de
los casos los que sea necesario un sacrificio inmediato por motivos de bienestar animal.

Para la revision documental, el OE debe facilitar los datos de:

1.
2.
3.

b

Fechay hora de llegada.

Documento sanitario de traslado de los animales.

Numero de animales entrados y nimero de animales amparados por el documento
sanitario de traslado.

Edad de los animales.

Corrales donde estan estabulados los animales.

Resultados de los autocontroles de la empresa: identificacion animal, bajas de
transporte, animales sucios, documentacion sanitaria, sospechas de enfermedades,
tratamientos veterinarios e ICA.

En la ICA debe figurar:

Datos administrativos (nombre y cédigo de la explotacién, responsable,...)

Datos del traslado de los animales (nimero de animales, edad, documento sanitario
de traslado,...)

Informacién sanitaria sobre los animales (revisiones veterinarias en las uUltimas 48
horas, tratamientos veterinarios,...)

Informacién sobre la explotacién (estatus sanitario de la explotacion, programas
sanitarios oficiales, andlisis, informes de matadero, nombre y direccidn del veterinario
de la explotacion,...)

Declaracion del titular, firma y fecha.

4 Observacion visual o exploracion clinica: es la valoracion de los principales pardmetros
en el animal vivo que la praxis veterinaria establece para un examen clinico. Se valora la
respiracion, el comportamiento, el movimiento, la postura, el color, el olor, la apariencia o
conformacion, la presencia de secreciones oral/nasal/anal/vaginal anormales, entre otros.




El veterinario puede solicitar la separacion y aislamiento de un animal o manada para
su examen o exploracion clinica cuando considere que son sospechosos de alguna
enfermedad o tienen presencia de sustancias prohibidas o por encima de los limites
permitidos.

e) El veterinario oficial (VO) debe verificar que no se sacrifique a los animales que no hayan sido
correctamente identificados por el OE. Se debe tener constancia escrita de la correspondencia
entre la identificaciéon de los animales, datos individuales y la documentacion sanitaria de
movimiento.

1.2. Decisiones relativas a la inspeccién ante mortem

El veterinario oficial (VO), en base a la informacién aportada y la inspeccion realizada, debe tomar una
de estas decisiones en relacion a los animales vivos:

4 Animales aptos para el sacrificio con destino al consumo humano.

4 Animales aptos para el sacrificio con destino al consumo humano con condiciones:

. Sacrificio autorizado con condiciones especiales en animales que sufren alguna
enfermedad o su estado de salud pueda ser perjudicial para la salud humana o
animal, y sea necesario una inspecciéon post mortem mas intensa para determinar
su diagnostico. Es el caso Brucelosis bovina, Tuberculosis bovina, Leucosis bovina,
Perineumonia contagiosa bovina, enfermedades inflamatorias generalizadas, o
cualquier otro padecimiento de control en los programas oficiales de salud animal.
Estos animales se sacrificaran de forma separada y después de los otros animales.

. Sacrificio condicionado a una segunda inspecciéon ante mortem derivada en el tiempo:
animales fatigados, animales sucios que precisan limpieza previa, etc.

. Sacrificio inmediato (de urgencia) cuando este comprometido el bienestar animal o
cuando el estado de salud de un animal puede empeorar si se aplica un sacrificio
retardado.

4 Animales no aptos para el sacrificio con destino al consumo humano:

+  Animales con enfermedades transmisibles por ingesta de carne del animal en
cuestion, por motivos de salud publica o porque pueden causar una contaminacion
inaceptable en la zona de faenado.

«  Animales con signos de enfermedad sistémica o emaciacién.

«  Animales no aptos por razones de sanidad animal (definidos en los programas oficiales
de sanidad animal).

+  Animales alos que no se puede determinar su identidad de una forma documental.
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Figura 4. Revision documental (documento sanitario de traslado) en el marco de la inspeccién ante mortem.
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1.3. Autorizacidn del sacrificio

a)

b)

El veterinario debe registrar los controles realizados y los resultados de la inspeccion.
El veterinario debe comunicar por escrito al operador sus decisiones:

«  Autorizacién del sacrificio (con o sin condiciones) para los animales que hayan superado
la inspeccién ante mortem.

«  No autorizacion del sacrificio si la inspeccién ante mortem no se ha superado, asi como la
intervencion cautelar, en caso necesario, de algun animal.

No se podrd iniciar el sacrificio sin autorizacion previa por parte del veterinario oficial.

La autorizacion debe de estar firmada, fechada y con la hora.

1.4. Registro de las actuaciones y comunicacion

Es recomendable que el SVO mantenga un registro diario con anotaciones relativas a los controles
ante mortem vy sus hallazgos. En el documento también se pueden registrar aspectos relativos al
bienestar animal.

a)

EISVO tiene que comunicar al OE las incidencias detectadas durante la inspeccion ante mortem.

Es importante comunicar los resultados de la inspeccidon ante mortem al veterinario de la
explotacion de procedencia, en particular, cuando se detecte alguna enfermedad que pueda
afectar la salud publica o la sanidad animal.

Hay que notificar todas las enfermedades de declaracién obligatoria en base a la legislacion
nacional.

15



16

2. BIENESTAR ANIMAL

Este tema se desarrolla de forma extensa en el manual “Estandares Regionales de Bienestar Bovino
durante el transporte y matanza’, de marzo 2014.

©

“Estindares Regionales de
Bienestar Bovino
:? durante el transporte y matanza”

Figura 5. Portada del manual “Estdndares Regionales de Bienestar Bovino durante el
transporte y matanza’.

3. INSPECCION POST MORTEM

La inspeccion de las carnes y despojos de los animales sacrificados es un aspecto indispensable para
la emision del dictamen final, sobre la aptitud o no para el consumo humano. Este reporte debe de
basarse en los riesgos para la salud humana transmitidos por los alimentos.

Los objetivos de la inspeccion post mortem son:
«  Establecer un diagnéstico definitivo y detectar enfermedad.
. Detectar residuos o contaminantes.

. Detectar incumplimiento de criterios microbiolégicos.

Para desarrollar una correcta inspeccion post mortem es importante tener en cuenta:

« Toda la informacién relativa a la produccién de animales vivos que facilita el operador
econdmico previo a la inspeccién ante mortem (ICA).

- Todos los datos observados y registrados por el SVO durante la inspeccion ante mortem.

La inspeccion post mortem adquiere alin mas relevancia en aquellos animales sometidos a sacrificio
de urgencia.
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3.1. Procedimiento de inspeccién post mortem

a)

El SVO debe realizar una inspeccién post mortem, tanto de canales como de los despojos,
inmediatamente después del sacrificio.

Si es necesario, se puede efectuar una re-inspeccién mas tarde, en aquellas lesiones que
incrementan de intensidad con el tiempo.

Todas las partes del animal (a excepcién de la piel y el pene si no se destina a consumo humano)
deben estar disponibles para la inspeccién post mortem y no se eliminaran sin permiso del
SVO.

El veterinario debe realizar una efectiva identificacién individual y diferenciada para las canales
(carcasa del animal) y las visceras. La correlacion entre ambos es esencial durante la inspeccién
post mortem.

Figura 6. Identificacién individual de la canal y visceras.

La sangre debe ser sujeta a inspeccién si se destina a consumo humano. Su aptitud para el
consumo dependerd de los hallazgos en la canal y visceras de cada animal. Si la sangre de
varios animales se recoge en un solo contenedor, todo el lote sera rechazado si la canal de
algun animal es considerada no apta para el consumo humano.

Las canales delos bovinos de mas de seis meses deben presentarse divididas longitudinalmente
en dos mitades a lo largo de la columna vertebral, para la inspeccién post mortem.

Durante la inspeccién post mortem se deben efectuar las inspecciones visuales, palpaciones e
incisiones detallados en la Tabla 1 de este manual.

Manual de Inspeccién de carne de bovino
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h) Los protocolos de inspeccion post mortem incluyen la inspeccion detallada de multiples
tejidos y la palpacion e incisién de gran parte de ellos (Tabla 1). No obstante, el tipo de
inspeccidn post mortem debe reflejar el riesgo local de enfermedad. Asi, en las regiones donde
las zoonosis que producen lesiones han sido erradicadas o controladas, hasta el punto de
encontrar lesiones de forma esporadica, (y donde el principal peligro de la carne es derivado
de la contaminacién microbiolégica como la de Eschericia coli o Salmonella), la tendencia es
a adaptar esta inspeccién tradicional a una inspecciéon basada en el riesgo. Esto reduce las
manipulaciones realizadas en las canales para minimizar el riesgo de contaminacién cruzada.
Los protocolos tradicionales siguen siendo validos en dreas donde persisten enfermedades
como la Tuberculosis, Cisticercosis o Fasciolasis.

La inspeccion tradicional propuesta en este manual es la siguiente:

Tabla 1. Inspeccion post mortem

INSPECCION | PALPACION INCISION
VISUAL
Cabeza y garganta X
Linfonodos X X
submaxilares,
retrofaringeos y
paratiroideos
Musculos maseteros X X (2 cortes)
externos
Musculos maseteros X X (1 corte)
internos
Boca, fauces y lengua X
Amigdalas X X
Traquea X X (abertura traquea y
bronquios)
Esdéfago X
Pulmones X X X (si se destinan a
consumo humano)
Linfonodos bronquiales X X
y mediastinicos
Pericardio X
Corazon X X (tabique y
ventriculos)
Diafragma X
Higado X X X (superficie y l6bulo
caudado para
observar los
conductos biliares)




bovinos menores de 6
semanas)

Linfonodos hepaticos y X

pancreaticos

Tracto gastrointestinal

Mesenterio

Linfonodos gastricos y X X*
mesentéricos

Bazo X*

Rifones X*
Linfonodos renales X*

Pleura y Peritoneo

Organos genitales (en

bovinos mayores de 6

semanas)

Ubres (en bovinos X* X* (en caso de vacas
mayores de 6 y con destino
semanas) consumo humano)
Linfonodos X*(en caso de vacas y
supramamarios con destino consumo
(en bovinos mayores humano)

de 6 semanas)

Regién umbilical (en X X*

bovinos menores de 6

semanas)

Articulaciones (en X X*

* En caso necesario

Figura 7. Inspeccién post mortem de linfonodos de la cabeza y de los musculos maseteros.
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Figura 9. Inspeccién post mortem del higado y linfonodos hepdticos.
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Figura 10. Inspeccién post mortem del tracto gastrointestinal, mesenterio y linfonodos mesentéricos.

i) Durante la inspeccion post mortem se deben tomar las medidas precautorias para reducir al
maximo el riesgo de contaminacién de la carne por manipulaciones como la palpacion, el corte
o la incision.

j)  Hay que tener presente que los animales de la especie bovina deben someterse a las pruebas
especificas para el diagnostico de Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB), de acuerdo con el
riesgo pais para EEB.

k)  Es también durante la inspecciéon post mortem, sin perjuicio de muestreo en cualquier otro
momento, que el SVO procede a la recogida de muestras para la deteccién de sustancias
sujetas a investigacion de residuos.

3.2. Dictamen

El dictamen debe estar basado, en la medida de lo posible, en la ciencia y en los riesgos para la salud
humana, con arreglo a las directrices establecidas por la autoridad competente. Sélo las personas
competentes deben emitir dictdmenes. El dictamen de no aptitud se realiza sobre una parte (no
aptitud parcial) o la totalidad (no aptitud total de canales y visceras).

Manual de Inspeccidn de carne de bovino

21



22

Las categorias de dictamen para las partes comestibles son:

4 Carne apta para el consumo humano.

4 Carne apta para el consumo humano con tratamiento térmico previo especifico
(congelacién o calor).

4 Carne no apta para el consumo humano:

. Si la carne es declarada no apta, por norma general -y en particular si es peligrosa por
sanidad animal- ha de ser decomisada y destruida.

. La carne puede ser susceptible de ser utilizada con otros fines (alimento para animales
domésticos, piensos, ingrediente de piensos, o uso industrial no alimentario; siempre
que haya controles de higiene adecuados para prevenir toda transmisién de peligros
o su reintroduccién ilegal en la cadena alimentaria humana). (Ver seccién 5 de este
manual).

Cuando los resultados iniciales de la inspeccion post mortem sean insuficientes para dictaminar si
las partes comestibles son inocuas o aptas para el consumo humano, el dictamen provisional debe ir
seguido de procedimientos de inspeccion y/o pruebas mas detallados. En espera de los resultados, las
partes del animal quedaran retenidas, bajo el control de la persona competente.

Los motivos para que la carne sea declarada no apta para consumo humano son:

. Animales con una enfermedad generalizada como septicemia, piemia, toxemia o viremia. Son
signos de enfermedad generalizada la inflamacién de multiples linfonodos, poliartritis, lesiones
en multiples visceras (higado, rifidn, bazo y corazédn) o la presencia de multiples abscesos en la
canal (incluida la columna vertebral).

. No conforme criterios microbioldgicos establecidos por la normativa para determinar si el
alimento puede ser puesto en el mercado.

. Si revela infeccién parasitaria generalizada.
- Contiene materiales especificados de riesgo.

«  Procede de animales afectados de enfermedad que figure en la lista Unica (antigua lista Ay
B) de la OIE de enfermedades de declaracion obligatoria para animales terrestres y acuaticos.

. Contiene residuos o contaminantes que superen los niveles establecidos en la normativa.
«  Animales con residuos de sustancias prohibidas o tratados con estas sustancias.

«  Carne tratada ilegalmente con sustancias descontaminantes no autorizadas, rayos ionizantes
o UV.

. Contiene cuerpos extranos.

. Supera los niveles maximos de radioactividad.




Animales muertos antes del sacrificio, nacidos muertos, no nacidos o con menos de 7 dias.

Presenta alteracionesfisiopatoldgicas, consistenciaandmala, sangrado insuficiente o anomalias
organolépticas.

Carne de la zona de sangrado.

Procede de animales desnutridos.

Presenta suciedad, contaminacién fecal o de otro tipo.

Consiste en sangre con riesgo para la salud publica o la sanidad animal.

En opinién del veterinario oficial, y con la informacién pertinente, entraia riesgo para la salud
publica o la sanidad animal.

Animales no sometidos a inspeccién ante mortem o post mortem.

Figura 11. Canal declarada como no apta para el consumo humano (decomiso).
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3.3. Marcaje sanitario

a)

El marcaje sanitario de las canales como aptas para el consumo humano se realiza
inmediatamente después de la inspeccion, en aquellas canales donde no se hayan detectado
problemas tras las inspecciones ante y post mortem.

El marcaje debe ser visible, legible, indeleble y no ambiguo.
La marca sanitaria debe incluir el nimero de autorizacion del establecimiento y el pais.

Se aplica sobre la superficie de las dos medias canales y en tres puntos (tercio anterior, tronco
y tercio posterior). Se debe utilizar tinta autorizada (alimentaria) para marcar las canales.

Figura 12. Marcaje sanitario de las canales.

e)

h)

El marcaje debe ser efectuado por el SVO o bajo su supervision. Las marcas (sellos) utilizados
deben estar bajo su custodia.

En los bovinos testados para EEB no se aplicara el marcaje sanitario hasta el conocimiento de
los resultados de los test de EEB.

Todas las visceras aptas para el consumo humano -y destinadas para ello-llevaran la marca de
identificacion de que cumple con los mismos requisitos que la marca sanitaria.

Las canales y despojos no aptos para el consumo humano no llevan marca sanitaria ni marca
de identificacion.

Las canales declaradas no aptas para el consumo humano se tienen que identificar como tal. Esto se
puede hacer mediante distintos métodos: rociado con tinta no comestible (en el caso de contenedores
con visceras), marcado con la palabra“no apto” o “decomiso” 0 “D” en multiples puntos de la canal, etc.
Cualquier método utilizado debe tener como objetivo impedir su comercializacion.

Manual de Inspeccion de carne de bovino



3.4. Registro de las actuaciones y comunicacion

a) EISVO debe registrar los resultados de la inspeccidon post mortem de los animales (nUmero y
tipo de lesiones detectadas, partida y animales afectados, animales o partidas retenidas por
sospecha de residuos, etc.)

b) El veterinario oficial debe comunicar por escrito los resultados de la inspeccidén post mortem
al operador: no apto para consumo humano, aptitud condicionada a tratamientos especificos,
intervencion cautelar de las canales y sus despojos correspondiente u otros.

¢) Elveterinario oficial debe comunicar por escrito la deteccion de una enfermedad de declaracion
obligatoria.

d) El veterinario oficial debe controlar peridédicamente las tareas realizadas por los auxiliares de
inspeccion veterinaria y dejar constancia escrita.

4. MATERIAL ESPECIFICADO DE RIESGO Y OTROS SUBPRODUCTOS
ANIMALES

Una de las tareas incluidas en los controles oficiales de inspeccién en matadero es asegurarse de que
los subproductos animales se clasifiquen de forma correcta en funcion de su naturaleza y destino
final. Asimismo, el inspector debe cerciorarse de que aquellos tejidos incluidos en la lista de materiales
especificados de riesgo (MER) sean retirados para su eliminacion.

4.1. Materiales especificados de riesgo

Los Materiales Especificados de Riesgo (MER) son una lista de los tejidos —en los que se ha demostrado
cientificamente- se encuentra el mayor riesgo de contener priones (agentes causales de la
Encefalopatia Espongiforme Bovina o EEB). Esta lista se ha ido modificando a medida que se actualizan
los conocimientos cientificos sobre la enfermedad. Los MER deben ser extraidos y eliminados.
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P2
Figura 13. Contenedor para MER.

En la actualidad, la lista de MER en el ganado bovino para los paises con riesgo controlado o riesgo
indeterminado de EEB estan definidos segun una clasificacion establecida por la OIE. La lista completa
se muestra en la Tabla 2 de este manual.

Tabla 2. Materiales Especificados de Riesgo para paises con riesgo controlado o indeterminado
(actualmente todos los paises del OIRSA entran en la categoria, excepto Panama que esta clasificado
como riesgo insignificante).

Animales mayores de 12 El craneo —excluida la mandibula— incluyendo el
meses cerebro y los ojos. Ademas de la médula espinal.

Animales mayores de 30 La columna vertebral —excluidas las vértebras de la
meses cola; las apofisis espinosas y transversas de las

vértebras cervicales, toracicas y lumbares; y la cresta
sacra media y las alas del sacro— pero incluidos los
ganglios de la raiz dorsal.

Animales de todas las Las tonsilas, los ultimos cuatro metros del intestino
edades delgado, el ciego y el mesenterio.

Para los paises con riesgo insignificante de EEB segun la OIE (caso de Panama), la lista de MER incluye
solamente: crdneo, cerebro, ojos y médula espinal en aquellos animales que son mayores de 12 meses.
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El inspector debe verificar la retirada, separacion y, en su caso, el marcado de estos productos. Todo
MER se colorea con un tinte o se marca, segun proceda, de otra manera inmediatamente después de
ser extraido. El inspector debe asegurar de que el operador de empresa alimentaria tome todas las
medidas necesarias para evitar que la carne se contamine con MER durante el sacrificio (incluido el
aturdimiento) y al retirar dichos materiales.

En regiones con un riesgo controlado o indeterminado de EEB, no se practica la laceracion del tejido
nervioso central en los bovinos, ovinos y caprinos cuya carne esté destinada al consumo humano o
animal. Esta prohibicion incluye la introduccion de un instrumento en forma de vara alargada en la
cavidad craneal y la inyeccién de gas en la cavidad craneal, tras el aturdimiento. Para los paises con
un riesgo insignificante de EEB, la normativa europea obliga la retirada de los MER como medida de
proteccion de los consumidores.

En el caso de aprovechamiento de la carne de la cabeza de bovino, el inspector debe asegurarse que
se toman todas las medidas necesarias para que la recogida de la carne de la cabeza no implique una
contaminacion de la misma con tejido del sistema nervioso central. Estas medidas tienen que incluir,
como minimo, los siguientes aspectos (o equivalentes) a verificar por el inspector:

. La recogida debe realizarse en un drea especifica, separada fisicamente del resto de la cadena
de sacrificio.

- Siseretiran las cabezas de la cinta transportadora o de los ganchos antes de recoger la carne
de cabeza, el orificio frontal del disparo y el foramen magnum se sella con una obturacién
impermeable y duradera. El foramen magnum se sella inmediatamente después del muestreo
si se toman muestras de tronco encefalico para las pruebas de laboratorio de deteccién de la
EEB. No se recoge la carne de cabezas que no se hayan sellado correctamente.

. No se recoge carne de cabezas en las que los ojos hayan sufrido dafos o se hayan desprendido
inmediatamente antes o después del sacrificio, o hayan sufrido otros dafios que puedan dar
lugar a su contaminacién con tejido nervioso central.

«  Sin perjuicio de las normas generales de higiene, se imparte instrucciones de trabajo especificas
para prevenir la contaminacion de la carne de cabeza durante la recogida.

. Debe existir un plan de muestreo que utilice una prueba de laboratorio adecuada para detectar
tejidos del sistema nervioso central, y verificar que se aplican correctamente las medidas de
reduccién de la contaminacion.

4.2. Subproductos animales no destinados al consumo humano

Elinspector debe asegurarse de que se realice una correcta gestién de los Subproductos Animales No
Destinados al Consumo Humano (SANDACH). La gestion se basa en la clasificacién o categorizacion
de estos subproductos. Como plausible estandar a seqguir, la normativa europea establece una
categorizacion de productos en funcién de su destino:

«  (Categoria 1: Subproductos que deben ser destruidos.
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Categoria 2: Subproductos no aptos para el consumo animal.

Categoria 3: Subproductos no aptos para el consumo humano.

La categorizacién repercute en las condiciones y requisitos de la posterior manipulacién, transporte,
almacenamiento y, especialmente, la exportacion y aprovechamiento de estos subproductos. En un
matadero de ganado vacuno, el inspector debe asegurarse de la correcta gestién, incluyendo una
correcta identificacién como subproductos en diversas categorias.

Dentro de los subproductos destinados a ser destruidos (categoria 1):

Todas las partes del cuerpo, pieles incluidas, de los animales siguientes:

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

o Animales sacrificados en aplicacién de medidas de erradicacién de la EET.
Material Especificado de Riesgo (MER).

Los cuerpos enteros de animales muertos que contengan MER, cuando en el momento de la
eliminacion el MER no se haya retirado.

Productos derivados de animales a los que se hayan administrado sustancias prohibidas y
productos de origen animal que contengan residuos de contaminantes medioambientales y
otras sustancias.

Todo el material de origen animal recogido al depurar las aguas residuales de las plantas de
transformacion de la categoria 1, y otros locales en los que se retire el material especificado
de riesgo. Esto incluye los residuos de cribado, los materiales de desarenado, la mezcla de
grasa y aceite, los lodos y los materiales extraidos de las tuberias de desague de las citadas
instalaciones.

Mezclas de material de la categoria 1 con material de las categorias 2 o 3, o de ambas, incluido
cualquiera destinado a la transformacién en una planta de transformacién de la categoria 1.

En la categoria 2 de subproductos —no aptos para consumo animal- se incluyen:

Estiércol y contenido del tubo digestivo.
Material de origen animal recogido al depurar las aguas residuales.

Productos de origen animal que contengan residuos de medicamentos veterinarios y
contaminantes con niveles mas altos que los permitidos por la legislacién.

Productos de origen animal distintos del material de la categoria 1 importados de terceros
paises.




«  Animales o partes de animales que mueran sin ser sacrificados para el consumo humano,
incluidos los animales sacrificados para erradicar una enfermedad epizodtica (excepto los de
EET’s).

+  Mezclas de material de la categoria 2 con material de la categoria 3.

La categoria 3 que incluye subproductos aptos para el consumo animal —pero no para humanos-
contempla:

. Partes de animales sacrificados que se consideren aptos para el consumo humano, pero no se
destinen a este fin por motivos comerciales.

. Partes de animales rechazadas por no ser aptas para el consumo humano, pero que no
presenten ningun signo de enfermedad transmisible a los seres humanos o a los animales, y
que procedan de canales que son aptas para el consumo humano.

. Pieles, pezuias, cuernos y cerdas procedentes de animales declarados aptos para el sacrificio.

«  Sangre, pieles, pezunas, cuernos y pelo procedentes de animales que no presenten signos
clinicos.

En la identificacién de los SANDACH, el inspector debe asegurarse de que se toman todas las medidas
necesarias para garantizar que:

. Los materiales de categorias 1, 2 y 3 se mantengan separados e identificables y sigan siéndolo
durante las operaciones de recogida y transporte.

+  Los productos animales transformados se mantengan separados e identificables y lo sigan
siendo durante las operaciones de transporte.

. La utilizacion de una sustancia de marcado para la identificacion de los subproductos animales
o productos animales transformados de una categoria especifica se produzca exclusivamente
para esa categoria.

+  Los subproductos animales o productos animales transformados se envien en envases,
contenedores o vehiculos que exhiban de manera visible y de forma indeleble, al menos
durante el periodo de transporte, un cédigo de colores para su facil e inequivoca identificacion.
La normativa europea contempla el que a continuacién se indica:

o Color negro para los materiales de la categoria 1.

o  Color amarillo para materiales de la categoria 2 (excepto el estiércol y contenido del tubo
digestivo).

o Elcolorverde con un alto contenido de azul para los materiales de la categoria 3, esto para
garantizar que se distinga claramente de los demas colores.
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5. PRUEBAS DE LABORATORIO

5.1 Diagnéstico de enfermedades zoondticas y de la lista de la OIE

El inspector debe asegurarse de que se tomen muestras y de que las muestras se identifiquen, se
manipulen y se envien apropiadamente al laboratorio adecuado en el contexto de los planes
nacionales de vigilancia y control de enfermedades zoondticas y agentes zoonéticos, asi como para la
deteccion de las enfermedades que figuran en la lista Unica de la OIE.

¢ Enfermedades e infecciones de los bovinos

Anaplasmosis bovina.

Babesiosis bovina.
Campilobacteriosis genital bovina.
Dermatosis nodular contagiosa.
Diarrea viral bovina.

Encefalopatia espongiforme bovina.

Infeccion por Mycoplasma mycoides subsp. mycoides SC (Perineumonia contagiosa
bovina).

Leucosis bovina enzoética.

Rinotraqueitis infecciosa bovina/vulvovaginitis pustular infecciosa.
Septicemia hemorragica.

Teileriosis.

Tricomonosis.

Tripanosomosis (transmitida por tsetsé).

Tuberculosis bovina.

4 Enfermedades, infecciones e infestaciones comunes a varias especies

Brucelosis (Brucella abortus).
Brucelosis (Brucella melitensis).
Brucelosis (Brucella suis).

Carbunco bacteridiano.

Cowdriosis.

Encefalitis japonesa.

Encefalomielitis equina (del Este).
Enfermedad hemorrégica epizodtica.

Fiebre aftosa.




. Fiebre del Nilo Occidental.

. Fiebre hemorragica de Crimea-Congo.

. Fiebre Q.

. Infeccién por Echinococcus granulosus.

. Infeccién por Echinococcus multilocularis.

«  Infeccién por el virus de la enfermedad de Aujeszky.
. Infeccién por el virus de la fiebre del Valle del Rift.

«  Infeccién por el virus de la peste bovina.
. Infeccion por el virus de la rabia.

. Infeccién por Trichinella spp.

. Lengua azul.

. Miasis por Chrysomya bezziana.

. Miasis por Cochliomyia hominivorax.

. Paratuberculosis.

«  Surra (Trypanosoma evansi).

. Tularemia.

5.2. Diagnéstico de la EEB

Los inspectores oficiales son los encargados de la toma de muestras para el diagnostico de la
Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB). El nUmero de muestras que se debe tomar en cada pais, ird
en funcién del andlisis de riesgo en relacién a la EEB (clasificacion segun los criterios definidos por la
OIE en su Codigo Terrestre).

Figura 14. Toma de muestras de tronco del encéfalo para el diagnéstico de EEB.
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Los paises/regiones deben acreditar la realizacién del andlisis de riesgo de EEB y demostrar que
efectuan vigilancia de la enfermedad. En funcién de esto se elabora la clasificacidon de los paises con
riesgo controlado o insignificante de EEB. Si no acredita las medidas, al pais se reporta bajo un riesgo
indeterminado, con las consecuentes restricciones a la exportacion de productos de bovino.

La clasificacion actual del riesgo de EEB de los paises del OIRSA es:
«  Riesgo EEB indeterminado: Belice, Guatemala, El Salvador y Honduras.
+  Riesgo EEB controlado: Nicaragua y Costa Rica.

. Riesgo EEB insignificante: Panama.

Para paises con riesgo controlado o insignificante de EEB se establece una vigilancia de tipo B. Esta
medida permite detectar la enfermedad a una prevalencia nominal de, como minimo, un caso por
cada 50 000 en la poblacién bovina adulta del pais o la regién en cuestién, con un grado de confianza
del 95 %.

La vigilancia de tipo B es realizada —por paises o regiones con riesgo insignificante de EEB- para
confirmar las conclusiones del analisis del riesgo. Esto demuestra la eficacia de las medidas que
mitigan los riesgos identificados, mediante otra vigilancia para encontrar los fallos de tales medidas.

La vigilancia de tipo B se puede llevar a cabo por paises o regiones con un riesgo controlado de EEB
cuando se alcanza el objetivo de puntos pertinentes con la vigilancia de tipo A. Esto se hace para
mantener la confianza en los conocimientos adquiridos con esta ultima.

La aplicacién de una estrategia de vigilancia de tipo A (necesaria tras acreditar el analisis de riesgo para
categorizarse como pais/region de riesgo controlado) permite detectar la Encefalopatia Espongiforme
Bovina en torno a una prevalencia estimada de al menos un caso por 100,000 en la poblacién bovina
adulta del pais, la zona o el compartimento, con un nivel de confianza del 95%.

Se establecen cuatro subpoblaciones bovinas en lo que se refiere a la vigilancia:

a) Bovinos de mas de 30 meses que presenten signos comportamentales o clinicos compatibles
con la EEB (sospechosos clinicos).

b) Bovinos de mas de 30 meses que se mantengan quietos o tumbados o que sean incapaces de
levantarse o andar sin ayuda.

¢) Bovinos de mas de 30 meses destinados a un sacrificio de emergencia o en los que se observan
signos anormales durante la inspeccién ante mortem (sacrificio necesario o de emergencia).

d) Bovinosdemasde30mesesque se encuentran muertos oalos que se damuerte enlaexplotacion,
durante el transporte o en un matadero (animales eutanasiados o hallados muertos).

e) Bovinos de mas de 36 meses en el sacrificio ordinario.




El nUmero de muestras a analizar anualmente lo determina el tamano de la poblacién  bovina
y el porcentaje de animales analizados de cada subpoblacién teniendo mayor relevancia las
subpoblaciones a) y b) y ¢).

La muestra a analizar consiste en la fracciéon caudal del tronco encefélico que debe retirarse a través
del agujero magno del hueso occipital una vez seccionados los nervios craneales mediante una
herramienta en forma de cuchara (de un solo uso para evitar contaminacion cruzada entre muestras).
La region diana para el diagnéstico de la EEB es el 6bex: punto donde se cierra el IV ventriculo y
empieza el canal medular central. En esta region se encuentran los nucleos donde antes se pueden
detectar los acimulos de la proteina prion patolégica.

Durante la extraccion de estas muestras, el inspector debe hacer uso de un equipo de proteccién
individual adecuado para evitar el contacto accidental con material (potencialmente) contaminado
con priones. Este incluye: guantes, mascarilla, gafas o pantalla facial, botas y un mono desechable.

5.3. Investigacion de residuos

Cada pais debe disponer de un plananual de monitoreo de residuos aprobado porla Comisién Europea,
para poder importar carne fresca a la UE. El inspector debe asegurarse de que se tomen muestras y de
que las muestras se identifiquen, se manipulen y se envien apropiadamente al laboratorio adecuado
en el contexto de la deteccién de sustancias o productos no autorizados y control de sustancias
reguladas, en particular en el marco de los planes nacionales de vigilancia de residuos.

El muestreo debe efectuarse de forma imprevista, tiene que ser inesperado y efectuado en momentos
no fijos y en dias de la semana no especificados. Se debe tomar todas las precauciones necesarias para
cerciorarse de que se mantiene el elemento sorpresa en los controles.
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Tabla 3: Sustancias a monitorizar en el ganado bovino.

GRUPO A

Sustancias con efecto anabolizante y sustancias no
autorizadas.

1) Estilbenos, derivados de los estilbenos, sus sales y ésteres

2) Agentes antitiroidianos

4) Resorcylic Acid Lactones (incluido Zeranol)

)
)
3) Esteroides
)
)

5) B-agonistas

Ronidazol)

6) Sustancias incluidas en el Anexo IV del Reglamento (CEE) no 2377/90 del
Consejo, de 26 de junio de 1990 (Cloranfenicol, Nitrofuranos y metabolitos,

GRUPO B

Medicamentos veterinarios (incluidas las sustancias
no registradas que pueden utilizarse a efectos
veterinarios) y contaminantes.

1) Sustancias antibacterianas,

incluidas las sulfamidas, quinolonas

2) Otros medicamentos
veterinarios

Antihelminticos

Anticoccidianos, incluidos los nitroimidazoles

Carbamatos y piretroides

Tranquilizantes

Antiinflamatorios no esteroideos (AINS)

3) Otras sustancias y
contaminantes
medioambientales

Compuestos organoclorados, incluidos los PCB

Compuestos organofosforados

Elementos quimicos

Micotoxinas

Niveles y frecuencia de muestreo: el niimero minimo de animales que tiene que controlarse cada afio,
para todo tipo de residuos o de sustancias, debe ser al menos igual al 0,4 % de los bovinos sacrificados
el aio precedente, repartido del siguiente modo:

Grupo A: 0,25 % dividido asi:

. La mitad de las muestras debe tomarse en la explotacion sobre animales vivos. Con caracter
de excepciodn, el 25 % de las muestras analizadas para la busqueda de sustancias del grupo A 5
puede tomarse a partir de materiales apropiados (piensos, agua de beber, etc.)

. La mitad de las muestras debe tomarse en el matadero.

Cada subgrupo del grupo A debe someterse a verificacion cada afio en un minimo del 5 % del
numero total de muestras que se hubieren de recoger para el grupo A.

. El resto debe atribuirse segun la experiencia y las informaciones que disponga el pais.




Grupo B: 0,15 %
« un 30 % de las muestras debe controlar las sustancias del grupo B 1,
. un 30 % de las muestras debe controlar las sustancias del grupo B 2,
. un 10 % de las muestras debe controlar las sustancias del grupo B 3.

. El resto debe atribuirse segun la situacién del pais.

Recomendaciones de tejido diana para la toma de muestras en matadero para las distintas sustancias
a investigar:

«  Agentes antitiroidianos: Tejido tiroideo sin grasa (por triplicado).
. Productos hormonales: Orina (por triplicado).

. [B-agonistas: Ojo (por duplicado).

«  Sustancias del grupo A6 Musculo sin grasa (por triplicado).

. Sustancias inhibidoras: Musculo sin grasa (por triplicado).

. Anticoccidianos: Musculo sin grasa (por triplicado).

. Corticosteroides: Higado (por triplicado).

«  Tranquilizantes: Orina (por triplicado).

. Metales pesados: Rifdn (Unica).

«  Organoclorados y Organofosforados: Grasa (Unica).

Las muestras deben ser recogidas por duplicado o triplicado, si es necesario, para poder hacer
repeticiones de las determinaciones en caso de duda, y precintarse. El acto de precintar se refiere a la
colocacién de una ligadura o sefial sellada para el cierre del contenedor de las muestras con el fin de
que no se abran por quien corresponda legalmente y cuando se determine. De este modo, se evitan
posibles manipulaciones fraudulentas de las muestras.

5.4. Criterios microbioldgicos en las canales de bovino

Los criterios microbiolégicos sirven de orientacion sobre la aceptabilidad de los productos alimenticios
y sus procesos de fabricacién, manipulacion y distribucién. La utilizacién de criterios microbiol6gicos
debe formar parte integrante de la aplicacién de procedimientos basados en los principios de andlisis
de peligros y puntos de control critico (HACCP) y de otras medidas de control de la higiene.

Los inspectores son los encargados de realizar controles oficiales para garantizar la verificacion del
cumplimiento de la legislacién en materia alimentos. Se debe certificar la realizacién de controles
oficiales con regularidad, basado en los riesgos y con la frecuencia apropiada. Los controles deben
realizarse en las fases adecuadas de la produccién, la transformacién y la distribucién de los alimentos,
para asegurarse que los explotadores de las empresas alimentarias cumplan los criterios establecidos
en la normativa. Se debe verificar el andlisis de las tendencias de los resultados de las pruebas, ya
gue pueden revelar fendmenos no deseados durante el proceso de transformacion. Esto permite
que el explotador de la empresa alimentaria tome medidas correctivas antes de que el proceso sea
incontrolable.
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Los criterios microbioldgicos que aplican a las canales de ganado bovino se encuentran definidos
dentro de los establecidos para la carne y productos derivados. Se debe verificar que se cumplen
los criterios de higiene de los procesos, para ello el inspector debe cerciorarse de que el operador
econdémico realiza un adecuado recuento de colonias aerobias, de enterobacterias y de salmonella.
De igual forma, el inspector debe verificar que los resultados de dichos controles y el analisis de
tendencias son correctos.

En la Tabla 4 se presentan los criterios de referencia para recuento de colonias aerobias y de
enterobacterias establecidos por la normativa europea para las canales de vacuno. Para ver los valores

para otros productos de origen carnico se puede consultar el reglamento (CE) 2073/2005.

Se pueden aplicar criterios de flexibilidad para la reduccién de las frecuencias de muestreo en aquellos
mataderos y salas de despiece de baja capacidad.

Tabla 4: Criterios microbiolégicos en la carne de ganado bovino.

Categoria | Microorganismos Plan Limites @ Método Fase en Accion en
de de analitico de | la que se caso de
alimentos muestr referencia aplica el resultados
eo " @ criterio. | insatisfactorios
n |C m M
Canales de | Recuento de 3,5 log 5,0 log ISO 4833 Canales | Mejoras en la
bovinos, colonias aerobias. ufc/cm? ufc/cm? después | higiene del
ovino, media media de su sacrificio y
caprinos y logaritmi | logaritmica faenado | revision de los
equinos ¥ ca diaria | diaria pero controles del
antes del | proceso
enfriamie
nto
Enterobacteriaceas 1,5 log 2,5log ISO 21528- | Canales | Mejoras en la
ufc/cm? | ufc/em? 2 después | higiene del
media media de su sacrificio y
logaritmi | logaritmica faenado | revision de los
ca diaria | diaria pero controles del
antes del | proceso
enfriamie
nto
Categoria | Microorganismos | Plan de Limites @ Método Fase en la que Accién en caso de
de muestreo analitico se aplica el resultados
Alimentos M de criterio. insatisfactorios
n c m M referencia
3)
Canales de | Salmonella 50 |2® |[Ausenciaen | EN/ISO | Canales Mejoras en la higiene
bovinos, ®) la zona 6579 después de su | del sacrificio y revision
ovino, examinada faenado pero de los controles del
caprinos y por canal antes del proceso y del origen de
equinos enfriamiento los animales.




(1) n =numero de unidades que componen la muestra; ¢ = numero de muestras que dan valores
entremy M.

(2) Para Salmonella se entenderd que m = M.

(3) Se utilizara la dltima version de la norma.

(4) Los limites (m y M) solo se aplican a las muestras obtenidas por el método destructivo. La media
logaritmica diaria se calcula tomando primero un valor logaritmico de cada resultado de prueba
individual y calculando la media de dichos valores logaritmicos.

(5) Las 50 muestras procederan de diez sesiones consecutivas de muestreo.

(6) El numero de muestras cuando se detecta la presencia de Salmonella. El valor ¢ estd sujeto a
revision con el fin de tener en cuenta los progresos obtenidos en la reduccion de la prevalencia de
Salmonella. Los paises o las regiones que tengan baja prevalencia de Salmonella podran usar valores
c inferiores incluso antes de la revisién.

Interpretacion de los resultados de las pruebas
Los limites indicados se refieren a cada muestra analizada, excluidas las pruebas de canales, en las
que el limite se refiere a muestras conjuntas. Los resultados de las pruebas demuestran la calidad

microbioldgica del proceso analizado.

Recuento de colonias de bacterias aerobias y Enterobacteridceas en canales de ganado vacuno:

- Satisfactorio, si la media logaritmica diaria es inferior o igual a m.
+  Aceptable, sila media logaritmica diaria se encuentra entre my M.

« Insatisfactorio, si la media logaritmica diaria es superior a M.

Salmonella en canales:

«  Satisfactorio, si la presencia de Salmonella se detecta en un maximo de ¢/n muestras.

. Insatisfactorio, si la presencia de Salmonella se detecta en mas de ¢/n muestras.

Tras cada sesion de muestreo, se evalla los resultados de las diez uUltimas sesiones, con el fin de
obtener el nimero n de muestras.

Normas de muestreo bacterioldgico para las canales de bovino:
Los métodos de muestreo destructivos y no destructivos, la seleccion de las localizaciones de muestreo

y las normas para el almacenamiento y el transporte de las muestras se establecen en la norma ISO
17604.
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En cada sesion de muestreo se toman muestras aleatorias de cinco canales. Las localizaciones del
muestreo deben seleccionarse teniendo en cuenta la tecnologia de sacrificio utilizada en cada
matadero.

Si se hace un muestreo para los analisis de enterobacteridceas y el recuento de colonias aerobias, se
toman muestras de cuatro localidades de cada canal. Mediante el método destructivo se obtienen
cuatro muestras de tejido que representen un total de 20 cm2. Si para ese fin se utiliza el método no
destructivo, la zona de muestreo abarca un minimo de 100 cm? por cada punto de muestreo.
Cuando se tomen muestras para analizar la presencia de Salmonella, se utiliza un método de muestreo
de esponja abrasiva. Se selecciona las zonas en las que la contaminaciéon sea mas probable. La
superficie total de muestreo sera, como minimo, de 400 cmZ2. Cuando se tomen muestras de diferentes
localidades de una canal, se mezclan antes de examinarlas.

6. OTROS

No se incluyen en este manual todos los aspectos de cumplimiento obligado por parte del OE, y que
hay que supervisar dentro de un programa de inspeccion sanitaria de los animales sacrificados para
el consumo humano.

. Condiciones de las infraestructuras y equipamientos del matadero.
- Diagrama de flujo y procesos.
. Programa Normalizado de Control de la Higiene (PNCH).

. Sistemas de autocontrol basados en los principios del Analisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCQ).

. Prerrequisitos:
1. Plan de control del agua.

Plan de limpieza y desinfeccion.

Plan de control de plagas y otros animales indeseables.

Plan de formacion y capacitacion.

Plan de control de trazabilidad.

Plan de control de proveedores

Plan de control de temperaturas.

Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos.

© ©® N o Uk N

Plan de control de los alérgenos y sustancias que provocan intolerancia alimentaria.

©

Plan de control de residuos y subproductos.




/. REFERENCIAS

Normativa internacional de referencia:

1. Cddigo de Practicas de higiene para la carne, CAC/RCP 58/2005. Codex Committee on Meat
Hygiene. FAO/WHO.

2. Manual de las Pruebas de Diagnéstico y de las Vacunas para los Animales Terrestres 2014.
Organizacion Mundial para la Sanidad Animal (OIE).

Normativa europea en la que se basa el presente manual de inspeccion de carne de bovino:

1. RE(CE)882/2004:REGLAMENTO (CE) No 882/2004, DEL PARLAMENTO EUROPEOY DEL CONSEJO,
de 29 de abril de 2004, sobre controles oficiales efectuados para garantizar la verificaciéon del
cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud
animal y bienestar de los animales.

2. RE(CE)853/2004: REGLAMENTO (CE) No 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEQOY DEL CONSEJO,
de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos
de origen animal.

3. RE(CE)854/2004:REGLAMENTO (CE) No 854/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEOY DEL CONSEJO,
de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas para la organizaciéon de
controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

4.  COMMISSION IMPLEMENTING DECISION of 14 October 2011 amending and correcting the
Annex to Commission Decision 2011/163/EU on the approval of plans submitted by third
countries in accordance with Article 29 of Council Directive 96/23/EC (notified under document
C(2011) 7167) (Text with EEA relevance) (2011/690/EU).

5. RE (CE) 2073/2005: REGLAMENTO (CE) N° 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de
2005 relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

6. RE(CE)825/2004: REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO
de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

7.  RE(CE)999/2001: REGLAMENTO (CE) N°999/2001 DEL PARLAMENTO EUROPEOY DEL CONSEJO
de 22 de mayo de 2001 por el que se establecen disposiciones para la prevencion, el control y
la erradicacién de determinadas encefalopatias espongiformes transmisibles.

8. DIRECTIVA 96/23/CE DEL CONSEJO de 29 de abril de 1996 relativa las medidas de control
aplicables respecto de determinadas sustancias y sus residuos en los animales vivos y sus
productos y por la que se derogan las Directivas 85/358/CEE y 86/469/CEE y las Decisiones
89/187/CEE y 91/664/CEE.

9. RE(CEE) 2377/90: REGLAMENTO (CEE) N° 2377/90 DEL CONSEJO de 26 de junio de 1990 por el
que se establece un procedimiento comunitario de fijacién de los limites maximos de residuos
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10.

11.

de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen animal (DEROGADO).

RE (CE) 470/2009: REGLAMENTO (CE) N°470/2009 DEL PARLAMENTO EUROPEOY DEL CONSEJO
de 6 de mayo de 2009 por el que se establecen procedimientos comunitarios para la fijacién
de los limites de residuos de las sustancias farmacolégicamente activas en los alimentos
de origen animal, se deroga el Reglamento (CEE) no 2377/90 del Consejo y se modifican la
Directiva 2001/82/CE del Parlamento Europeo y del Consejo y el Reglamento (CE) no 726/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo

RE (CE) 1774/2002: REGLAMENTO (CE) N° 1774/2002 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL
CONSEJO de 3 de octubre de 2002 por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a
los subproductos animales no destinados al consumo humano.
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