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(En el Tramite 3)

Se invita a los Gobiernos y las organizaciones internacionales interesados que deseen formular observaciones sobre el
Anteproyecto de directrices para el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino y de cerdo en el Tramite 3
(véase el Apéndice I) adjunto a que lo hagan por escrito, de conformidad con el procedimiento uniforme para la elaboracion
de normas del Codex y textos afines (véase el Manual de Procedimiento de la Comision del Codex Alimentarius), y las
envien a: D.2 Barbara McNiff, Departamento de Agricultura de los Estados Unidos, Servicio de Inocuidad e Inspeccion de
los Alimentos, Oficina del Codex de los Estados Unidos, correo electronico: Barbara.McNiff@fsis.usda.gov con copia a: la
Secretaria, Comisiéon del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, FAO, Roma,
Italia, correo electronico:codex@fao.org antes del 30 de septiembre de 2015.

Formato para la presentacion de las observaciones: Para facilitar la recopilacion de las observaciones y preparar un
documento de observaciones mas Uutil, se solicita a los miembros y observadores que todavia no lo hagan, que remitan
sus observaciones en el formato que se indica en el Apéndice Il del presente documento.

Antecedentes

1. Durante su 37.° periodo de sesiones, la Comision aprob6 un nuevo trabajo sobre las Directrices para
el control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino y de cerdo, de acuerdo con la propuesta
formulada durante la 45° reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH45). El Comité
acordo6 establecer un grupo de trabajo electrénico (GTe) presidido por los Estados Unidos y copresidido por
Dinamarca, que trabajaria sélo en inglés. El GTe prepardé un documento preliminar que se distribuy6 para
recabar observaciones y se examiné en la 46 reunion del CCFH.

2. En la 46.% reunion del CCFH, el documento preliminar de las directrices no se debatio en detalle. Sin
embargo, el Comité acordd lo siguiente:

e Conservar la actual estructura de tres partes (la seccibn comidn mas las secciones especificas para
carne de bovino y carne de cerdo);

e Solicitar a la FAO/OMS que llevase a cabo una revision bibliogréafica sistematica sobre las medidas de
control, desde la produccién primaria hasta el consumo, similar a la realizada al momento de
elaborarse las directrices para el control de Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo;

e Establecer un GTe y un grupo de trabajo presencial (GTp), ambos presididos por los Estados Unidos
y copresididos por Dinamarca;

e Solicitar a la FAO/OMS que mantuviera una reunion de expertos antes de la 47.% reunion del CCFH,
para examinar los fundamentos técnicos de las medidas de mitigacion / intervencion propuestas por
los grupos de trabajo, la cual se celebrara a fines de septiembre de 2015; y

e Celebrar una reunion del GTp el domingo inmediatamente anterior a su 47.% reunion.

3. En la reunién del GTp, que tuvo lugar en mayo de 2015 en Bruselas, se actuahzo el documento
preliminar de las directrices en funcion de las observaciones recibidas durante la 46.% reunién del CCFH y
de la revision bibliogréafica realizada por la FAO/OMS.
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4, Posteriormente, el documento preliminar revisado fue examinado por el GTe y revisado sobre la base
de las observaciones de este Ultimo (provenientes de Australia, el Brasil, el Canada, Dinamarca, Espafia,
los Estados Unidos, Finlandia, Francia, Honduras, la India, el Japén, Mauricio, Nueva Zelanda).

5. Las observaciones del GTp y del GTe reflejaban principalmente la necesidad de aclaraciones y
cambios de formato, los que se incorporaron a la version que se considerara en la 47.2 reunién del CCFH.
No quedaron temas pendientes importantes sin resolver. Esta version actualizada se remitira ala FAO y a la
OMS para su utilizacién en la reunion de expertos.

6. En la reunion del GTp, que tendra lugar inmediatamente antes de la 47.2 reuniéon del CCFH, se
consideraran las observaciones en el Tramite 3 y los aportes que pudieran provenir de la reunién de
expertos de la FAO/OMS.

7. En forma paralela, la OIE también establecié un Grupo ad hoc (AHG) para que elaborase versiones
preliminares de capitulos sobre la Salmonella en los cerdos y en el ganado para su Codigo Sanitario para
los Animales Terrestres (CSAT). En la préxima reunion del CCFH se informara sobre los avances de esta
labor de la OIE, aun en curso. Se hara referencia al CSAT en las directrices del Codex para las medidas
anteriores a la cosecha. Sin embargo, se entiende que la redaccion de los capitulos especificos del CSAT
de la OIE sobre el control de Salmonella en los cerdos y en el ganado no estara terminada sino en uno o
dos afos.

Recomendaciones

8. Se recomienda al Comité que considere la version revisada del Anteproyecto de Directrices para el
control de Salmonella spp. no tifoidea en la carne de bovino y de cerdo, con miras a su adelantamiento en el
proceso de tramites del Codex.



CX/EH 15/47/5 3

Apéndice |

ANTEPROYECTO DE DIRECTRICES PARA EL CONTROL DE SALMONELLA SPP. NO TIFOIDEA
EN LA CARNE DE BOVINO Y CERDO

(En el tramite 3)

indice

1. Introduccion

2. Objetivos

3. Ambito de aplicacion y uso de las Directrices

3.1 Ambito de aplicacion

3.2 Usos

Definiciones

Principios que se aplican al control de la Salmonella en la carne de bovino y de cerdo

Perfiles de riesgo

N o o &

Enfoque para la aplicacion de medidas de control desde la produccién primaria hasta el consumo
7.1 Diagrama de flujo genérico para la aplicacion de medidas de control

7.2 Disponibilidad de las medidas de control de Salmonella en pasos especificos del flujo del
proceso que se abordan estas Directrices

8. Medidas de control (Produccién primaria)
9. Medidas de control (Procesamiento)
10. Medidas de control (Canales de distribucion)
11. Medidas de control
11.1 Elaboracién de medidas de control basadas en el riesgo
12. Implementacién de las medidas de control
12.1 Antes de la validacién
12.2 Validacion
12.3 Implementacion
12.4 Verificacion de las medidas de control
13.  Seguimiento y revision
13.1 Seguimiento
13.2 Revisién
13.3 Metas de salud publica
Anexo | Medidas de control para la carne de bovino (para las secciones 7 a 10)

Anexo Il Medidas de control para la carne de cerdo (para las secciones 7 a 10)



CX/EH 15/47/5 4

1. INTRODUCCION

1. La Salmonellosis es una de las enfermedades transmitidas por los alimentos reportada con mayor
frecuencia en todo el mundo y la carne de bovino y de cerdo se consideran importantes vectores
alimentarios de la misma. La carga que representa esta enfermedad vy el Costo de las medidas de control
son significativos en muchos paises y la contaminacién con Salmonella 'no tifoidea de origen animal
puede afectar el comercio entre los paises.

2. El amplio grado de variacion que muestra la Salmonella en cuanto a propiedades biolégicas,
preferencias de huéspedes y supervivencia en el ambiente representa un desafio particular a la hora de
controlar la presencia de Salmonella en la produccién animal. En la practica, esto significa que no existe
una solucién uUnica y que los distintos sistemas de produccién pueden requerir distintos enfoques para
controlar los distintos serotipos de Salmonella.

3. Las directrices aplican un marco de gestion de riesgos (MGR), como se establece en los Principios
y directrices para la aplicacién de la Gestiébn de Riesgos Microbiolégicos (GRM) CAC/GL 63-2007. Las
“Actividades preliminares de gestion de riesgos” y la “Identificacion y seleccion de las opciones de gestion
de riesgos” estan representadas por las orientaciones elaboradas para las medidas de control en cada
paso de la cadena alimentaria. Las secciones siguientes sobre “Implementacion” y “Seguimiento”
completan la aplicacion de todos los componentes del MGR.

4. Las Directrices se apoyan en las disposiciones generales de higiene de los alimentos ya
establecidas en el sistema del Codex y proponen posibles medidas de control especificas para las cepas
de Salmonella de relevancia para la salud publica en carne de bovino y de cerdo. En este contexto, la
Comisién del Codex Alimentarius (CAC) hace efectivo el compromiso de elaborar normas basadas en
conocimientos cientificos sélidos®. Las posibles medidas de control para la aplicacion en uno o mdltiples
pasos de la cadena alimentaria se presentan en las categorias siguientes:

e Basadas en buenas practicas de higiene (BPH): Son generalmente de naturaleza cualitativa y estan
basadas en conocimientos cientificos empiricos y en la experiencia. Normalmente son obligatorias
y pueden diferir considerablemente de un pais a otro.

e Basadas en la peligrosidad: Son elaboradas a partir de conocimientos cientificos sobre el nivel
probable de control de un peligro en un paso (o serie de pasos) en la cadena alimentaria. Se basan
en una estimacién de base cuantitativa de la prevalencia y/o concentracién de Salmonella, y es
posible validar su eficacia en materia de control del peligro en un paso determinado. Repercuten en
la proteccién del consumidor, pero se desconoce el grado real de proteccion.

5. En la elaboracion de estas Directrices, los ejemplos de las medidas de control que estdn basadas
en niveles cuantitativos de control de los peligros han sido sujetos a una evaluacion cientifica rigurosa.
Tales ejemplos son sdlo ilustrativos y su uso y aprobacion pueden variar entre los paises miembros. Su
inclusion en las Directrices ilustra el valor de un enfoque cuantitativo para la reduccion de los peligros a lo
largo de la cadena alimentaria.

6. Las Directrices se presentan en el formato de un diagrama de flujo para mejorar la aplicacion
practica de un enfoque de la inocuidad de los alimentos que abarca desde la produccion primaria hasta el
consumo.

7. Este formato:
e Demuestra la gama de enfoques de las medidas de control para Salmonella.

e llustra la relacién entre las medidas de control aplicadas en los distintos pasos de la cadena
alimentaria.

e Pone de relieve las brechas de datos, en términos de la justificacion/validacion cientifica de las
medidas de control.

! Solo patégenos humanos de importancia para la salud publica. A efectos de este documento, todas las referencias a
Salmonella se refieren solo a los patdgenos humanos.

= Objetivo estratégico 2 del Plan estratégico de la Comisién del Codex Alimentarius es “Garantizar que se pongan en
practica los principios de analisis de riesgo en la elaboracion de las normas del Codex” y el Manual de Procedimiento de
la CAC sostiene que “Los aspectos de higiene e inocuidad relativos a las decisiones y recomendaciones del Codex
deben basarse en la evaluacion de riesgos conforme a las circunstancias” - 232 Edicion, pagina 233.
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e Facilita la elaboracion de planes de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) en
cada establecimiento particular y a nivel nacional.

e Ayuda a evaluar la equivalencia® de las medidas de control para carne de bovino y de cerdo
aplicadas en distintos paises.

e Pone de relieve la relacién de interdependencia entre las directrices del Codex y de la OIE a lo
largo de la cadena alimentaria. Las presentes directrices no se ocupan de temas de sanidad
animal, excepto cuando éstos tienen relacién directa con la inocuidad o idoneidad de los alimentos.

8. De esta manera, las Directrices permiten que se las aplique con flexibilidad a nivel nacional (asi
como a nivel de cada procesamiento).

2. OBJETIVOS

9. El objetivo de estas Directrices es proporcionar informacién a los gobiernos y a la industria sobre
control de Salmonella no tifoidea en carne de bovino y de cerdo para disminuir las enfermedades
transmitidas por los alimentos y garantizar, al mismo tiempo, practicas equitativas en el comercio
internacional de alimentos. Ademas, estas Directrices proporcionan una herramienta internacional
fundamentada cientificamente para fortalecer la aplicacion de los enfoques basados en BPH y en la
peligrosidad, con el fin de controlar la Salmonella en la carne de bovino y de cerdo de acuerdo con las
decisiones de gestién de riesgos nacionales. Las medidas de control que se seleccionan pueden variar
entre paises y sistemas de produccion.

10. Estas directrices no establecen limites cuantitativos para Salmonella en la carne de bovino y de
cerdo en el comercio internacional. Mas bien siguen el ejemplo del marco general del Cédigo de practicas
de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005) y proporcionan un marco “propiciador” que puede ser
utilizado por los paises para establecer medidas de control adaptadas a su situacién nacional.

3. AMBITO DE APLICACION Y USO DE LAS DIRECTRICES
3.1. Ambito de aplicacion

11. Estas Directrices se aplican a toda Salmonella no tifoidea que pueda contaminar la carne de bovino
y de cerdo (Bos indicus, Bos taurus y Sus scrofa domesticus) y provocar enfermedades transmitidas por
los alimentos. El objetivo principal es brindar informacién sobre las practicas que se pueden usar para
prevenir, eliminar o reducir los niveles de Salmonella no tifoidea en la carne de bovino y de cerdo fresca®.

12. Estas Directrices, junto con las normas pertinentes de la OIE, se pueden aplicar, desde la
produccion primaria hasta el consumo, a la carne de bovino y de cerdo producida en los sistemas de
produccion comerciales.

3.2. Uso

13. Las Directrices brindan orientaciones especificas para el control de la Salmonella no tifoidea en la
carne de bovino y de cerdo segun un enfoque de la cadena alimentaria que abarca “desde la produccion
primaria hasta el consumo”, tomando en consideracién posibles medidas de control en cada paso o
conjunto de pasos en el flujo del proceso. Ademas, complementan y deberian usarse en conjuncién con
los Principios generales de higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de practicas de higiene
para la carne (CAC/RCP 58-2005), el Codigo de préacticas sobre buena alimentacion animal (CAC/RCP
54-2004) y el Cédigo de préacticas para la elaboracion y manipulacion de los alimentos congelados
rapidamente (CAC/RCP 8-1976).

14. En las presentes Directrices se hace referencia a estas disposiciones generales y globales segun
corresponda, y su contenido no se duplica.

15. La seccion de produccion primaria de estas Directrices comglementa y deberia usarse en
conjuncion con el Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE”.

% Directrices del Codex para la determinacién de equivalencia de las medidas sanitarias relacionadas con los sistemas de
inspeccion y certificacion de alimentos (CAC/GL 53-2003).

* Cédigo de practicas de higiene para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).

® http://lwww.oie.int/international-standard-setting/terrestrial-code/access-online/
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16. Las Directrices presentan de manera sistematica las medidas de control basadas en BPH y
ejemplos de medidas de control basadas en la peligrosidad. Las BPH son un prerrequisito a la hora de
elegir medidas de control basadas en la peligrosidad. Los ejemplos de medidas de control basadas en la
peligrosidad estan limitados a aquellos cuya eficacia ha sido demostrada cientificamente. Los paises
deberian tener presente que estas medidas de control basadas en la peligrosidad solo tienen caréacter
indicativo, y deberian consultarse las referencias proporcionadas, que serviran de ayuda para su
aplicacioén. Los resultados cuantificables que se reportan para las medidas de control son especificos de
las condiciones de estudios particulares y deberian ser validados en condiciones comerciales locales para
ofrecer una estimacion de la reduccion de la peligrosidad®. Los gobiernos y la industria pueden utilizar las
opciones en materia de medidas de control basadas en la peligrosidad como base para tomar decisiones
con respecto a los puntos de control criticos (PCC) al aplicar los principios del APPCC a un proceso
alimentario en particular.

17. Varias medidas de control basadas en la peligrosidad que se presentan en estas Directrices se basan
en el uso de descontaminantes fisicos, quimicos y biolégicos para reducir la prevalencia de canales con
resultados positivos de Salmonella o su concentracion en canales con resultados positivos. El uso de estas
medidas de control esta sujeto al permiso de la autoridad competente segln corresponda. Asimismo, estas
Directrices no impiden que se elija cualquier otra medida de control basada en la peligrosidad que no se
incluya en los ejemplos aqui descritos y cuya eficacia en un entorno comercial se haya validado
cientificamente.

18. La posibilidad de aplicacién flexible de las directrices es un atributo importante. Estan destinadas,
principalmente, a que los gestores de riesgos gubernamentales y la industria las utilicen a la hora de disefar
e implementar sistemas de control de la inocuidad de los alimentos. En estas directrices, las medidas de
control se abordan en los pasos pertinentes; sin embargo, si pueden llevarse a cabo de manera higiénica y
efectiva, podrian aplicarse en otros pasos de la cadena alimentaria.

19. Las Directrices deberian ser (tiles a la hora de comparar o evaluar la equivalencia de distintas
medidas de inocuidad de los alimentos relativas a la carne de bovino y de cerdo en diferentes paises.

4, DEFINICIONES
Ganado: Animales de las especies Bos indicus y Bos taurus.

Estabulacion: Naves, corrales y otras zonas de contencion utilizadas para albergar
animales con el fin de proporcionarles la atencién necesaria (como agua,
pienso, descanso) antes de trasladarlos o usarlos con fines especificos,
incluido su sacrificio.

Salmonella no tifoidea: Serotipos que pertenecen a la especie Salmonella enterica, excepto los
serotipos tifoidales de la subespecie enterica: serotipo Typhi, serotipo
Paratyphi var. A, By C, y serotipo Sendai’.

Cerdos: Animales de la especie Sus scrofa domesticus.

5. PRINCIPIOS QUE SE APLICAN AL CONTROL DE SALMONELLA EN LA CARNE DE BOVINO Y
DE CERDO

20. Los principios generales para las buenas practicas de higiene en la produccién de carne estan
descritos en el Codigo de practicas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005), seccion 4: Principios
generales de higiene de la carne. En estas directrices se han tomado en cuenta particularmente dos de
estos principios:

i. Los principios de andlisis de riesgo de la inocuidad de los alimentos deberian ser incorporados,
cuando sea posible y pertinente, en el control de la Salmonella en la carne de bovino y de
cerdo desde su produccién primaria hasta su consumo.

ii. Siempre que sea posible y practico, las autoridades competentes deberian elaborar parametros
de gestién de riesgos” para expresar objetivamente el nivel de control de la Salmonella en la
carne de bovino y de cerdo que se requiere para alcanzar las metas de salud publica.

® FAO/OMS, 2009b

" Los serotipos zoondticos S. Java y S. Miami tienen la misma estructura antigénica que S. Paratyphi B y S. Sendai,
respectivamente, por lo que se debe evitar confundirlos.

8 Principios y directrices para la aplicacién de la Gestién de Riesgos Microbioldgicos (GRM) CAC/GL 63-2007.
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6. PERFILES DE RIESGO

21. No se determinaron perfiles de riesgo para estas Directrices.

7. ENFOQUE PARA LA APLICACION DE MEDIDAS DE CONTROL DESDE LA PRODUCCION
PRIMARIA HASTA EL CONSUMO

8. MEDIDAS DE CONTROL (PRODUCCION PRIMARIA)
9. MEDIDAS DE CONTROL (PROCESAMIENTO)

10. MEDIDAS DE CONTROL (CANALES DE DISTRIBUCION)

22. Las secciones 7 a 10 contienen medidas especificas para la carne de bovino y de cerdo. Las
secciones 7 a 10 relativas a la carne de bovino se encuentran en el Anexo I, y las secciones 7 a 10 que
conciernen la carne de cerdo pueden consultarse en el Anexo Il.

11. MEDIDAS DE CONTROL

23. Las BPH constituyen la base de la mayor parte de los sistemas de control de la inocuidad de los
alimentos. Cuando sea posible y practico, los sistemas de control de la inocuidad de los alimentos
deberian incluir la evaluacién de riesgos y medidas de control basadas en la peligrosidad. La
identificaciébn e implementacién de medidas de control de riesgos basadas en la evaluacién de riesgos
puede realizarse mediante la aplicacion de un proceso relativo a un marco de gestién de riesgos (MGR),
como se recomienda en los Principios y directrices para la aplicacion de la Gestion de Riesgos
Microbioldgicos (GRM), CAC/GL 63-2007).

24. Mientras que estas directrices proporcionan orientaciones genéricas sobre el desarrollo de medidas
de control de la Salmonella basadas en BPH y en la peligrosidad, el desarrollo de medidas de control
basadas en el riesgo, para su aplicacién en uno o0 mas pasos en la cadena alimentaria, es principalmente
del dominio de las autoridades competentes a nivel nacional. La industria puede derivar medidas basadas
en el riesgo para facilitar la aplicacién de sistemas de control de procesos.

11.1. Elaboracién de medidas de control basadas en el riesgo

25. Las autoridades competentes que operan a nivel nacional deberian elaborar medidas de control
basadas en el riesgo para la Salmonella cuando sea posible y practico.

26. EIl gestor de riesgos necesita comprender la capacidad y las limitaciones de las herramientas de
modelizacion de riesgosg.

27. Al elaborar medidas de control basadas en el riesgo, las autoridades competentes pueden usar los
ejemplos cuantitativos del posible nivel de control de un peligro contenidos en este documento.

28. Las autoridades competentes que formulen parametros de gestion de riesgoslo como medidas de
control reglamentarias deberian aplicar una metodologia que sea solida y transparente desde el punto de
vista cientifico.

12. IMPLEMENTACION DE LAS MEDIDAS DE CONTROL

29. La implementaci()nll consiste en hacer efectivas la(s) medida(s) de control seleccionada(s),
elaborar un plan de implementacion, comunicar la decisién sobre la(s) medida(s) de control, garantizar la
existencia del marco regulador y la infraestructura para la implementacion y establecer un proceso de
seguimiento y evaluacién para determinar si la(s) medida(s) de control ha(n) sido debidamente
implementada(s).

12.1 Antes de la validacién

30. Antes de la validacion de las medidas de control basadas en la peligrosidad para la Salmonella,
deberian completarse las tareas siguientes:

° Textos sobre aspectos basicos de la higiene de los alimentos - Directrices para la evaluacién de riesgos microbiolégicos, 1996
10 principios y directrices para la aplicacién de la Gestién de Riesgos Microbioldgicos (GRM) CAC/GL 63-2007.

M Ver la seccién 7 de los Principios y directrices para la aplicacion de la Gestién de Riesgos Microbiolégicos (GRM)
(CAC/GL 63-2007).
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¢ |dentificacién de la medida o medidas especificas a ser validadas. Esto podria incluir el examen de
cualquier tipo de medidas acordadas por la autoridad competente, asi como determinar si existe
alguna medida ya validada de alguna forma que sea aplicable y apropiada para un uso comercial
especifico, de tal forma que ya no sea necesaria su ulterior validacion.

¢ Identificacion de cualquier resultado o meta ya existente en materia de inocuidad de los alimentos,
establecidos por la autoridad competente o la industria. La industria puede fijar metas mas estrictas
que aquellas fijadas por la autoridad competente.

12.2 Validacion
31. Lavalidacion de medidas puede ser efectuada por la industria y/o la autoridad competente.

32. Al efectuar la validacion de una medida basada en el control de la peligrosidad para la Salmonella, se
necesitaran pruebas que demuestren que la medida es capaz de controlar la Salmonella con respecto a una
meta o resultado especifico. Esto podria lograrse con una sola medida o una combinacion de medidas. Las
Directrices para la validaciéon de medidas de control de la inocuidad de los alimentos (CAC/GL 69 -2008)
proporcionan orientaciones detalladas sobre el proceso de validacion (seccién VI).

12.3 Implementacion
33. Véase la seccidn 9.2 del Cadigo de practicas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005).
12.3.1 Industria

34. Le incumbe principalmente a la industria implementar, documentar, aplicar y supervisar sistemas de
control de procesos para garantizar la inocuidad e idoneidad de la carne de bovino y de cerdo, y estos
sistemas deben incorporar medidas para el control de la Salmonella basadas en BPH y en la peligrosidad,
de acuerdo con los requisitos de los gobiernos nacionales y con las circunstancias especificas de la
industria.

35. Ladocumentacién de los sistemas de control de procesos deberia describir las actividades aplicadas,
incluyendo cualquier tipo de procedimientos de muestreo, objetivos especificos (por ej., los objetivos o
criterios de desempefio) establecidos para la Salmonella, actividades de verificacion de la industria, y
medidas correctivas y preventivas.

36. La industria o la autoridad competente deberia proporcionar a la industria directrices y otras
herramientas de implementacion, segln corresponda, para el desarrollo de los sistemas de control del
proceso.

12.3.2 Sistemas reguladores

37. La autoridad competente puede aprobar los sistemas de control de proceso documentados y estipular
la frecuencia de verificacion. Deberian incluirse requisitos de pruebas microbioldgicas para la verificacion de
los sistemas de APPCC cuando se hayan estipulado objetivos especificos para el control de la Salmonella.

38. La autoridad competente puede elegir a un organismo competente para que lleve a cabo actividades
de verificacion especificas en relacién con los sistemas de control de procesos de la industria. Cuando asi
sea, la autoridad competente deberia precisar las funciones especificas que éste desempenfara.

12.4 Verificacién de las medidas de control

39. Consultar la seccion 9.2 del Cédigo de préacticas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005) y
la seccién IV de las Directrices para la validacion de medidas de control de la inocuidad de los alimentos
(CAC/GL 69-2008).

12.4.1 Industria

40. La verificacion por parte de la industria deberia demostrar que todas las medidas de control de la
Salmonella se han implementado segln lo previsto. La verificacién deberia incluir la observacion de las
actividades de seguimiento, la verificacion de documentos y la toma de muestras con las que realizar
ensayos para Salmonella, segun corresponda.

41. La frecuencia de verificacion deberia variar segun los aspectos operativos del control del proceso, el
desemperio histérico del establecimiento y los resultados de la verificacion en si.

42. Es importante llevar registros para facilitar la verificaciéon y con fines de rastreabilidad.
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12.4.2 Sistemas reguladores

43. La autoridad competente y/o el organismo competente deberian verificar que todas las medidas de
control reglamentarias implementadas por la industria cumplan con los requisitos reglamentarios, segin
corresponda, para el control de Salmonella.

13. SEGUIMIENTO Y REVISION

44. El seguimiento y la revision de los sistemas de control de la inocuidad de qu alimentos es un
componente esencial de la aplicacion de un marco de gestion de riesgos (MGR)™. Contribuye a la
verificacion del control del proceso, asi como a demostrar los avances hacia el logro de las metas de salud
publica.

45, Lainformacion sobre el nivel de control de Salmonella en puntos adecuados de la cadena alimentaria
puede usarse con varios fines, como por ejemplo, para validar y/o verificar los resultados de las medidas de
control de alimentos, para supervisar el cumplimiento de objetivos reglamentarios basados en la
peligrosidad y en el riesgo, y para priorizar los esfuerzos reguladores encaminados a reducir las
enfermedades transmitidas por los alimentos. Un analisis sistemético de la informacién de seguimiento
permite que la autoridad competente y las partes interesadas pertinentes tomen decisiones en cuanto a la
efectividad general de los sistemas de control de la inocuidad de los alimentos y realicen mejoras donde sea
necesario.

13.1 Seguimiento

46. El seguimiento deberia llevarse a cabo en los pasos apropiados de la cadena alimentaria empleando
una prueba de diagnéstico validada y la toma de muestras aleatoria o selectiva segln correspondals.

47.  Por ejemplo, los sistemas de seguimiento para la Salmonella y/o los organismos indicadores, seguin
corresponda, en la carne de bovino y de cerdo, pueden incluir el muestreo en la granja y a nivel de los
animales, en los establecimientos de sacrificio y procesamiento, y en las cadenas de distribucion minorista.

48. Los programas reglamentarios de seguimiento deberian disefiarse en consulta con las partes
interesadas pertinentes, teniendo en cuenta la opciébn mas eficiente en términos de costos para la
recoleccién y andlisis de muestras. Dada la importancia de los datos de seguimiento de cara a las
actividades de gestion de riesgos, los componentes de muestreo y analisis deberian normalizarse a nivel
nacional y estar sujetos a controles de calidad.

49. El tipo de muestras e informacion recopiladas en los sistemas de seguimiento deberia adecuarse a
los resultados esperados™.

50. La informacién de seguimiento deberia ponerse a disposicion de las partes interesadas pertinentes en
forma oportuna (por ej., productores, industria procesadora, consumidores).

51. Siempre que sea posible, la informacién de seguimiento sobre la cadena alimentaria deberia
combinarse con informacion de vigilancia sobre la salud humana e informacién sobre atribucién de la fuente
alimentaria para validar las medidas de control basadas en el riesgo y verificar los avances hacia los
objetivos en materia de reduccion de riesgos. Las actividades que contribuyen a una respuesta integrada
incluyen:

¢ Lavigilancia de la salmonelosis clinica en los seres humanos
e Las investigaciones epidemiolégicas que incluyen brotes y casos esporadicos
13.2 Revision

52. Deberia llevarse a cabo una revisién periddica de la informacion de seguimiento en los pasos
pertinentes del proceso, a fin de contar con una base para evaluar la eficacia de las decisiones y acciones
en materia de gestién de riesgos, asi como para tomar decisiones futuras en cuanto a la seleccion de
medidas de control especificas, y para su validacion y verificacion.

12 yéase la seccion 8 de los Principios y directrices para la aplicacién de la Gestién de Riesgos Microbiologicos (GRM)
CAC/GL 63-2007

13 Consultar el Manual de las pruebas de diagnéstico y de las vacunas para los animales terrestres de 2014 de la OIE, Capitulo
2.9.9 Salmonellosis, y los capitulos pertinentes del Cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE.

14 Generalmente, la enumeracion y subtipificacién de los microorganismos proporcionan mas informacién para la gestién de
riesgos que los analisis para determinar su presencia o ausencia.
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53. La informacién obtenida gracias al seguimiento de la cadena alimentaria deberia aunarse con
informacion de vigilancia sobre la salud publica, informacidon sobre atribucion de fuente alimentaria e
informacion de recuperacioén y retirada del mercado, cuando se disponga de estos datos, para evaluar y
revisar la efectividad de las medidas de control.

54. Cuando el seguimiento de la peligrosidad o de los riesgos indique que los objetivos reglamentarios de
desempefio no se estan logrando, las estrategias de gestion de riesgos y/o medidas de control deberian
revisarse.

13.3 Metas de salud publica

55. Los paises deberian tener en cuenta los resultados del seguimiento y la revision al momento de
reevaluar y actualizar las metas de salud publica relativas al control de Salmonella en los alimentos y al
evaluar sus avances. El seguimiento de la informacién relativa a la cadena alimentaria, junto con los datos
de atribucién de fuentes y de vigilancia de la salud humana constituyen componentes importantes .

5 Organizaciones internacionales como la OMS proporcionan orientaciones para establecer e implementar programas de
seguimiento de la salud publica. Red mundial de la OMS sobre infecciones transmitidas por los alimentos (GFN)
http://www.who.int/salmsurv/en/
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ANEXO |

MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE BOVINO
(para las secciones 7 a 10)

7. ENFOQUE PARA LA APLICACION DE MEDIDAS DE CONTROL DESDE LA PRODUCCION
PRIMARIA HASTA EL CONSUMO

1. Estas Directrices incorporan un diagrama de flujo “desde la produccién primaria hasta el consumo” que
identifica los pasos principales de la cadena alimentaria a los que podrian aplicarse medidas de control de la
Salmonella en la produccion de carne de bovino. Aunque las medidas de control en la fase de produccién
primaria pueden reducir el nimero de animales que portan o excretan Salmonella, los controles tras la
produccion primaria son importantes para evitar la contaminacion y la contaminacién cruzada de las canales
y productos carnicos. El enfoque sistematico para identificar y evaluar las medidas de control posibles
permite considerar la incorporacién de controles en la cadena alimentaria y posibilita el disefio de distintas
combinaciones de medidas de control. Este enfoque reviste particular importancia cuando surgen
diferencias entre los sistemas de produccién primaria y procesamiento de los paises. Los gestores de
riesgos necesitan la flexibilidad suficiente para elegir opciones de gestiébn que se adecuen a su contexto
nacional

7.1. Diagrama de flujo general de la aplicacién de medidas de control

2. En las siguientes paginas se presenta un diagrama de flujo general de los procesos de produccién
basicos de carne de bovino. Se han identificado, en los pasos apropiados del diagrama de flujo, las
intervenciones basadas en BPH o en la peligrosidad que pueden aplicarse durante el procesamiento.

3. Cada instalacién presentara variaciones en el flujo del proceso vy, si es posible o asi lo exigen las leyes
nacionales, deberia desarrollar y adaptar en consecuencia el disefio de planes de APPCC. Es posible que,
en los paises en que el uso del APPCC no esté difundido, los principios y practicas fundamentales del
APPCC resulten aplicables de todos modos.

4. Los pasos basicos del proceso de sacrificio son, en términos generales, los mismos, pero puede que
se lleven a cabo de forma diferente dependiendo del matadero o del pais. Por tanto, la necesidad de utilizar
pasos de mitigacion complementarios variara con cada matadero y cada pais. El uso de pasos de mitigacion
complementarios dependera de los objetivos de inocuidad alimentaria fijados, por ejemplo, por las
autoridades competentes o los clientes (p. ej., cadenas minoristas) y estara afectado por una gama de
factores, p. €j., la alimentacién de los animales, el grado de higiene de los procesos de sacrificio, la edad del
ganado, las practicas ganaderas, las dimensiones del establecimiento, los equipos, la automatizacién, la
velocidad de la linea de sacrificio y la carga inicial de Salmonella de los animales entrantes (por ejemplo, la
variacién estacional). Se pueden aplicar una variedad de intervenciones para reducir la contaminacion con
Salmonella durante todo el procesamiento. Si bien cada una de las intervenciones puede tener un efecto
variable en la Salmonella, esta claramente demostrado que el uso de multiples intervenciones a lo largo del
procesamiento, como parte de una estrategia “de multiples obstaculos”, proporcionard una reduccién mas
constante de la Salmonella.
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Diagrama de flujo del proceso 1: Desde la produccién primaria hasta el consumo — Carne de bovino
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Estos pasos del proceso son generales, y se puede cambiar la secuencia segun corresponda. Este
diagrama de flujo tiene Unicamente caracter ilustrativo. Para la aplicacion de medidas de control en paises o
establecimientos especificos, debe trazarse un diagrama de flujo amplio y completo

7.2. Disponibilidad de las medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso que se
tratan en estas directrices

5. La siguiente tabla tiene como propdsito mostrar donde pueden aplicarse medidas de control
especificas para la Salmonella en cada uno de los pasos del flujo del proceso de la cadena alimentaria. Las
medidas de control se indican mediante una marca, y sus detalles se ofrecen en estas directrices y en el
Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE™ en el caso de las BPH. Una celda en blanco
significa que no se ha identificado ninguna medida de control especifica para la Salmonella en ese paso del
flujo del proceso.

6. Los tratamientos de descontaminacién se pueden aplicar en diversos pasos del flujo del proceso y
pueden variar entre los paises, los establecimientos o el tipo de flujo de proceso

16 véase la pagina web: www.oie.int.
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Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso

Paso del proceso

1. Produccién primaria

v

2. Transporte al matadero
3. Recepcion y descarga
7
4. Estabulacion
5. Aturdimiento
6. Degollamiento y sangrado
Vv
7. Atado
v
8. Desuello

9. Extraccién de la cabeza /
Lavado d(i la cabeza

10. Taponado
Vv

11. Apertura del térax
12. Envarillado / Atado del eséfago
13. Eviscerado
14. Division de la canal

15. Inspeccién post mortem

(7
16. Enfriado
(7

17. Preparacion de la canal
Vv
18. Recortado / Molienda
Vv
19. Empague del producto terminado
Vv
20. Transporte a los (fnales de distribucion
21. Alimacenamiento en frio / Oreado
22. Entrega al proveedor
23. Elaboracion del producto terminado
24. Ablandamiento mecénico
25. Distribucién / Venta al menudeo (detalle)
v

26. Consumidor

Medidas de control basadas en
BPH

Medidas de control basadas en
la peligrosidad

Véasel"®

Véase®®

Véase®?

Véase®?

v

v

v'*

v'*

v

v

*Pueden consultarse los detalles para los controles especificos basados en la peligrosidad en el paso 8, Desuello.

7 Ccédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE: www.oie.int
18 codigo de practicas de higiene para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).
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8. MEDIDAS DE CONTROL PARA LA PRODUCCION PRIMARIA (PASOS 1y 2)

7. Estas directrices deben aplicarse junto con el Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE?,
el Cédigo de practicas sobre buena alimentacién animal CAC/RCP 54-2004 y el Cédigo de practicas de
higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005) del Codex.

8. Se ha demostrado en algunos sistemas de produccion que el control de la Salmonella en la carne de
bovino puede empezar en la explotacién agropecuaria. Debe procederse a la aplicacion de medidas
practicas para controlar la Salmonella durante la produccién primaria cuando sea posible.

8.1 Paso 1: Produccion primaria

Paso Produccion C'angles. ]
Primaria /\ Procesamiento de distribucion
1 3

» »
'U ’

8.1.1 Medidas de control basadas en BPH

[

(20 ) (26
\_/

9. Consultar el Cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE?.

8.2 Paso 2: Transporte al matadero

Paso Produyccion C'angles. ]
primaria /\ Procesamiento de distribucion
1 3 .

. J(20) (26
\_/ \_/

8.2.1 Medidas de control basadas en BPH

10. Veéase el Cdbdigo sanitario para los animales terrestres? y el Cdadigo de Practicas de Higiene para la
Carne (CAC/RCP 58-2005) del Codex.

9. MEDIDAS DE CONTROL PARA EL PROCESAMIENTO (PASOS 3 A 19)

11. Deberian aplicarse medidas generales de control, inclusive las establecidas en el Cdédigo de practicas
de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005), para evitar la contaminacién y la contaminacion cruzada de
las canales a lo largo de todo el proceso de sacrificio. Las medidas de control que pueden tener una
relevancia particular en el control de la Salmonella incluyen las siguientes:

a. Elequipo personal y el entorno deberian mantenerse limpios y desinfectados, segin se requiera

b. Se deberian realizar procedimientos de limpieza y desinfeccion regularmente y llevarse a cabo de
manera que se evite la propagacion de patdgenos

c. Deberia evitarse la acumulacion de agua en el suelo, y asegurarse un buen disefio de drenaje del
suelo.

d. Los equipos deberian mantenerse y disefiarse para evitar la contaminacion y la acumulacién de
material orgénico.

e. Se deberia proceder a limpiar y desinfectar los cuchillos entre las canales.

f.  El personal deberia estar capacitado en los aspectos del sacrificio que conciernen tanto a las
operaciones como a la inocuidad de los alimentos, y la velocidad de la linea deberia permitir el
tiempo suficiente para realizar todos los pasos del proceso en las operaciones.

g. Mantener practicas de higiene adecuadas entre los trabajadores para evitar la creacién de
condiciones antihigiénicas (p. €j., tocar el producto con manos, herramientas o ropas sucias). La
higiene personal deberia incluir el lavado de manos para evitar la contaminacién cruzada.

h. El agua que se emplee para descontaminar o limpiar y desinfectar el equipo deberia ser potable. En
pasos previos al aturdimiento, puede utilizarse agua limpia.

i. Salud del personal.
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12. Consultar también el Cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE?.

9.1

Paso

Paso 3: Recepcidn y descarga

Produccion C_angles. ]
primaria Procesamiento de distribucién

1 o 3
N

13. Esta es la parte del proceso en que las reses llegan al establecimiento. En este lapso de tiempo hay
mayor riesgo de contaminaciéon con patégenos entéricos como la Salmonella debido a su presencia en el
cuero y el excremento del ganado. Ademas, el transporte al matadero, la manipulacién durante el transporte
y la descarga y la interaccién con otras reses puede producir estrés y estimular la excrecion de gérmenes
patégenos. Consultar también el Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE? y el Cédigo de
practicas de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005).

9.1.1 Medidas de control basadas en BPH

14. Los muelles de carga deben mantenerse limpios y desinfectarse tan frecuentemente como resulte
practico, teniendo en cuenta las condiciones medioambientales.

15. Cuando se recibe el ganado, el matadero deberia:

a.

9.2

Paso

Considerar cualquier informacién obtenida de la explotacion agropecuaria o del lote de pienso, en
relacién con los sistemas de produccién o los controles del lote de pienso para la Salmonella. Una
gestién y control efectivos de la explotacién agropecuaria y el lote de pienso puede reducir la
excrecion del organismo a traves de las heces, asi como la carga microbiana de los animales y del
tracto intestinal.

Cuando se conoce la situacién en cuanto a la Salmonella, esta informacién deberia comunicarse al
matadero antes de la llegada/recepcién de los animales. Por ejemplo, deberia aplicarse la
informacion relativa a la cadena alimentaria en forma de registros electronicos o impresos, para
mejorar las intervenciones higiénicas durante el sacrificio. La disponibilidad de informacion sobre la
cadena alimentaria antes del sacrificio permitiria a los operadores de la industria alimentaria, los
inspectores de la carne y los gestores de riesgos tomar medidas para reducir al minimo la
contaminacion cruzada durante el sacrificio.

Si se dispone de informacién sobre la cadena alimentaria, pueden separarse los rebafios con alta
incidencia de Salmonella y procesarse al final de la jornada de produccion.

Considerar otros factores que puedan influir en la propagacién de la Salmonella, por ejemplo, la edad,
el tipo de ganado recibido (p. €j., terneros para carne), la temporada (es decir, temporada de alta
prevalencia) o la regién geogréfica, que constituyan un motivo de preocupacion en cuanto a la carga
patdgena, y si por tanto sera necesario realizar ajustes en el sistema de inocuidad de los alimentos.

Los establecimientos deberian determinar la higiene general del ganado bovino al momento de
recibirlo/alojarlo y clasificar los lotes de ganado de acuerdo con su grado de higiene. Pueden tomarse
medidas especificas de control de contaminacion o contaminacion cruzada en funcion de la
clasificacion por nivel de lodo. Por ejemplo, los establecimientos pueden decidir ralentizar la linea a fin
de dar a los empleados mas tiempo para faenar efectivamente las reses cuyo nivel de lodo sea mayor.

Paso 4: Estabulacion

Produccion C_anales_ ]
primaria Procesamiento de distribuciéon

1 o 3 =@ > 26

16. Esta es la parte del proceso en que las reses se mantienen hasta ser sacrificadas. En este lapso de
tiempo hay mayor riesgo de contaminacién con Salmonella debido a su presencia en el cuero y el
excremento del ganado. Asimismo, la interaccibn con otras reses puede causar estrés y una mayor
excrecion de patdgenos.
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9.2.1 Medidas de control basadas en BPH

17. Nebulizar agua en los corrales puede reducir las particulas de polvo y tierra que pudieran transmitir la
Salmonella.

18. Limpiar regularmente las zonas de descarga, los corrales y las fuentes de agua contribuye a reducir la
contaminacién cruzada. La limpieza de estas zonas cuando el ganado no esté en los corrales y pasillos
podria evitar la contaminacién de los animales a través de los aerosoles.

19. Deberian tomarse precauciones para controlar a los animales considerados plagas (por €j., aves y
roedores) en las zonas de estabulacién con el fin de reducir la contaminacion cruzada a través de estos
vectores animales.

20. Pueden realizarse lavados del cuero antes de retirarlo, en los animales vivos o sacrificados. Para
prevenir la contaminaciéon en el entorno y, por consiguiente, en las canales (es decir, la contaminacion
cruzada de las canales), pueden emplearse las siguientes estrategias:

a. ldentificar o separar a los animales con una excesiva contaminacion macroscopica. Limitar las
salpicaduras de agua.

b. Después del lavado se debe retirar el exceso de agua del cuero para reducir la contaminacion
cruzada en el desuello.

c. Evitar la acumulacién de agua en torno al ano de la canal antes del taponado.

21. Aplicar a las reses entrantes un tratamiento bacteriéfago y permitir el tiempo adecuado de contacto con
los bacteridfagos puede reducir la carga bacteriana presente en el animal antes del sacrificio.

22. Eltiempo transcurrido en la estabulacién y la densidad de ganado deberian reducirse al minimo.
23. Consultar también el Cadigo sanitario para los animales terrestres de la OIE?,
9.2.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

24. Se ha demostrado que los tratamientos de descontaminacién resultan eficaces en la reduccion de los
patdégenos, incluida la Salmonella, en el cuero del ganado. A continuacion se enumeran ejemplos de
tratamientos de descontaminacion. Estos tratamientos del cuero se pueden utilizar en este paso o en los
sucesivos hasta el desuello. Deberia tenerse cuidado para reducir al minimo la contaminacion cruzada,
especialmente una vez que se haya abierto el cuero en cualquier momento.

25. Se ha demostrado que la nebulizacién de agua potable seguida de una nebulizacién de cloro (100 a
200 ppm) en un gabinete para cuero reduce el nivel de Salmonella, y hay estudios que constatan una
disminucién del 27% en la prevalencia de Salmonella. También se observé una reduccién en el recuento de
Salmonella (Arthur et al., 2007).

26. Los lavados con acidos organicos u otras sustancias quimicas pueden resultar efectivos para reducir la
Salmonella. Algunos estudios han constatado que los niveles en el cuero del ganado, en comparaciéon con
los resultantes del lavado con agua, se redujeron en 0,57 hasta 2,75 log;, UFC/cm® (Mies et al., 2004;
Carlson et al., 2008; Jadeja y Hung, 2014). Asimismo, la Salmonella se redujo un 24,0% y un 17,1% tras la
aplicacion de lavados con acido acético e hidréxido de sodio, respectivamente (Scanga et al., 2011). Los
lavados con cloro y bromuro de hidrogeno tendieron a reducir la prevalencia de Salmonella en
aproximadamente un tercio (Mies et al., 2004; Bosilevac et al., 2009; Schmidt et al., 2012).

27. Se ha demostrado que el depilado quimico reduce el recuento microbiano en el cuero antes del
desuello. Las poblaciones de Salmonella se redujeron considerablemente, de 5,1 log,, UFC/cm? a niveles
por debajo del limite de deteccion de 0,5 log, UFC/cm? tras el depilado quimico (Castillo et al., 1998a).

9.3 Paso 5:
Aturdimiento

Produccion Canales

Paso primaria m Procesamiento /\ de distribucion
28. Este es el paso en el que se deja inconsciente al animal. Puede provocar un reflejo de excrecion y
constituir un punto de contaminacion cruzada debido al contacto del animal con el suelo tras el aturdimiento.
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9.3.1 Medidas de control basadas en BPH
29. Mantener las correderas fuera y dentro del compartimiento de aturdimiento limpias.

30. En caso de un reflejo de excrecion, las heces deben retirarse en condiciones higiénicas.

9.4 Paso 6: Degollamiento y sangrado
Produccion C_angles. ]
Paso primaria Procesamiento de distribucion
1

;m A 4 60\ > 26
A/ \_/

31. Esta es la fase del proceso en la que se sangra al animal. Independientemente del método de sacrificio
gue emplee, es muy importante que el establecimiento minimice la contaminacién de la canal cuando se
hagan incisiones en este paso, evitando la contaminacion al abrirla.

9.4.1 Medidas de control basadas en BPH

32. Entre las medidas que permiten evitar que se contamine la canal por debajo del cuero cuando se hace
la primera incision estan:
33. Hacer la menor incisién posible que produzca efectivamente el sangrado.

a. Usar un sistema comprobado de uno o dos cuchillos y tomar la precaucion de lavarse las manos y

lavar y desinfectar los cuchillos antes y después de degollar cada canal.

b. Puede ser necesario limpiar la zona de la canal antes del degollamiento. Pueden aplicarse métodos
de descontaminacion, es decir, procesos mecéanicos como, por ejemplo, raspar la superficie del
cuero para eliminar contaminantes fisicos.

C. Tener cuidado para impedir que el lodo llegue a bajar y contaminar la herida.

9.5 Paso 7: Atado
Produccion C_anales_ ]
Paso primaria Procesamiento /\ de distribucién

(3
_/

34. Esta es la zona donde la canal esta unida a un dispositivo que la suspende en el aire para facilitar el
sangrado y/o el faenado.

9.5.1 Medidas de control basadas en BPH

35. Los animales deberian atarse, colgarse o colocarse en la zona de sangrado de manera que se evite el
contacto entre las heridas del degollamiento y las superficies externas del animal o de otros animales (el
cuero/las pezufias).

36. Puede utilizarse la estimulacion eléctrica para acelerar el alcance del rigor mortis y la reduccion del pH.

9.6 Paso 8: Desuello
Produccion C_anales_ ]
Paso primaria Procesamiento de distribucion

) (3 (20) (26
N \_/

37. Esta es la parte del proceso en que se le retira el cuero al animal. El cuero del ganado es una
considerable fuente de potencial contaminacion con Salmonella. Es importante mantener condiciones de
higiene mientras se manipula el cuero.
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9.6.1 Medidas de control basadas en BPH

38. Entre las medidas que permiten evitar la contaminacién directa de la canal cuando se corta el cuero
(aparte del degollamiento) se incluyen las siguientes:

a. Eliminar contaminantes visibles en la linea de corte prevista (p. €j., con cuchillas de aire, mediante
magquinas eliminadoras de cascarrias o lavando con vapor caliente).

b. Usar un sistema de dos cuchillos de manera que se utilice un cuchillo para cortar el cuero y otro
cuchillo desinfectado para desollar dirigiéndolo entre la piel y la superficie de la carne.

c. Retirar la ubre de manera que se evite la contaminacién de la canal por su contenido.

d. Aplicar procedimientos para evitar que la canal descubierta se contamine con el cuero, un cuchillo
sucio u otros utensilios o con la mano del trabajador, por ejemplo.

39. Entre las medidas que permiten limitar la contaminacién cruzada de las canales mientras se retira el
cuero estan:

a. Emplear cubiertas o barreras (p. ej., papeles protectores) para evitar la contaminacion y la
contaminacién cruzada de las canales.

b. Cortar o retirar la borla de la cola cuando se usan dispositivos desolladores para minimizar la
probabilidad de arrojar contaminantes al aire por salpicadura o sacudida del cuero.

c. Emplear una maquina desolladora.

i. Asegurarse de que las maquinas desolladoras separen el cuero de la canal tirando hacia abajo
o0 hacia atras (es decir, no hacia arriba) y reduzcan asi la posibilidad de que, por goteo,
salpicadura o sacudida, los contaminantes caigan en la canal o en los trabajadores que
manipulan canales desolladas.

d. Cuando se retire el cuero, asegurarse de que su cara externa no haga contacto con la canal ni la
golpee o se sacuda contra la misma.

e. Mantener limpios los equipos que estén en contacto con la canal desollada, por ejemplo, la maquina
desolladora en sus puntos de contacto con el cuero, las manos y ropas de los trabajadores que
manipulan el cuero y la canal, los cuchillos, etc.

f.  Dejar suficiente separacion entre las canales durante todo el proceso de faenado para minimizar el
contacto entre las canales y la contaminacién cruzada.

40. La velocidad de la linea y otros parametros del proceso deberian supervisarse y ajustarse en los casos
de exceso de contaminacion del cuero para garantizar la correcta separacion del cuero.

41. Pueden utilizarse las técnicas de deteccién de contaminacion, por ejemplo, un equipo detector de
clorofila, en esta o en una parte posterior del proceso de faenado, para identificar materia fecal en las canales.

9.6.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

42. Los tratamientos de descontaminacion aplicados una vez que se ha retirado el cuero del ganado han
demostrado ser efectivos en la reduccion de los patdégenos, incluida la Salmonella, en las canales. Puede
utilizarse un tratamiento de descontaminacion inmediatamente después de retirar el cuero, el cual permite
eliminar las bacterias antes de que tengan la oportunidad de fijarse a la superficie de la canal y proliferar
(Bosilevac et al., 2006). Se deberia llevar un control del equipo para el tratamiento de descontaminacion a fin
de garantizar que se realiza el tratamiento de conformidad con los pardmetros de validacién. Dichos
tratamientos incluyen los siguientes:

43. Elagua caliente (74 °C (165 °F)), en una combinacién de temperatura y tiempo apropiada, demostré reducir
la Salmonella en los ijares de la carne de bovino entre 1,04 y 2,1 log;o UFC/cm? (Arthur et al., 2008). Otros
estudios también constataron que el agua, por si sola, tendia a reducir la prevalencia de Salmonella antes del
enfriado, de 9,1% a 4,0% (Hajmeer et al., 1999; Trairatapiwan et al., 2011; Narvaez-Bravo et al., 2013).

44. La pasteurizacion con vapor es un proceso en virtud del cual se colocan las canales en una camara
cerrada, ligeramente presurizada y a temperatura ambiente y se rocian con vapor que cubre y se condensa
sobre toda la canal, lo cual eleva la temperatura superficial (generalmente a 85 °C (185 °F)) e inactiva hasta un
95-99% del total de células bacterianas vegetativas presentes. Después, se rocian las canales con agua fria
(Dorsa et al., 1996; Nutsch et al., 1997; Nutsch et al., 1998; Phebus et al., 1997; Trivedi et al., 2007). Los
tratamientos de vaporizado a 130 °C redujeron los niveles de Salmonella inoculada en las canales de carne de
bovino tras el enfriado, en 0,2 log;o comparados con la ausencia de tratamiento (Bacon et al., 2002).
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45. Se ha demostrado que existen diversas intervenciones que reducen la Salmonella. Una secuencia de
agua a temperatura ambiente, agua caliente (82°C), y a continuacion acido lactico al 4-5% demostraron
reducir la prevalencia de la Salmonella de 28,1% a 2,3% (Ruby et al., 2007). Los lavados con agua
templada y agua caliente, asi como el recortado de la contaminacion visible con cuchillo, redujeron
considerablemente la prevalencia de Salmonella de un 30,3% a un 1,4% en canales que fueron
contaminadas deliberadamente con material fecal, comparadas con un grupo de control (Reagan et al.,
1996). Una combinacion de lavado con acido lactico, seguido por un lavado con 200 ppm de acido
peroxiacético, redujo las concentraciones de Salmonella inoculada en las canales, en comparacion con las
muestras medidas tras un lavado con agua previo al enfriado (King et al., 2005).

46. El acido lactico redujo la prevalencia de Salmonella de 1,0% a 0,3% (Ruby et al., 2007).

47. Varios estudios de exposicion provocada en las canales de carne de bovino, bajo condiciones
comerciales simuladas, empleando lavados de agua, lavados térmicos, lavados con acidos organicos, otros
lavados con sustancias quimicas/oxidantes, el recortado o diversas intervenciones, constataron una
reduccion de la Salmonella de 0,25 a 2,88 log,;o UFC/g (Smith, 1992; Hardin et al., 1995; Bell et al., 1997;
Cutter et al., 1997; Phebus et al., 1997; Castillo et al., 1998b; Castillo et al., 1998c; Dorsa et al., 1998a;
Dorsa et al., 1998b; Castillo et al., 1999; Cutter, 1999a; Cutter y Rivera-Betancourt, 2000; Cutter et al., 2000;
Castillo et al., 2001; Castillo et al., 2003; Retzlaff et al., 2004; Ellebracht et al., 2005; King et al., 2005;
Niebuhr et al., 2008; Sawyer et al., 2008; Kalchayanand et al., 2009; Laury et al., 2009; Yoder et al., 2010;
Njongmeta et al., 2011; Wolf et al., 2012; Yoder et al., 2012).

9.7 Paso 9: Extracciéon de la cabeza
/ Lavado de la cabeza

Produccion Canales

Paso primaria /\ Prbcesamiento /\ de distribucién

48. Esta es la fase del proceso de sacrificio en la que se separa la cabeza de la canal. Es importante
mantener condiciones higiénicas porque existe la posibilidad de contaminacién cruzada si la cabeza entra
en contacto con otras canales o cabezas, con el equipo o con el personal.

9.7.1 Medidas de control basadas en BPH

49. Algunas medidas para minimizar la contaminacién de las cabezas, equipos y trabajadores pueden ser:

a. Extraer las cabezas de manera de evitar la contaminacién con el contenido del tracto digestivo.

Atar el esdfago rapidamente tras el aturdimiento, para minimizar la contaminacion de la cavidad
bucal y la cabeza por ingesta.

c. Si es necesario, lavar adecuadamente las cabezas, lo que incluye enjuagar cuidadosamente las
fosas nasales y la boca, antes de lavar las superficies externas.

d. Limitar las salpicaduras de agua cuando se lavan las cabezas para evitar la contaminacion cruzada
y limitar los contaminantes transmitidos por el aire.

e. Mantener, limpiar y desinfectar correctamente los cuchillos segiin sea necesario.
f.  Asegurarse de que:

1. Las cabezas excesivamente contaminadas no entren en el gabinete.

2. El equipo que sostiene la cabeza no pueda contaminarla;

3. El pulverizador del gabinete no propague la contaminacién a cabezas adyacentes, si se utiliza
un gabinete de lavado de cabezas en este punto del proceso de sacrificio, o

4. Si se utiliza un lavado, que no contamine la carrillada ni la lengua de la cabeza que se esté
lavando e inspeccionando.

Deben extraerse los cuernos junto con el cuero circundante, para minimizar la contaminacion.

Las cabezas desolladas deben conservarse de manera que se reduzca la contaminacion por
contacto con otros cueros, el piso o las paredes.



CX/EH 15/47/5 21

50. Después de desollar y extraer la cabeza y antes de pasar la canal a la fase de apertura del térax o por
la linea media, debe retirarse toda contaminacion fecal visible y pelos restantes. Esto puede hacerse
recortando con cuchillo la contaminacién que resulte visible y desechando dicha contaminacion. Los
cuchillos deberian limpiarse y desinfectarse regularmente, al menos antes y después de usarlos en el
recortado de cada canal, y las manos también deberian lavarse entre el manejo de cada canal.

9.7.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

51. Los contaminantes visibles pueden eliminarse mediante un sistema de lavado con vapor caliente. El
agua o el vapor caliente que se rocia sobre una canal mata las bacterias y desprende contaminantes como,
por ejemplo, contenido estomacal o heces, que se pueden eliminar por aspiracién (Kochevar et al., 1997;
Castillo et al., 1999; Phebus et al., 1997). Muchos establecimientos usan el sistema de lavado con vapor
caliente en muchas partes del proceso de sacrificio.

9.8 Paso 10: Taponado

Produccion Canales

Paso primaria m Procesamiento /\ de distribucion
52. Esta es la fase del proceso de sacrificio en la que se hace una incision alrededor del recto (es decir, la

parte final del intestino grueso) para separarlo de la canal y, posteriormente, atarlo para evitar el derrame de
materia fecal.

9.8.1 Medidas de control basadas en BPH

53. Entre las medidas que evitan la contaminacion de la canal durante el taponamiento estan:
a. Completar las operaciones de taponado antes de extraer el cuero.
b. Ponerle bolsas plasticas y amarres al ano de manera higiénica.

54. Limpiar y desinfectar el equipo entre las canales, por ejemplo recurriendo a acidos orgénicos o calor,
segun corresponda.

9.8.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

55. Se constaté una considerable reduccién en la prevalencia de Salmonella, de 8,3% a 0,8%, en las
canales en que se practicaron intervenciones, en comparacion con aquellas en las que no se realiz6 el
embolsado del ano antes del lavado de pre-eviscerado (Stopforth et al., 2006).

9.9 Paso 11: Apertura del torax

Produccion C_anales_ ]
Paso primaria m Procesamiento de distribucion
1 | - 3

> =® »( 26
\_/ \_/

56. Esta es la parte del proceso en la que se divide el térax (es decir, se corta por la linea media del cuerpo).

9.9.1 Medidas de control basadas en buenas précticas de higiene (BPH)

57. Entre las medidas para evitar que ingrese contaminacion en la canal durante la apertura del térax se
incluyen las siguientes:

a. Limpiar y desinfectar la sierra y el cuchillo empleados para abrir el térax antes y después de cada
canal y asegurarse de no perforar el tracto gastrointestinal.

9.10 Paso 12: Envarillado / Atado del es6fago |—

B Canales
Paso Produccion Procesamiento de distribucion
1 primaria ‘m » 20 » 26

%
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58. Esta es la parte del proceso en la que el establecimiento emplea una barra de metal para separar el
esofago de la traquea y los tejidos circundantes. La carne del esdfago puede recuperarse del tracto
gastrointestinal para producir carne de bovino molida cruda. Por lo general, se debe cerrar (es decir, atar) el
esofago para evitar que se derrame el contenido del rumen. En esta parte del proceso, es importante no
transferir la contaminacion del exterior de la canal al interior o al es6fago. Ademas, si se perfora el tracto
gastrointestinal durante la aplicacion de la barra de metal, pueden contaminarse el interior y el exterior de la
canal con el contenido estomacal.

9.10.1 Medidas de control basadas en BPH

59. Entre las medidas que permiten evitar la contaminacion cruzada de la canal cuando se separa el
eso6fago estan:

a. Cambiar o desinfectar la barra de metal antes y después de separar el eséfago de cada canal.

b. Limpiar el es6fago para reducir al minimo la contaminacién cruzada, y proceder a enfriarlo
rapidamente para prevenir la proliferacion de Salmonella.

9.11 Paso 13: Eviscerado

Canales
de distribucion

> 26

Produccién
Paso primaria

60. Esta es la parte del proceso la en que se extraen las visceras (p. €j., las entrafias comestibles, que
incluyen el corazén, los intestinos, el rumen, el higado, el bazo y los rifiones cuando se presentan con las
visceras). Si no se manipulan correctamente las visceras, o0 si no se observan las practicas de higiene de
los empleados, la canal y las entrafias comestibles pueden contaminarse.

9.11.1 Medidas de control basadas en BPH
61. Entre las medidas que permiten evitar la contaminacion de las visceras durante su extraccion, estan:

a. Eliminar los contaminantes visibles de la zona donde se hara la incisién (p. ej., mediante recortado,
usando cuchillas de aire o lavando con vapor caliente) antes de hacerla.

b. En el caso de que una hembra esté embarazada, extraer el Utero de manera que se evite la
contaminacion de la canal y las visceras.

c. Eliminar los contaminantes oportunamente y de acuerdo con los procedimientos de
reacondicionamiento cominmente aceptados.

d. De ser posible, evitar cortar las amigdalas, ya que se correria el riesgo de propagar la Salmonella
gue pueda estar presente en el tejido tonsilar.

62. Entre las medidas que garantizan que los trabajadores no contaminen las canales durante el
eviscerado estan:

a. Usar correctamente los cuchillos para evitar dafiar (es decir, perforar) el rumen y los intestinos.

b. Los empleados de lineas de eviscerado en movimiento deben utilizar pediluvios o cambiarse de
calzado para evitar contaminar otras partes de la operacion.

c. Solo personal capacitado y calificado debe realizar el eviscerado; en lineas de alta velocidad, se
necesita personal con experiencia.

9.12 Paso 14: Divisiéon de la canal 1

Canales
de distribucién

> 26

Produccion

Paso primaria Procesam|ento
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63. Esta es la fase del proceso en la que las canales se dividen verticalmente por la mitad.
9.12.1 Medidas de control basadas en BPH
64. Entre las medidas que evitan que se contamine la canal dividida por la mitad estan:

a. Limpiar sierras y cuchillos para eliminar materiales organicos y desinfectar antes y después de cada
canal.

b. Dejar distancia suficiente entre las canales (es decir, evitar el contacto entre las canales), asi como
entre éstas y las paredes y el equipo.

9.13 Paso 15: Inspeccion post mortem
Produccion C_angles _dg
Paso primaria /\ Procesamiento distribucion
1 » 3 20 > 26

65. Este es el punto del proceso en el que se lleva a cabo una inspeccion detallada de las canales, por lo
gue se trata de una etapa clave para determinar si la canal esté sana.

9.13.1 Medidas de control basadas en BPH

66. Tanto la velocidad de las lineas como la cantidad de luz deberian ser adecuadas para realizar una
inspeccidn post mortem eficaz de las canales.

67. Los procedimientos deben planificarse para evitar la contaminacion cruzada. Tocar las canales con las
manos, herramientas o ropa puede causar contaminacion cruzada (Vieira-Pinto et al., 2006).

9.14 Paso 16: Enfriado

Produccion Canales

Paso primaria m Procesamignto /\ de distribucién

| O—=—C
68. Esta es la fase del proceso en que se procede a enfriar la canal.
9.14.1 Medidas de control basadas en BPH

69. El enfriamiento de la canal deberia empezar antes de que transcurra una hora desde el sangrado. La
camara de refrigeracion debe conservarse a una temperatura que impida la proliferacién de Salmonella.

70. Implementar procedimientos de control de temperatura y desinfeccién (por ejemplo, definir y supervisar
pardmetros de refrigeracion de manera que las canales alcancen una temperatura que impida la
proliferacion de Salmonella).

71. Asegurar una circulacion de aire eficaz proporcionando una distancia adecuada entre las canales, las
paredes, y el equipo, para prevenir la contaminacion cruzada y proporcionar un enfriado efectivo.

9.14.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

72. El enfriado por aspersion y el enfriado en seco redujeron los niveles de Salmonella inoculada, segun se
observé en muestras tomadas dentro de las 48 horas del enfriado (0,28 a 0,36 log,, UFC/cm?), pero tras un
almacenamiento extendido de 7 a 28 dias, los recuentos de Salmonella eran menores en las canales
enfriadas en seco (-0,2 a -2,4 log19 UFC/cmZ) (Tittor et al., 2011).

9.15 Paso 17: Preparacion de la canal

Canales
de distribucion

> 26

Produccion

Paso primaria Procesamiento
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73. Estos pasos incluyen el despiece y el deshuesado, que pueden producir piezas para venta al por
mayor. Mantener una temperatura fresca en la sala de procesamiento para reducir la posibilidad de
proliferacion de Salmonella.

9.15.1 Medidas de control basadas en BPH

74. Asegurarse de tener un flujo de productos razonable para reducir el tiempo que pasan fuera de la
camara de refrigeracion.

75. Limpiar y desinfectar cuchillos, sierras, cortadoras y demas superficies que tengan contacto con los
alimentos tan frecuentemente como sea necesario para impedir la creacion de condiciones antihigiénicas.

76. Evitar la contaminacion cruzada proveniente de las operaciones de sacrificio manteniendo una
circulacién de aire adecuada.

9.16 Paso 18: Recortado / Molienda

Canales
de distribucién

> 26

Produccion
Paso primaria

) 4

77. Este es el punto del proceso en el que la carne esti sujeta al proceso de rotura de sus fibras
mecénicamente o manualmente. Durante la preparacion de la canal, los recortes pueden emplearse para la
produccion de carne molida.

9.16.1 Medidas de control basadas en BPH
78. Los productos deben almacenarse a una temperatura que impida la proliferaciéon de la Salmonella.
79. El equipo utilizado para esta operacion deberia mantenerse y ajustarse debidamente.

80. Con el fin de evitar la contaminacién cruzada, se deberian limpiar el equipo y el entorno de manera
regular, y los empleados deberian seguir buenas practicas de higiene personal.

81. Los procesos como el ablandamiento mecanico o la molienda pueden aumentar potencialmente la
contaminacion de la carne. Deberia procederse con mayor atencion a la hora de manipular la carne a lo
largo del resto de la cadena alimentaria.

82. Si se emplea el equipo para procesar carne de un perfil de riesgo distinto (p. €j. vacuno adulto vs.
ternera), se deberia proceder a limpiar el equipo a la hora de pasar de un producto de alto riesgo a
productos de riesgo menor. De manera alternativa, los productos de menor riesgo deberian procesarse en
primer lugar.

9.16.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

83. Si estuviera presente la Salmonella, el tratamiento y almacenamiento adecuados de recortes de carne
de bovino en condiciones Optimas reduce e impide su proliferacion en los productos elaborados de carne de
bovino y carne de bovino molida. Se ha constatado que el uso de un tratamiento de descontaminacion, de
manera individual o combinada, como acido acético al 2-4%, acido lactico al 2-4%, 1000-1200 ppm de
clorito sddico acidificado, acido peroxiacético al 0,02%, acido malico al 2%, acido octanoico al 0,04%,
lactato potasico al 2%, agua tamponada y dodecilsulfato sddico o &cido levulinico, inyeccién de gas
amoniaco mas CO, en pastillas, agua ozonizada al 1%, en este punto del proceso reduce la Salmonella
entre 0,11 y 4 log;o UFC/g (Harris et al., 2006; Harris et al., 2012; Mohan et al., 2012; Niebuhr et al., 2003;
Stelzleni et al., 2013; Stivarius et al., 2002a, Stivarius et al., 2002b; Castillo et al., 2001; Ellebracht et al.,
1999; Chung et al., 2000; Pohlman et al., 2002a; Pohiman et al., 2002b; Stivarius et al., 2002c; Ellebracht et
al., 2005; Echeverry et al., 2009; Pohiman et al., 2009; Echeverry et al., 2010; Hughes et al., 2010; Quilo et
al., 2010; McDaniel et al., 2012; Mehall et al., 2012; Dias-Morse et al., 2014; Kundu et al., 2014; Pohiman et
al., 2014).

84. La exclusion de ganglios linfaticos grandes de la canal (subiliacos, popliteos y cervicales superficiales)
de los recortes utilizados para la produccion de carne molida puede reducir la contaminacién con
Salmonella (Koohmaraie et al., 2012).

85.
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9.17 Paso 19: Empaque del producto
terminado

Produccion Canales

Paso primaria Procesamiento /\de distribucion

9.17.1 Medidas de control basadas en BPH

86. La sala de almacenamiento debe mantenerse a una temperatura que impida la proliferacion de
Salmonella.

87. Monitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

88. EIl uso de varios tipos de tecnologia en el empaquetado puede limitar la proliferacion de Salmonella
(p. €j., el envasado en atmdsfera modificada).

9.17.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

89. Se ha demostrado que varias aplicaciones de rayos gamma o haces de electrones en canales tibias,
enfriadas o congeladas resultan eficaces a la hora de eliminar la Salmonella. Si se permite la irradiacion,
una autoridad competente debe validar y aprobar los niveles (Norma general para los alimentos irradiados
(CODEX STAN 106-1983).

90. Se constatd que los extractos naturales, incluyendo varias especias (orégano, zacate de limon, ajo,
cldrcuma, canela, mostaza), fruta (granada, semillas de uva, arandano), otros extractos de plantas (rosa de
Jamaica, corteza de pino, Artemisia absinthium, Salvia officinalis y Schinus molle reducen la contaminacion
por Salmonella en los productos de carne de vacuno (Cutter, 2000; Skandamis et al., 2002; Ahn et al., 2004;
Uhart et al., 2006; Qiu y Wu, 2007; Hayouni et al., 2008; Turgis et al., 2008; Chao y Yin, 2009; Tayel et al.,
2012; Cruz-Galvez et al., 2013; De Oliveira et al., 2013).

91. Se descubrié que Lactobacillus spp. disminuye la contaminacién por Salmonella en los productos de
carne de vacuno (Gomdlka-Pawlicka y Uradzinski, 2003; Smith et al., 2005; Hoyle et al., 2009; Ruby e
Ingham, 2009; Olaoye y Onilude, 2010; Chaillou et al., 2014).

92. Se descubri6 que las intervenciones de envasado en atmoésfera modificada disminuyen la
contaminacion por Salmonella en los productos de carne de vacuno (Gill y DelLacy, 1991; Cutter, 1999b;
Skandamis et al., 2002; Brooks et al., 2008; Miya et al., 2014).

93. En un estudio se hall6 que el uso de amoniaco anhidro gaseoso (5100 ppm) reducia hasta 7 log la
Salmonella en la carne de bovino texturizada, mientras que el amoniaco liquido y el hidréxido de amonio no
resultaron eficaces (Jensen et al., 2009).

94. EIl tratamiento con nisina, un polipéptido, dio como resultado una reducciéon de 0,4 logy, junto con
lactato (Cutter y Siragusa, 1995).

95. Una mezcla de componentes volatiles dio como resultado una reduccion de la Salmonella de 1,7 - 2,2
logyo en la carne molida durante un almacenamiento de 5 dias a 8 °C (Faith et al., 2015).

96. El tratamiento con e-polilisina redujo los niveles de Salmonella a 1,5 - 2,4 logs en la carne de bovino
fresca durante 7 dias, dependiendo de las condiciones de almacenamiento (Miya et al., 2014).

10. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS CANALES DE DISTRIBUCION (PASOS 20 A 26)

Paso 20: Transporte hasta los canales de |

101 | gistribucion

Produccion Canales

Paso primaria Procesamient de distribucion

10.1.1 Medidas de control basadas en BPH

97. Los vehiculos de transporte deberian mantenerse limpios y libres de plagas.
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98. El vehiculo de transporte debe mantenerse a una temperatura que evite la proliferacion de Salmonella.

99. Tanto la temperatura del vehiculo como de la carne deberian estar controladas y quedar registradas.
Se deberia proceder al enfriado de la carne antes de cargarla en el vehiculo para su transporte.

10.2 Paso 21: Almacenamiento en frio /|
Oreado

Produccion C'angles. ]
Paso primaria /\ Procesamiento de distribucién
1 3

> ;G)\ > 26
\_/ \_/

10.2.1 Medidas de control basadas en BPH

100. Los productos deben almacenarse a una temperatura que impida la proliferacién de la Salmonella.

101. Durante la etapa de secado, la humedad deberia mantenerse en niveles bajos para prevenir la
proliferacion de Salmonella.

10.3 Paso 22: Entrega al proveedor
Produccion C'anc_ales. ]
Paso primaria /\ Procesamiento de distribucion
1 3 >

10.3.1 Medidas de control basadas en buenas practicas de higiene (BPH)

102. Deberia comprobarse el estado de los productos enviados, los envases, su contenido y la temperatura
del producto.

103. Puede que sea necesario establecer un acuerdo entre el matadero y los proveedores para compartir
los resultados de las pruebas microbiolégicas del material recibido. El acuerdo podria especificar si se
exigen resultados presuntos o confirmados, asi como las medidas que se tomaran en el caso de obtenerse
resultados positivos.

104. Los productos deben mantenerse a una temperatura que impida la proliferacién de Salmonella.

104 Paso 23: Elaboracion del producto
terminado

Produccion Canales

Paso primaria m Procesamiento /\de disgibucion
O C

10.4.1 Medidas de control basadas en BPH

105. Los productos deberian conservarse a una temperatura que impida la proliferacién de la Salmonella.

10.5 Paso 24: Ablandamiento mecéanico

Produccion

Paso primaria /\ Procesamiento
1 o 3 >

de distribug¢ion
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10.5.1 Medidas de control basadas en BPH
106. Los productos deben almacenarse a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella.

107. Deberia tener lugar un mantenimiento y ajuste adecuados del equipo empleado para realizar esta
operacion.

108. Debe realizarse una limpieza regular del equipo y el entorno, y los empleados deben cumplir con
buenas practicas de higiene personal para evitar la contaminacién cruzada y la acumulacion.

109. Los procesos como el ablandamiento mecanico pueden aumentar potencialmente la contaminacién en
la carne. Deberia procederse con mayor atencién a la hora de manipular la carne a lo largo del resto de la
cadena alimentaria.

110. Deberia recomendarse no reciclar la salmuera ni la marinada durante la inyeccién para minimizar la
probabilidad de contaminacién cruzada y de propagacién de la contaminacion.

10.6 Paso 25: Distribucidon / Venta al menudeo (detalle)
Paso Produccién Canales
primaria m Procesamiento /\ de distribucion
1 3 20 26

AN AN
10.6.1 Medidas de control basadas en BPH

111. La carne fresca deberia almacenarse a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella.
112. Monitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

113. Evitar la contaminacién cruzada con otros alimentos.

114. Los operadores de la industria alimentaria que sirven carne para su consumo directo por los
consumidores (p. €j., los servicios de catering, los propietarios de restaurantes) deberian tomar las medidas
apropiadas para:

a. Prevenir la contaminacion cruzada.
b. Mantener una temperatura apropiada de almacenamiento.
C. Asegurar la debida limpieza.

d. Asegurar una coccion en profundidad.

10.7 Paso 26: Consumidor

Produccion Canales

Paso rimaria Procesamiento /\de distribucion

10.7.1 Medidas de control basadas en BPH

115. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
bovino, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacion y proliferacion de Salmonella (p. €j., temperatura de almacenamiento, normas de higiene y
temperatura de coccion). Esta informaciéon deberia ser proporcionada por el gobierno local, agencias de
salud, productores, minoristas u otras fuentes de informacién al consumidor.

116. La coccién de la carne de bovino puede reducir o eliminar el nivel de Salmonella.

117. Los consumidores deberian estar debidamente informados acerca de la carne tratada en crudo (p. €j.
ablandada mecanicamente, la carne molida) con el fin de que puedan tomar las medidas apropiadas para
asegurarse de que la carne se cocine debidamente.
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118. La educacion del consumidor deberia estar centrada en el manejo, el lavado de manos, la coccion, el
almacenamiento, la descongelacion, la prevencion de la contaminacién cruzada y la prevencion del uso de
temperaturas inadecuadas. Las 5 claves de la inocuidad de los alimentos publicadas por la oms™
contribuyen a este proceso.

119. Deberia dedicarse una atencion especial a la educacién de todas aquellas personas que preparan
alimentos, y particularmente, de las personas que preparan alimentos para los jovenes, la tercera edad, las
mujeres embarazadas y las personas inmunodeficientes

120. La informacién que se menciona mas arriba, dirigida a los consumidores, deberia proporcionarse a
través de diversos canales, como los medios nacionales, los profesionales del ambito sanitario, los
formadores en higiene alimentaria, las etiquetas de los productos, los folletos, los planes de estudio
escolares y las demostraciones de cocina.

121. Los consumidores deberian lavar y desinfectar las superficies en contacto con la comida y los
utensilios empleados tras la preparacion de carne de bovino cruda para reducir significativamente la
posibilidad de contaminacién cruzada en la cocina.
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ANEXO Il

MEDIDAS DE CONTROL PARA LA CARNE DE CERDO
(para las secciones 7 a 10)

7. ENFOQUE PARA LA APLICACION DE MEDIDAS DE CONTROL DESDE LA PRODUCCION
PRIMARIA HASTA EL CONSUMO

1. Estas directrices incorporan un diagrama de flujo "desde la produccion primaria hasta el consumo" que
identifica los principales pasos de la cadena de la produccién de carne de cerdo en los que podrian
aplicarse medidas de control de Salmonella. Aunque las medidas de control en la fase de produccién
primaria pueden reducir el nimero de animales que portan o excretan Salmonella, los controles tras la
produccion primaria son importantes para evitar la contaminacién y la contaminacion cruzada de las canales
y productos carnicos. El enfoque sistematico para identificar y evaluar las medidas de control posibles
permite considerar la incorporacién de controles en la cadena alimentaria y posibilita el disefio de distintas
combinaciones de medidas de control. Este enfoque reviste particular importancia cuando surgen
diferencias entre los sistemas de produccién primaria y procesamiento de los paises. Los gestores de
riesgos necesitan la flexibilidad suficiente para elegir opciones de gestién que se adecuen a su contexto
nacional

7.1. Diagrama de flujo general de la aplicacién de medidas de control

2. En las siguientes paginas se presenta un diagrama de flujo general de los procesos de produccién
basicos de carne de cerdo. Se han identificado, en los pasos apropiados del diagrama de flujo, las
intervenciones basadas en BPH o en la peligrosidad que pueden aplicarse durante el procesado de las
canales con piel.

3. Cada instalacion presentara variaciones en el flujo del proceso vy, si es posible o asi lo exigen las leyes
nacionales, deberia desarrollar y adaptar en consecuencia el disefio de planes de APPCC. Es posible que,
en los paises en que el uso del APPCC no esté difundido, los principios y practicas fundamentales del
APPCC resulten aplicables de todos modos.

4, En el procesado de los cerdos con piel, los pasos basicos del proceso de sacrificio son, en términos
generales, los mismos, pero puede que se lleven a cabo de forma diferente dependiendo del matadero o del
pais. Por tanto, la necesidad de utilizar pasos de mitigacion complementarios variard con cada matadero y
cada pais. El uso de pasos de mitigacion complementarios dependerd de los objetivos de inocuidad
alimentaria fijados, por ejemplo, por las autoridades competentes o los clientes (p. €j., cadenas minoristas) y
estara afectado por una gama de factores, p. €j., la alimentacion de los animales, el grado de higiene de los
procesos de sacrificio, la edad del ganado, las practicas ganaderas, las dimensiones del establecimiento,
los equipos, la automatizacion, la velocidad de la linea de sacrificio y la carga inicial de Salmonella de los
animales entrantes (por ejemplo, la variacién estacional). Se pueden aplicar una variedad de intervenciones
para reducir la contaminacién con Salmonella durante todo el procesamiento. Si bien cada una de las
intervenciones puede tener un efecto variable en la Salmonella, esta claramente demostrado que el uso de
multiples intervenciones a lo largo del procesamiento, como parte de una estrategia “de multiples
obstaculos”, proporcionara una reduccion mas constante de la Salmonella.
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Diagrama de flujo del proceso: Desde la produccion primaria hasta el consumo - Carne de cerdo

Produccién primaria

|
A
|

| Procesamiento

J

Canales de
Distribucion

| 1. Produccién primaria |
4
| 2. Transporte al matadero
4
| 3. Recepcién y descarga
| 4. Estabulacién
4
| 5. Aturdimiento |
4
| 6. Degollamiento y sangrado |
4
[ 7. Escaldado |
4
| 8. Depilacion |
4
9. Suspension de la canal en la percha
de despiece
4
| 10. Chamuscado |
4
| 11. Raspado, cepillado (o pulido) |
4
| 12. Taponado
4
| 13. Aperturadel térax |
4
| 14. Eviscerado |
4
| 15. Division de la canal |
4
| 16. Remocion de la cabeza |
4
| 17. Inspeccién post mortem |
4
| 18. Enfriado |
4
| 19. Preparacion de la canal |
4
| 20. Ablandamiento mecénico / Picado
4
| 21. Envasado del producto
4
22. Transporte alos canales de
distribucion
4
| 23. Almacenamiento en frio
4
24. Distribucion / Venta al menudeo
(detalle)
4
| 25. Consumidor |

Estos pasos del proceso son generales, y se puede cambiar la secuencia seglin corresponda. Este
diagrama de flujo tiene Gnicamente caracter ilustrativo. Para la aplicacion de medidas de control en paises o
establecimientos especificos, debe trazarse un diagrama de flujo amplio y completo
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7.2. Disponibilidad de las medidas de control de Salmonella en pasos especificos del flujo del
proceso que se tratan estas directrices

5. La siguiente tabla tiene como proposito mostrar donde pueden aplicarse medidas de control
especificas para la Salmonella en cada uno de los pasos del flujo del proceso de la cadena alimentaria. Las
medidas de control se indican mediante una marca, y sus detalles se ofrecen en estas directrices y en el
Cadigo sanitario para los animales terrestres de la OIE en el caso de las BPH. Una celda en blanco significa
gue no se ha identificado ninguna medida de control especifica para la Salmonella en ese paso del flujo del
proceso.

6. Los tratamientos de descontaminacién se pueden aplicar en diversos pasos del flujo del proceso y
pueden variar entre los paises, los establecimientos o el tipo de flujo de proceso
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Disponibilidad de medidas de control en pasos especificos del flujo del proceso

Paso del proceso
1. Produccion primaria
2. Transporte
3. Recepciég y descarga
4. Estabulacién
5. Aturdimiento
6. Degollamieito y sangrado
7. Escaldado
v

8. Depilacién

9. Suspensién de la canal en la
percha de despiece

10. Chamuscado
11. Raspado, pulido
\7
12. Tagonado
13. Apertura del térax
14. Eviscerado
15. Divisiéon de la canal
16. Remocién de la cabeza
17. Inspeccic')g post mortem
18. Enfriado
7
19. Preparacion de la canalW
20. Ablandamiento mecanico /
Picado V¥

21. Envasado del producto

22. Transporte a los canales
de distribucién

23. Almacenamiento en frio

24. Distribucién / Venta al
menudeo (detalle)

25. Consumidor

Medidas de control basadas en
BPH

Medidas de control basadas en la
peligrosidad

Véase °, %

Véase”®

Véase”®

Véase”®

20 cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE: www.oie.int.
2L cédigo de practicas de higiene para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).
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8. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS PASOS 1 A 2 (PRODUCCION PRIMARIA)

7. Estas directrices deben aplicarse junto con el Cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE,
el Cédigo de practicas sobre buena alimentacién animal CAC/RCP 54-2004 y el Cédigo de practicas de
higiene para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).

8. Se ha demostrado en algunos sistemas de produccién que el control de la Salmonella en la carne de
cerdo puede comenzar en la explotacién agropecuaria Se ha constatado que la prevalencia de Salmonella
en el rebafio es un factor para determinar la prevalencia y la cantidad de Salmonella en las canales (Alban y
Stark, 2005). Debe procederse a la aplicacién de medidas practicas para controlar la Salmonella durante la
produccion primaria cuando sea posible.

81 Paso 1: Produccion primaria

Produccion Canales de
Paso Primaria Procesamiento distribucion
(22 2

o~ »
> ld

©

8.1.1 Medidas de control basadas en BPH

9. Véase el Cdadigo sanitario para los animales terrestres de la OIEZ.

8.2 Paso 2: Transporte al matadero

Produccion Canales de
Paso primaria Procesamiento distribucion

A 4

B »
> »

8.2.1 Medidas de control basadas en BPH

10. Veéase el Cédigo sanitario para los animales terrestres? y el Codigo de Préacticas de Higiene para la
Carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).

9. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS PASOS 3 A 21 (PROCESAMIENTO)

11. Se ha observado una mayor diversidad de serotipos de S. enterica después del sacrificio que los que
se han aislado en animales del mismo corral a los que se les practicé la necropsia en la explotacion (Hurd et
al., 2002). Este aumento de la diversidad sugiere que los cerdos podrian estar expuestos a serotipos
nuevos después de salir de la explotacién de cria.

12. Deberian aplicarse medidas generales de control, incluidas las establecidas en el Cédigo de practicas
de higiene para la carne (CAC/RCP 58-2005), para prevenir la contaminacion y la contaminacion cruzada de
las canales a lo largo de todo el proceso de sacrificio. Las medidas de control que pueden tener una
relevancia particular en el control de la Salmonella incluyen las siguientes:

a. Elequipo personal y el entorno deberian mantenerse limpios y desinfectados, segun se requiera.

b. Se deberian realizar procedimientos de limpieza y desinfeccion regularmente y llevarse a cabo de
manera que se evite la propagacion de patdgenos

c. Deberia evitarse la acumulacion de agua en el suelo, y asegurarse un buen disefio de drenaje del
suelo.

d. Los equipos deberian mantenerse y disefiarse para evitar la contaminacion y la acumulacion de
material organico.

e. Se deberia proceder a limpiar y desinfectar los cuchillos entre las canales.
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f.  El personal deberia estar capacitado en los aspectos del sacrificio que conciernen tanto a las
operaciones como a la inocuidad de los alimentos. La velocidad de la linea deberia permitir el
tiempo suficiente para realizar todos los pasos del proceso en las operaciones.

g. Mantener practicas de higiene adecuadas entre los trabajadores para evitar la creacion de
condiciones antihigiénicas (p. €j., tocar el producto con manos, herramientas o ropas sucias). La
higiene personal deberia incluir el lavado de manos para prevenir la contaminacion cruzada.

h. El agua que se emplee para descontaminar o limpiar y desinfectar el equipo deberia ser potable. En
pasos previos al aturdimiento puede utilizarse agua limpia.

i. Salud del personal (Gomes-Neves et al., 2012).

13. Consultar también el Cédigo sanitario para los animales terrestres de la OIE?.

9.1 Paso 3: Recepcidn y descarga

Produccion Canales de

Paso primaria m Procesamiento /\ distribucion
1 ;@ =©

14. Este es el paso en la que los cerdos llegan al establecimiento. En ese momento hay mayor riesgo de
contaminacion con patdgenos entéricos como la Salmonella debido a su presencia en las heces de los

cerdos. Ademds, el transporte al matadero, la manipulacién durante el transporte y la descarga y la
interaccidn con otros cerdos puede causar estrés y estimular la excrecion de patdégenos.

9.1.1 Medidas de control basadas en BPH

25

A 4

15. Los muelles de carga deben mantenerse limpios y desinfectarse tan frecuentemente como resulte
practico, teniendo en cuenta las condiciones medioambientales.

16. Cuando se conoce la situacion en cuanto a la Salmonella, deberia notificarse al matadero antes de la
llegada/recepcion de los animales. Por ejemplo, deberia aplicarse la informacién relativa a la cadena
alimentaria en forma de registros electronicos o impresos, para mejorar las intervenciones higiénicas
durante el sacrificio. La disponibilidad de informacién sobre la cadena alimentaria antes del sacrificio
permitiria a los operadores de la industria alimentaria, los inspectores de la carne y los gestores de riesgos
tomar medidas para reducir al minimo la contaminacién cruzada durante el sacrificio. Asi, el establecimiento
puede decidir separar a los cerdos de rebafios con una alta incidencia de Salmonella y procesarlos al final
de la jornada de produccién (Alban y Stark 2005).

17. Véanse también el Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE? y el Cédigo de préacticas de
higiene para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).

9.2 Paso 4: Estabulacion

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
18. Esta es la fase en la que se retiene a los cerdos antes del sacrificio. En este momento hay mayor

riesgo de contaminacién con Salmonella debido a su presencia en las heces de los cerdos. Asimismo, la
interaccién con otros cerdos puede causar estrés y una mayor excrecion de patégenos.

9.2.1 Medidas de control basadas en BPH

25

[
>

19. Véase el Codigo sanitario para los animales terrestres de la OIE® y el Codigo de practicas de higiene
para la carne del Codex (CAC/RCP 58-2005).
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20. Debe dedicarse una atencion especial al proceso de limpieza para evitar la contaminacion cruzada: La
limpieza y desinfeccion habituales durante la estabulacién reducen la contaminacién por Salmonella al 25%.
Una mejor limpieza y desinfeccion logran disminuir este nivel de contaminacion al 10%. Pueden mejorarse
los protocolos de limpieza afiadiendo soluciones espumosas y desinfectantes. El disefio y el mantenimiento
de la zona de estabulacion también deberian ser adecuados para permitir un proceso de limpieza eficaz.
Asimismo, limitar el tiempo que los animales permanecen en esta fase hasta un maximo de 6 horas puede
reducir el riesgo de contaminacion cruzada. (Arguello et al., 2012).

21. Deberian tomarse precauciones para controlar a los animales considerados plagas (por ej., aves y
roedores) en las zonas de estabulacién con el fin de reducir la contaminacién cruzada a través de estos
vectores animales

22. Nebulizar agua en los corrales de espera puede reducir las particulas de polvo y tierra que pudieran
transmitir Salmonella. Es necesario comprobar que los cerdos estan suficientemente secos para evitar que
goteen en el momento del aturdimiento.

23. Eltiempo transcurrido en la estabulacién y la densidad de ganado deberian reducirse al minimo.

9.3 Paso 5: Aturdimiento

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

25

[
>

[
»

24. Esta es la fase en la que el cerdo pasa a quedar inconsciente. Esta es la fase en la que se deja
inconsciente al animal. En esta etapa no se han identificado medidas de control que sean pertinentes para
la reduccidn de la Salmonella.

9.4 Paso 6:
Degollamiento y
sangrado

Produccion Canales de

Paso primaria Procgdsamiento distribucion

[
»

25. Esta es la fase del proceso en la que se sangra al animal. Independientemente del método de
sacrificio que emplee, es muy importante que el establecimiento minimice la contaminacién de la canal
cuando se hagan incisiones en este paso, evitando la contaminacion al abrirla en el lugar en que se deja
inconsciente al cerdo.

9.4.1 Medidas de control basadas en BPH

26. Deberian tomarse medidas para evitar la contaminacién cruzada; deberia mantenerse la higiene del
entorno de procesamiento y limitar el contacto de las canales con el suelo a la hora de transferirlas a la
linea. (Bolton et al., 2002a).

27. Mantener la higiene de los equipos para el sacrificio, como los cuchillos, es fundamental, ya que
pueden ser una fuente de Salmonella y un vehiculo potencial de contaminacion cruzada (Bottledoorn et al.,
2003). Las heridas producidas por el degollamiento pueden retirarse posteriormente, con lo que se reduce el
riesgo asociado con este peligro.

9.5 Paso 7: Escaldado

Produccion Canales de

Paso primaria Procesanpiento distribucion

[ [
> L
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28. Esta es la fase del proceso en el que se pulveriza la canal con agua caliente o se la sumerge en ella
para facilitar la eliminacion del pelo y las pezufias en la etapa sucesiva.

9.5.1 Medidas de control basadas en BPH

29. Deberian tenerse en cuenta las medidas siguientes, o procesos equivalentes, debido a que la limpieza
de los cerdos y la situaciébn microbioldgica del agua de escaldar son factores asociados de forma
significativa a la presencia de Salmonella en las canales al final del proceso de sacrificio (Letellier et al.,
2009):

a. Mantener condiciones higiénicas. Comprobar que el escaldador sea facil de limpiar y que esté en
buen estado de mantenimiento. Vaciar y limpiar el escaldador al menos una vez al dia. Prestar
especial atencion a las uniones de soldaduras y zonas asperas y rayadas del interior del tanque
para garantizar una limpieza adecuada.

b. Retirar y evitar la acumulacion de pelo y proteinas del escaldador antes y durante las operaciones, y
controlar la condensacién cuando sea necesario para mantener unas condiciones higiénicas. La
recirculacién del agua puede generar mayor acumulacion de pelo y residuos y repercutir en el
control de la fluctuacion de temperatura.

c. Mantener un suministro de agua limpia. La reutilizacion del agua del tanque de escaldado para
sucesivos lotes de procesamiento se ha asociado a una mayor prevalencia de Salmonella en el
hisopado de la canal (Tadee et al., 2014). Cambiar el agua de escaldado al menos una vez al dia
para evitar una acumulacion de materia organica. Afiadir un agente antiespumante al agua de
escaldado reduce la acumulacién organica en forma de espuma (Repositorio de Documentos de la
FAO: Guidelines for slaughtering, meat cutting and further processing). Utilizar un flujo de agua a
contracorriente (agua de escaldar limpia o recirculada que fluya en el escaldador en direccion
opuesta a la de las canales) para aumentar la eficacia del proceso de calentamiento y la limpieza del
agua.

d. El escaldado vertical mediante vapor puede mejorar la calidad bacteriologica de la carne y evitar la
contaminacion bacteriana de los pulmones (Gracey 1992). El escaldado vertical por vapor a 100 °C
(212 °F) ofrece un aporte constante de vapor limpio e impide la acumulacién de carga orgénica, al
contrario que el sistema de agua.

9.5.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

30. La temperatura del agua de escaldado deberia ser de al menos 62 °C (145 °F) durante 5 minutos o
una combinacién equivalente de tiempo y temperatura para evitar la supervivencia de la Salmonella (Hald et
al., 2003).

9.6 Paso 8: Depilacién
Produccion Canales de
Paso primaria Procesantiento distribucion

31. Esta es la fase del proceso en la que se retira el pelo del animal. El pelo es una fuente importante de
contaminacion (p. ej., polvo, suciedad, heces, barro, bacterias). Es importante mantener el equipo de

depilado en condiciones higiénicas. Se ha detectado Salmonella en muestras de aire, en los lugares de las
operaciones de depilado y eviscerado (Pearce et al., 2006).

9.6.1. Medidas de control basadas en BPH

32. Eliminar o evitar la acumulacion de pelo en el equipo de depilado, segin sea necesario, para
mantener condiciones higiénicas.

33. Al final del turno, retirar todo el material organico y los residuos del equipo de depilado. Tener en
cuenta la importancia de la accion mecanica y de la limpieza. Deberian elegirse los productos quimicos de
limpieza y los desinfectantes de acuerdo con varios factores, entre ellos, el tipo de suelo, los materiales del
equipo y la dureza del agua.
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9.6.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

34. De las operaciones que se llevan a cabo en la zona sucia, las de depilacién y chamuscado o flameado
repercuten de manera especial en la cantidad de Salmonella presente en el lado de la canal
correspondiente a la corteza. El efecto combinado de estas dos operaciones puede conducir a una baja
prevalencia de Salmonella después del paso por la zona sucia (Pearce et al., 2004). Durante la depilacion,
se expulsa estiércol del recto por efecto de la presion, lo que puede ocasionar la acumulacién de esta
materia y la proliferacion de Salmonella en el equipo. Al utilizar una maquina depiladora se deben tomar
precauciones especiales para evitar la recontaminacion y el aumento de la carga bacteriana (Morgan et al.,
1987; Gill and Bryant, 1993; Davies et al., 1999; Yu et al., 1999; FRPERC 2007). Se puede considerar tomar
las siguientes medidas preventivas:

a. Emplear agua entre 60 y 62 °C (140 y 144 °F) en la maquina depiladora si el agua no se ha tratado
guimicamente (ICMSF 1998), o procesos equivalentes.

b. Evaluar los métodos para evitar la expulsion de materia fecal, si es posible, antes de proceder al
depilado, (Bolton et al.,, 2002b). Contar con procedimientos para limpiar las canales contaminadas
gue expulsen materia fecal después de depiladas y antes de ser suspendidas en las perchas de
despiece y vueltas a colgar.

9.7 Paso 9: Suspension de la canal en la
percha de despiece

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamie distribucion
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35. La suspensioén de la canal en la percha de despiece es el proceso que consiste en colgar la canal del
animal en ganchos por las patas traseras.

9.7.1 Medidas de control basadas en BPH

36. Reducir al minimo la contaminacion de la canal limpiando y desinfectando la mesa sobre la que se
prepara la suspension del cerdo de la percha de despiece siempre que sea necesario, para retirar los restos
fecales antes de reanudar el procesamiento.

9.8 Paso 10: Chamuscado .

Produccion Canales de

Paso primaria Procesanpiento distribucion

37. Esta es la fase del proceso en la que la canal se somete a un flameado directo en la corteza del
animal, con el fin de optimizar la eliminacion del pelo y reducir o eliminar los patégenos de la superficie de la
piel. Se trata de una etapa importante para el control de la Salmonella.

9.8.1 Medidas de control basadas en BPH

38. El chamuscado es mas eficaz si se realiza en canales mas secas.
9.8.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

39. Se ha identificado el chamuscado como una fase importante para reducir la contaminacion microbiana
de la superficie de las canales de cerdo, incluida la contaminacion con Salmonella (James et al., 2007;
Alban y Stark, 2005). Existen estudios que han demostrado que el chamuscado puede lograr una reduccion
de la incidencia de Salmonella de un 7% a un 0% (Pearce et al., 2004). La reduccion depende de la
intensidad del chamuscado o flameado y del tiempo empleado (Borch et al., 1996). Se ha asociado el
aumento en el tiempo transcurrido en la unidad de chamuscado con una menor prevalencia de Salmonella
en el hisopado de la canal (Marier et al., 2014).
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9.9 Paso 11: Raspado, cepillado (o pulido)

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion
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40. Esta es la fase del proceso en la que la canal esta sujeta al proceso de acabado mecanico (lavado)
del pelo restante y del que se ha quemado en el paso previo. Esta fase del proceso tiene por objeto eliminar
residuos, pero se trata del principal punto de recontaminacién y de contaminacién cruzada posterior al
chamuscado.

9.9.1 Medidas de control basadas en BPH

41. El raspado, cepillado o pulido es una de las principales formas de recontaminacion de las canales de
cerdo tras la reduccién que se logra mediante el chamuscado (James et al., 2007; Bolton et al., 2002a;
Snijders et al., 1984; Hald et al., 2003). Los raspadores de acero inoxidable y los cepillos de nailon que se
utilizan para el raspado pueden propagar mecanicamente cualquier bacteria que haya sobrevivido (Delhalle
et al.,, 2008). Los instrumentos para raspar deben limpiarse minuciosamente, ya que alojan bacterias y
permiten que proliferen en grandes cantidades (Borsch et al.,, 1996; Huis in't Veld 1992). Limpiar y
desinfectar el equipo minuciosamente cuando se necesite, asi como hacerlo al final del turno, minimiza la
probabilidad de contaminacion cruzada de la canal.

42. Antes de trasladar las canales a la zona limpia (taponado) o de someterlas a un enjuague o aspersion
previo al eviscerado, deberia existir una medida que impida que pasen a la fase siguiente canales
visiblemente contaminadas. Si no se dispone de medios para limpiar con vapor o con agua caliente, se
puede hacer una limpieza a cuchillo para eliminar contaminantes fecales u otros defectos de la preparacion
de la canal.

9.9.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

43. Antes del taponado y el eviscerado, se puede emplear un tratamiento de descontaminacion validado,
incluido el uso de &cidos organicos y la limpieza con vapor de las canales.

44. Puede afiadirse una etapa adicional de chamuscado tras el raspado, para reducir la contaminacién
causada por el raspado (Spescha et al., 2006; Delhalle et al., 2008). Determinar si las canales se han
reacondicionado de forma adecuada e higiénica, en el caso de se hayan contaminado con heces
expulsadas en la fase de la suspensién de la canal en la percha de despiece.

45. Después del raspado, las canales pueden enjuagarse. Pueden aplicarse tratamientos de
descontaminacion para el enjuague o aspersion previos al eviscerado.

9.10 Paso 12: Taponado

Produccién Canales de
Paso primaria m Procesamient distribucion
2
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46. Esta es la fase del proceso de sacrificio en la que se hace una incision alrededor del recto (es decir, el

extremo final del intestino grueso) para separarlo de la canal y, posteriormente, atarlo para evitar el derrame
de materia fecal.

9.10.1 Medidas de control basadas en BPH

47. Atar el recto, hacer una Unica incisién para separarlo de los tejidos circundantes y cubrir la zona con
una cubierta protectora.

48. Durante la separacion, evitar el contacto entre el recto y la canal o las visceras. Puede usarse una
bolsa de plastico para evitar derrames procedentes del recto. Atar la bolsa con un nudo o con un clip.

49. Eliminar inmediatamente toda contaminacion causada por el taponado.

50. Un sistema de taponado automatico reducira la contaminacién cruzada, ya que rodea el ano y evaclta
el recto.
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51. Limpiar y desinfectar las pistolas de taponado, los cuchillos y los ganchos antes y después de su uso
en cada canal.

52. Evitar que gotee agua contaminada por la parte posterior de la canal.

9.11 Paso 13: Apertura del térax

Paso Produccién Canales de

primaria Procesamienfo distribucion

53. Esta es la parte del proceso en la que se divide el térax (es decir, se corta por la linea media del
cuerpo).

9.11.1 Medidas de control basadas en BPH
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54. Entre las medidas para evitar que ingrese contaminacién en la canal durante la apertura del térax se
incluyen las siguientes:

a. Limpiar y desinfectar la sierra y el cuchillo empleados para abrir el térax antes y después de cada
canal y asegurarse de no perforar el tracto gastrointestinal.

b. Mantener practicas de higiene adecuadas entre los trabajadores para evitar la creacién de
condiciones antihigiénicas (p. €j., tocar la canal con manos, herramientas o ropas sucias).

9.12 Paso 14: Eviscerado

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

55. Esta es la fase del proceso en la que se extraen las visceras (p. €j., las entrafias comestibles, que
incluyen el corazén, los intestinos, el estbmago, el higado, el bazo y los rifiones cuando se presentan con
las visceras). Si no se manipulan correctamente las visceras, o si no se observan las practicas de higiene
de los empleados, la canal y las entrafias comestibles pueden contaminarse.

9.12.1 Medidas de control basadas en BPH

56. El eviscerado deberia realizarse cuidadosamente para minimizar la contaminaciéon cruzada causada
por la materia intestinal.

57. Entre las medidas para garantizar que los empleados no contaminen las canales durante el
eviscerado, se incluyen las siguientes:

a. Usar correctamente los cuchillos para evitar daiar (es decir, perforar) el tracto gastrointestinal.

b. Mantener practicas de higiene adecuadas entre los trabajadores (p. €j., lavarse las manos y los
brazos con suficiente frecuencia para evitar la contaminacion de la canal).

c. Los empleados de lineas de eviscerado en movimiento deben utilizar pediluvios o cambiarse de
calzado para evitar contaminar otras partes de la operacion.

58. Para evitar la contaminacién de la canal o de las visceras, atar el recto antes del eviscerado. Extraer la
asadura juntamente con el eséfago y las visceras anexas (para evitar derrames).

59. De ser posible, evitar cortar las amigdalas, ya que se correria el riesgo de propagar la Salmonella que
pueda estar presente en el tejido tonsilar.

60. Solo personal capacitado y calificado debe realizar el eviscerado; en lineas de alta velocidad, se
necesita personal con experiencia.

61. Cuando se extraigan el estbmago y los intestinos, deben dejarse como minimo dos centimetros de
eso6fago en el estbmago para minimizar el derrame de contenido estomacal.



CX/EH 15/47/5 45

62. Evitar cortar o rasgar el intestino. Las operaciones criticas son: cortar alrededor del recto, extraer el
tracto intestinal y extraer la asadura.

63. Retirar las canales con contaminacion visible para reacondicionarlas (limpiar con cuchillo o con vapor)
antes de dividir la canal.

9.13 Paso 15: Division de la canal

Canales de
distribucion

Produccion

Paso primaria Procesamiepto
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64. Esta es la fase del proceso en la que las canales se separan verticalmente en dos mitades.
9.13.1 Medidas de control basadas en BPH

65. Tomar precauciones para evitar la contaminacion cruzada, que puede ocurrir cuando las hojas de la
sierra con que se separa la canal entran en contacto con la garganta.

66. Limpiar y desinfectar el equipo para dividir la canal durante y después de su uso con cada canal, o
segun sea adecuado (van Hoek et al., 2012; Smid et al., 2013; Smid et al., 2014).

67. Si se utilizan sistemas de hacha de doble hoja, controlar la acumulaciéon de contaminantes entre las
hojas limpiando y desinfectandolas periédicamente con agua caliente. Dejar distancia suficiente entre las
canales (es decir, evitar el contacto entre las canales), asi como entre éstas y las paredes y el equipo.

9.14 Paso 16: Remocién de la cabeza
Produccion Canales de
Paso primaria Procesamiento distribucion
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68. Esta es la fase del proceso de sacrificio en la que se separa la cabeza de la canal. Es importante
mantener condiciones higiénicas porque existe la posibilidad de contaminacién cruzada si la cabeza entra
en contacto con otras canales o cabezas, con el equipo o con el personal. Entre este paso y el enfriado es
cuando los tratamientos de descontaminacién tienen probabilidades de resultar mas efectivos.

9.14.1 Medidas de control basadas en BPH

69. Lavar la cavidad oral eliminando el material ingerido, la bilis o cualquier otro contaminante antes de
separar e inspeccionar la cabeza.

70. Limpiar y desinfectar los cuchillos y el equipo empleados para separar la cabeza antes y después de
usarlos con cada canal y siempre que se corte el eséfago.

71. Tener presente la posibilidad de que se contaminen la cabeza, el cuello y la canal con los cuchillos o
el equipo después del corte de la cavidad orofaringea, o como consecuencia del contacto con contenido
estomacal fresco cuando se separa la cabeza y se procesa la carne de cabeza y la carrillada.

72. Cuando una canal contaminada no esta lo suficientemente limpia antes del lavado final, la canal
deberia desviarse a un carril de retencion hasta que se haya limpiado o reacondicionado.

73. Entre las medidas para minimizar la contaminacion de las cabezas, del equipo y del personal se
pueden incluir las siguientes:

a. Extraer las cabezas de manera de evitar la contaminacion con el contenido del tracto digestivo.

b. Limitar las salpicaduras de agua cuando se lavan las cabezas para evitar la contaminacion cruzada
y limitar los contaminantes transmitidos por el aire.
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9.14
74.

.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

En esta etapa o en otra posterior, puede considerarse la posibilidad de aplicar tratamientos de

descontaminacion. Los siguientes tratamientos de descontaminacion son ejemplos tomados de la
bibliografia cientifica:

9.15

Paso primaria Procesamiento
: (20

75.
deu

9.15

76.
post

77.
man

La pulverizacién con agua caliente (76,5-81 °C) antes del enfriado redujo la prevalencia de Salmonella
en las canales de cerdo, con respecto al grupo de control, de 16,0% a 2,7% (Hamilton et al., 2010). Un
lavado con agua templada (22-23 °C) a alta presién (8 bares) redujo la prevalencia de Salmonella en
canales que se inocularon artificialmente con contaminacién fecal, del 91,7% al 16,7% tras el
tratamiento (Brustolin et al., 2014).

Simples lavados en agua templada y a temperatura ambiente suelen ser eficaces para reducir la
concentracién de Salmonella inoculada en diversos tejidos de canal de cerdo, con una reduccion hasta
1,03 ufc/cm? (Frederick et al., 1994; Fabrizio y Cutter, 2004; Carpenter et al., 2011).

Los lavados con un acido organico, como el acido lactico o acético, reducen significativamente la
prevalencia de Salmonella en las canales, tanto inmediatamente después del tratamiento como 24
horas mas tarde, de un 19,3% en las canales no tratadas a un 6,4% en las canales tratadas, y de un
13,9% antes del tratamiento a un 6,7% después del mismo (Epling et al., 1993; Frederick et al., 1994;
Larsen et al., 2003). Otros estudios muestran una reduccion de 1,06 ufc/cm? en comparacién con la
ausencia de tratamiento (Frederick et al., 1994; Fabrizio y Cutter, 2004; Carpenter et al., 2011).

La utilizacién de otros productos quimicos puede reducir las concentraciones de Salmonella con 1,56
ufc/cm? en comparacion con la ausencia de tratamiento (Fabrizio y Cutter, 2004; Morild et al., 2011), y
la aspersion previa al enfriado con clorito sédico acidificado (900-1100 ppm) redujo la prevalencia de
Salmonella en las canales de cerdo con respecto al grupo de control, de un 16,0% a un 7,0% (Hamilton
et al., 2010). Un estudio transversal mostr6 que el uso de cloro en el agua de lavado estaba asociado a
una menor prevalencia de Salmonella en el hisopado de la canal (Tadee et al., 2014).

Los lavados enriquecidos no siempre proporcionan ventajas significativas con respecto a los lavados
simples con agua templada y a temperatura ambiente. La aplicacion de &cidos orgénicos redujo la
cantidad de Salmonella a 0,43 ufc/cm? con respecto a un lavado con agua (Frederick et al., 1994;
Fabrizio y Cutter, 2004; Carpenter et al., 2011), mientras que la aplicacién de otras sustancias quimicas
redujo la cantidad de Salmonella a 0,17 ufc/cm? con respecto a un lavado con agua (Fabrizio y Cutter,
2004). Los lavados con agua fria (11° C) y caliente (55° C) con acido lactico al 2% y 5% redujeron la
prevalencia de Salmonella en canales de cerdo contaminadas artificialmente, con respecto a los
lavados de agua sola, de un 13,3% a un 9,3% (11° C) y de un 15,3% a un 10,7% (55° C) (van Netten et
al., 1995).

Deberia considerarse la aplicacion de las siguientes medidas (Alban et al., 2010; Morild 2011; McMullen
2000; Eggenberger-Solorzano et al., 2002; Algino et al., 2009):

a. Limpiar las canales contaminadas, eliminando la contaminacion visible mediante el recortado o
limpieza con vapor o agua caliente antes de la inspeccion y el enjuague final.

b. Enjuagar las canales desde arriba hacia abajo. Minimizar las salpicaduras a otras canales.

Paso 17: Inspeccion post mortem

Produccion Canales de

distribucion
Esta es la fase del proceso en la que se lleva a cabo la inspeccién de las canales, por lo que se trata
na etapa clave para determinar si la canal esta sana.

.1 Medidas de control basadas en BPH

La velocidad de las lineas y la intensidad de la luz deberian ser las adecuadas para una inspeccion
mortem eficaz de las canales.

Los procedimientos deben planificarse para evitar la contaminacion cruzada. Tocar las canales con las
o0s, herramientas o ropa puede ocasionar contaminacion cruzada (Vieira-Pinto et al., 2006).
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9.16 Paso 18: Enfriado

Produccion Canales de
Paso primaria /\ Procesamiento distribucion
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78. Esta es la fase del proceso en la que se procede a enfriar la canal.
9.16.1 Medidas de control basadas en BPH
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79. Asegurarse de que las canales estan colocadas con la separacién adecuada para un enfriado eficaz.

80. Mantener el equipo de enfriado a una temperatura que garantice que la temperatura de la superficie
de las canales baja hasta que se encuentren a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella.

9.16.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

81. El enfriado repercute en la prevalencia de Salmonella en las canales, con importantes reducciones, de
10,3% a 4,5% (Gonzales-Barron et al., 2013), pero hay estudios que muestran amplias variaciones en dicha
reduccion (O’Conner, 2012; Barron, 2008). Durante el enfriado convencional, las canales se enfrian con aire
a temperaturas por encima de 0 °C (32 °F). El abatimiento de temperatura supone la aplicacion inicial de un
chorro de aire por debajo de -15 °C (5 °F) a las carcasas, lo que causa el congelamiento de la superficie.
Cabe esperar que el congelamiento de la superficie por abatimiento de temperatura consiga la mayor
reduccion de prevalencia de Salmonella en las canales (EFSA 2014).

82. El enfriado por pulverizacion (agua intermitente a 4 °C cada 20 minutos durante 11 segundos en las
primeras 8 horas) redujo la Salmonella en las canales con respecto a un enfriado convencional con aire a
4 °C, de un 13,3% a un 9,3%, inmediatamente después del enfriado, y de un 15,1% a un 10,7%, 24 horas
més tarde (Epling et al., 1993).

83. Las intervenciones tras el enfriado, como la pulverizacién de vapor (82-85 °C) utilizando un limpiador a
vapor comercial doméstico, redujeron una prevalencia de Salmonella posterior al enfriado que ya era muy
baja, de un 1,9%, hasta un 0,2%, segun la comparacién de las muestras previas a la intervencién y las
posteriores a la misma (Trivedi et al., 2007).

9.17 Paso 19: Preparacion de la canal

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento m distribucion

A 4

84. Estos pasos incluyen el despiece y el deshuesado, que pueden producir piezas para venta al por
mayor.

9.17.1 Medidas de control basadas en BPH

85. Las salas de deshuesado y preparacion de la canal deben conservarse a una temperatura que limite
la capacidad de proliferacion de la Salmonella. El tiempo en que el producto permanece sin enfriar deberia
ser lo mas corto posible para limitar la proliferaciéon de la Salmonella.

86. Limpiar y desinfectar cuchillos, sierras, cortadoras y demas superficies que tengan contacto con los
alimentos tan frecuentemente como sea necesario (es decir, idealmente, antes y después de su uso en
cada canal) para impedir la creacién de condiciones antihigiénicas.

87. Mantener la zona y el equipo de preparacion de la canal en condiciones higiénicas.
88. Limpiar y desinfectar las cintas transportadoras con frecuencia.

89. Evitar la contaminacion cruzada proveniente de las operaciones de sacrificio manteniendo una
circulacion de aire adecuada.
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9.18 Paso 20: Ablandamiento mecanico/ Picado

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamien distribucion
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90. Esta es la fase del proceso en la que la carne esta sujeta al proceso de rotura de sus fibras
mecdanicamente o manualmente. Esta fase puede constituir un punto de contaminacién cruzada si los
procedimientos y la manipulacion no se realizan de manera higiénica y por empleados calificados.

9.18.1 Medidas de control basadas en BPH
91. Los productos deberian conservarse a una temperatura que impida la proliferacion de Salmonella.
92. El equipo utilizado para esta operacion deberia mantenerse y ajustarse debidamente.

93. Con el fin de evitar la contaminacién cruzada, se deberian limpiar el equipo y el entorno de manera
regular, y los empleados deberian seguir buenas practicas de higiene personal.

94. Los procesos como el ablandamiento mecanico o el picado de la carne pueden aumentar su
contaminacion. Deberia prestarse mayor atencion al riesgo de contaminacién a la hora de manipular la
carne a lo largo del resto de la cadena alimentaria

9.19 Paso 21: Envasado del producto

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamien distribucion
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9.19.1 Medidas de control basadas en BPH

95. El uso de varios tipos de tecnologia en el empaquetado puede limitar la proliferacion de Salmonella
(p. €j., el envasado en atmdsfera modificada).

96. Monitorear y registrar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.

97. Las salas de envasado deberian mantenerse a una temperatura que limite la proliferacion de
Salmonella.

9.19.2 Medidas de control basadas en la peligrosidad

98. Los ensayos de laboratorio de exposiciébn provocada indican que el envasado modificado y la
conservacion mediante diversos productos quimicos y extractos tienen la capacidad de atenuar la
Salmonella en los productos porcinos durante la distribucion y almacenamiento.

Los extractos naturales de aceite de canela y de oliva lograron una considerable reduccion tras 7 dias
de almacenamiento, mientras que los extractos de canela en rama, de orégano, de clavo, de piel de
granada y de semilla de uva redujeron la Salmonella en la carne de cerdo tras 9 dias de
almacenamiento en 1-2 log (Shan et al., 2009; Chen et al.; 2013).

Las sales conservantes como el sorbato de potasio y el lactato de sodio, aplicadas a la carne cruda de
cerdo durante la congelacion en un periodo de 72 horas, disminuyeron la tasa de supervivencia de la
Salmonella, mientras que el sorbato de potasio al 5% y una combinacion de cloruro de sodio al 5% y
acetato de sodio, citrato de sodio, lactato de sodio y sorbato de potasio al 2,5% cada uno, aplicados a
las canales de cerdo antes del deshuesado, dieron como resultado niveles de Salmonella indetectables,
frente a una contaminacién de casi 3 log en el grupo de control tras el almacenamiento hasta su
descomposicion (Nanasombat y Chooprang, 2009; Latha et al., 2009).

El envasado al vacio de lomos de cerdo antes del enfriado mejor6 la reduccion de Salmonella, frente al
envasado al vacio después del proceso de enfriado y frente a los lomos sin envasar (Van Laack et
al., 1993).
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Afadir una solucién acuosa al 0,2-0,4% de oligo-quitosano a la carne de cerdo molida redujo la
Salmonella a niveles indetectables tras 1-2 dias de almacenamiento (Chantarasataporn et al., 2014).

La carne de cerdo fresca tratada con lactato de potasio al 2-4% y envasada con y sin ozono inyectado a
200-1000 mg/h redujo los niveles de Salmonella en hasta 0,8 log tras 15 dias de almacenamiento,
frente al grupo de control, envasado sin tratar (Piachin y Trachoo, 2011).

10. MEDIDAS DE CONTROL PARA LOS PASOS 22 A 25 (CANALES DE DISTRIBUCION)

10.1 Paso 22: Transporte a los canales de distribucién

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento y distribucion

10.1.1 Medidas de control basadas en BPH

99. Los vehiculos de transporte deberian mantenerse limpios y libres de plagas.

100. Los vehiculos de transporte deberian mantenerse a una temperatura que garantice que la temperatura
de la carne enfriada sea la adecuada para evitar la proliferacién de la Salmonella (EFSA, 2014).

101. Supervisar y registrar la temperatura del vehiculo y de la carne. Se deberia proceder al enfriado de la
carne antes de cargarla en el vehiculo para su transporte.

10.2 Paso 23: Almacenamiento en frio

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

\a

»
»

10.2.1 Medidas de control basadas en BPH

102. La sala de almacenamiento debe mantenerse a una temperatura que impida la proliferacion de
Salmonella (EFSA, 2014).

10.3 Paso 24: Distribucion / Venta al
menudeo (detalle)

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucio

10.3.1 Medidas de control basadas en BPH

10.3.1.1 Venta al menudeo

103. La carne fresca debe almacenarse a una temperatura que impida la proliferaciéon de Salmonella.
104. Supervisar y documentar la temperatura de la sala de almacenamiento y de la carne.
105. Evitar la contaminacién cruzada hacia otros alimentos o proveniente de los mismos.

106. Los operadores de la industria alimentaria que sirven carne para su consumo directo por los
consumidores (p. €j., los servicios de catering, los propietarios de restaurantes) deberian tomar las medidas
apropiadas para:
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a. Prevenir la contaminacion cruzada.
b. Mantener una temperatura apropiada de almacenamiento.
C. Asegurar la debida limpieza.

d. Asegurar una coccién en profundidad.

10.4 Paso 25: Consumidor

Produccion Canales de

Paso primaria Procesamiento distribucion

25

Y

[
»

10.4.1 Medidas de control basadas en BPH

107. Debe informarse a los consumidores del posible riesgo que entrafia el producto terminado de carne de
cerdo, de manera que sigan instrucciones y tomen decisiones informadas sobre la manera de evitar la
propagacion y proliferacion de Salmonella (p. €j., temperatura de almacenamiento, normas de higiene y
temperatura de coccién). Esta informacién deberia ser proporcionada por el gobierno local, agencias de
salud, productores, minoristas u otras fuentes de informacién al consumidor.

108. La coccion de la carne de cerdo puede reducir o eliminar el nivel de Salmonella.

109. Los consumidores deberian estar debidamente informados acerca de la carne tratada en crudo (p. €j.
ablandada mecanicamente, la carne molida) con el fin de que puedan tomar las medidas apropiadas para
asegurarse de que la carne se cocine debidamente.

110. La educacion del consumidor deberia estar centrada en el manejo, el lavado de manos, la coccion, el
almacenamiento, la descongelacién, la prevencion de la contaminacion cruzada y la prevencion del uso de
temperaturas inadecuadas. Las 5 claves de la inocuidad de los alimentos publicadas por la omMS?
contribuyen a este proceso.

111. Deberia dedicarse una atencion especial a la educacion de todas aquellas personas que preparan
alimentos, y particularmente, de las personas que preparan alimentos para los jovenes, la tercera edad, las
mujeres embarazadas y las personas inmunodeficientes.

112. La informacién que se menciona mas arriba, dirigida a los consumidores, deberia proporcionarse a
través de diversos canales, como los medios nacionales, los profesionales del ambito sanitario, los
formadores en higiene alimentaria, las etiquetas de los productos, los folletos, los planes de estudio
escolares y las demostraciones de cocina.

113. Los consumidores deberian lavar y desinfectar las superficies que estén en contacto con los alimentos
y los utensilios tras la preparacion de carne de cerdo cruda para reducir significativamente la posibilidad de
contaminacion cruzada en la cocina.
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Apéndice Il

PAUTAS GENERALES PARA LA PRESENTACION DE OBSERVACIONES

A fin de facilitar la compilacion y de preparar un documento de observaciones mas Uutil, se ruega a los
miembros y observadores que aun no lo hagan asi, que presenten sus observaciones en el formato indicado
a continuacion:

() Observaciones generales
(ii) Observaciones especificas

Las observaciones especificas deberian incluir una referencia a la seccién o al parrafo pertinente del
documento sobre el que se hace la observacion.

Cuando se propongan cambios en parrafos concretos, se solicita a los miembros y observadores que
faciliten la modificacion propuesta acompafada de la justificacién correspondiente. Los afiadidos deberian
sefialarse con subrayado/en negrita y el texto eliminado deberia figurar tachade.

Con el fin de facilitar la labor de las Secretarias en la compilacién de las observaciones, se ruega a los
miembros y observadores que eviten enviar observaciones con textos en color o con sombreado, ya que los
documentos se imprimen en blanco y negro, y que se abstengan asimismo de emplear la funcién de control
de cambios, ya que estos Ultimos podrian perderse al copiarse y pegarse las observaciones en el
documento consolidado.

Para reducir el trabajo de traduccién y ahorrar papel, se solicita a los miembros y observadores que no
reproduzcan el documento completo, sino solo las partes para las que se proponen cambios o
modificaciones.



