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* Componentes:

— Inspeccidon antemortem, postmortem

— Inspeccion, supervision continua y auditoria
— PNIR, SANDACH, bienestar animal, ...




Medidas antes del sacrificio en Aragon. Animales sucios

Instruccion sobre inspeccion ante mortem en ungulados domésticos
(MAT-INS-008)

Animales muy Animales ligeramente | Animales secos
mojados meojados (sin gotear

(gotean liguidos) liquidos)
Animales muy sucios
(mas del 50 % de su MAYOR RIESGO RIESGO MUY ALTO RIESGO ALTO
superficie corporal
cublerta de matena
fecal)
Animales sucios
(extremidades y zonas | RIESGO MUY ALTO RIESGO ALTO RIESGO
en pecho vy wvientre ( MODERADO
manchadas de matena
fecal)
Animales ligeramente
sucios (extremidades vy RIESGO ALTO RIESGO MODERADO MENOR
otras pequerias RIESGO
superficies manchadas

de maternia fecal) U U

Sacrificio al final de la jornada, disminucidn de la velocidad

Resto categorias de riesgo: medidas para limpiar de la linea

los animales previo al sacrificio o para que
cambien a categoria de menor riesgo



Por tanto, el operador de matadero debe tener desarrollados e implantados procedimientos
para:

1.-comprobar que los animales que entran al matadero estén limpios.
2 -verificar que cuando los animales pasen a sacrificio se mantienen limpios.
J.-aplicar medidas comectoras en el caso de detectar animales sucios, con caracter previo

al sacrificio.
4 -comunicar al S.V.O. dichas situaciones siguiendo sus indicaciones.

Las medidas correctoras a aplicar por el operador econémico pueden consistir:

- En ganado porcino, duchado obligatono antes de pasar al sacrificio con equipos
que tengan suficiente cantidad de agua y presion para que sea eficaz.

- En bovino, duchado y posterior reposo con abundante cama de paja limpia para
que se sequen.

- En ovinos sucios o mojados, suministrar abundante cama de paja limpia para que
se sequen y reduzcan su suciedad.

- Adicionalmente, sacnficar a los animales de forma separada, al final de la jornada
de trabajo, con disminucion de velocidad en linea de sacrificio para minimizar
posibles contaminaciones cruzadas.

Se debe tener especial cuidado con el duchado de los animales vivos en las especies
bovina, ovina y caprina, ya que si los animales no pasan secos al sacnficio, aumentaria el
riesgo de contaminacion de la carne en vez de disminuirlo. Por lo tanto sélo deben pasar a
sacrificio los animales que estén secos.




C.- Decisiones del $.V.0. relativas al estado de limpieza de los animales

SITUACIONES DECISIONES
El SV.0. verifica que el responsable del
Llegan al matadero animales sucios. El | matadero ha tomado las medidas oporfunas,

responsable del matadero lo detecta, toma las
medidas adecuadas (rechazo, estabulacion
separada y limpieza, etc) e informa de ello al
SV.0. Colabora en las indicaciones dadas
por este, hace un seguimiento del proveedor
para que no vuelva a presentarse la
deficiencia y, en caso contrario, toma
medidas que pueden llegar a representar la
eliminacion en su listado de proveedores.

por lo que autoriza el sacrificio con las
medidas comrectoras que procedan segun la
valoracion del riesgo.

El SV.O. valorara el grado de suciedad a la
entrada de los animales, y en funcion del
mismo asi como de su reiteracion,
determinara el levantamiento de acta y su
tramitacion al Servicio Provincial de
Agricultura vy  Alimentacion. Siempre se
anotara en el Libro Registro de Deficiencias.

Llegan al matadero animales sucios. El
operador de matadero no los detecta o no
toma las medidas adecuadas.

El SV.O. no autoriza el sacrificio y le
comunicara al operador de matadero que
debe aplicar las medidas correctoras que
correspondan.

Tras valorar el grado de suciedad, se hara
constar en acta de inspeccion el
incumplimiento  del suministrador de los
animales y se tramitara al Servicio Provincial
de Agricultura y Alimentacion.

Se hara constar en el Libro Registro de
Deficiencias y en los casos graves o
reiterados, se levantara acta de inspeccion
que se tramitara al Servicio Provincial de
Salud y Consumo.

El Veterinario Oficial detecta animales sucios,
observando que los suelos estan sucios y

El SV.O. no autoriza el sacrificio y le
comunicara al operador de matadero que




Instruccion sobre “inspeccion, supervision y auditoria de los sistemas de autocontrol”
(MAT-INS-013).

Determina la realizacion de:

— Inspecciones programadas con la frecuencia establecida en la
Directriz de frecuencias de inspeccién (GEN-DIR-001): revision
completa del establecimiento para comprobar el cumplimiento de los
requisitos de la normativa y controlar las condiciones generales de
higiene.

— Supervision continua de la aplicacidon de los autocontroles
desarrollados por el operador

— Auditoria de los procedimientos de autocontrol y de su implantacion.




Inspeccion

Inicialmente (establecimiento EDEARACON | MO IR S BRI | o
nueVO, 03 Ia pues taen | Formulario pars e contrl d la condicianes de higiene de salss def .~ -
marcha de formulario) una

inspeccion con el formulario

desa rrO”adO, DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA

Servicio de Salud Alimentaria y Ambiental

Después, una o dos
inspecciones anuales (en
funcion de la categoria de HIGIENE DE SALAS DE DESPIECE, ALMACENES E INDUSTRIAS
riesgo del establecimiento) en S

gue se revisan todos aspectos
estructurales y operativos del
matadero (independiente de e P

Seccion de Higiene Alimentaria. Servicio de Salud| El Jefe del Servicio de Salud Al
I . . d d d . . d Alimentaria y Ambizntal NOMERE ALCOLEA
as actividades diarias de e . o | e SO
. L4 Zaragoza, 17 de mayo de 2010
inspeccion).

| Version | Fecha | Modificacion |

[ o [ 17oszoin [versien inicial |




Supervision continua

- "Revision de registros”.- se realizaran con una periodicidad al menos mensual para
cada una de las areas de autocontrol. Los controles podran efectuarse cualquier
dia a lo largo del mes, y podra incluir una, varias o todas las areas de autocontrol
a supervisar.

- “Observacion directa” - Los controles se realizaran segun se indica en el cuadro

siguiente:
FRECUENCIA DE CONTROLES
OBSERVACION DIRECTA
CATEGORIA DE RIESGO AREA DE CATEGORIA DE RIESGO
AdB AUTOCONTROL CoD
Diaria | Semanal Mensual FRECUENCIA Diaria Semanal Mensual
X Mantenimiento* X
X Preoperativo X
X Operativo® X
X Control de X
plagas
X Potabilidad de
agua
X Temperaturas X
X Trazabilidad* X
p X SANDACH: \ X
X PCC X




Supervision continua

controlées” en recepcion Y(ICA, documentacion, identificacion,
limpieza de los animales, %:Iud y bienestar animal).

\igilanci /1o indicado cC.
Registros de Control de los peligros relativos a Higiene del sacrificio
vigilancia de oD (contaminacién fecal o de otro tipo E la :osmle ;resencna de

PCCs anormalidades y alteraciones fisiopatolégicas, MER).
PCC, Adopcion de las medidas correctoras ante incidencias, y su
registro de forma adecuada.
entrada de _ Verificacion del plan APPCC.
animales e Medidas Supervision de la toma de muestras de superficies de canales.
higiene del correctoras
sacrificio* Registros de vigilancia de PCC, y de los otros peligros y su
cumplimentacion.
Verificaciéon de Seguimiento de las incidencias, adopcion de medidas y cierre tras
PCCs RR verificar la eficacia.

Comprobacion documental de la verificacion, resultados analiticos
de superficies de las canales.
Seguimiento de tendencias y adopcion de medidas en su caso.

(*) La_verificacion del Area “PCC. entrada de animales e higiene del sacrificio” por Observacién
Directa, incluira:

—

- B la cumplimentacion cada 2 semanas del Formulario de verificacion de la contaminacién de
canales en camara (en el formato de hoja Excel adjunta a este procedimiento). Ver MAT-INS-020
Criterios para la verificacion por el SVO de la contaminacion de canales.

- B la cumplimentacién mensual del Formulario de control de la higiene del sacrificio. Ver Anexo 2
de la presente instruccion.




Supervision continua

e Control de higiene:

— Verificacién en camara
e Grandes mataderos control quincenal
* Pequefios mataderos (control mensual)
e Control en Excel y valoracion tendencia

— Cumplimentacion de formulario de higiene
e Grandes mataderos (quincenal)
* Pequenos mataderos (mensual)

— Inicialmente ademas, control de hallazgos de contaminacion en canal
en punto de inspeccion



Supervision continua

VERIFICACION DE CONTAMINANTES EN CAMARA

TAMANO MUESTRA

REVISION TODAS LAS CANALES
FAENADAS ESE DiA

FRECUENCIA
UNGULADOS CONEJOS AVES UNGULADOS R
AVES
MATADEROS ) . , ’
GRANDES Quincenal 40 canales” 200 canales 300 canales 210 % canales > 2 % canales
MATADEROS _ , ,
PEQUENOS Mensual 40 canales™ 100 canales 200 canales =z 10 % canales > 2 % canales

* En el caso de que el matadero grande/pequerio haya sacrificado menos de 40 animales (de una
especie determinada) el dia en el que se lleve a cabo la verificacion en camara, el veterinario oficial
tomara como tamafio de muestra el 100 % de las canales faenadas. En ese caso, cuando se detecten 2
o mas canales con contaminantes visibles se ordenara la adopcion de medidas correctivas.
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ANEXO 2

FORMULARIO DE CONTROL DE LA HIGIENE DEL SACRIFICIO

MATADERC

N* RGSEAA

Inspectorfes

Fecha del control

CODIGOS: Acaptabls {A); naceptabis (1);

aceptable con deficlencias [AD0); Mo Inspeccionado (NI, Mo apllcable [MA);

* SUMoD [para lss preguntas 23 by 34).

Rallanar un fiormnulario por cada linaa de aacrifcho.

1. Ectabies. Densliad adecuada de
animakes.

2. Estabiss. Adecuado esado de
Implez=

33 Colabos. Lmpeza de 106
animales. Los animaes sucios =2
Eeparan, e |gentifican y 52 Informa al
VO previaments 3 la Inspecoitn ants
mebam.

Cuchado del ganado PORCIND aficaz

3. Establos. Umpleza o D&
animales. Los animalss muy sucos no
g2 esantan 3 la Imspeccion ame
mortem  y 52 adoplan  medidas
COmectvas.

Duchado gel ganado PORCIND =ficaz.

4. Esabie. Animales enfermos y
©on anomalias, 50N 5epAEdos e
dentificados.

Informada & WO previamente a la
respeccion ante moriem.

5 Animales que  Incumpenise
sospeche que Incumplen 1a legisiacion
ge residuocs de  medicamenios,
comaminantss y sustancias prohibidas
B2 GSEparan & Inmovlizan, y =2
comunica al Vi,

. Animales mal Kenificados ©
documeniados, 50N SED3REAODE B
rmodiizados.  Infomado & VD
previamente 3 la Inspeccion  ame
Imoftemm.

7. Animaks en mal es@do de
[hanesiar, BON EE0ar3005 a
dentificados. Infiomado & WO previo
3 Inspacsion amte morem.

E. Degoilade. Lavado y desinfeccion de
cuchilios entra animaies.

9. Degoelio com 006 CLChios. 10
ncision piel § 2° Ot cuchillo L+D.

Traquea ¥ =s0fago Mischos durante &
sangrada.

10. Degollade Halal o Hosher
higienico (Impleza y desinfecsion de
cuchilics, eic ).

11. Se Feva a cabo un  COomecio

Eangrado y recogida de |a sange os
forma higiénica.

12
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EANGrE00. -
12 Lx operaconec ds m 14. Corle de cabezas Ngenko (5N

BViSCEraCion ¥ faenado =2 kevan a
cabo sin tardanzs y de foma que se
ayite A contamination de |3 came.

" 13. Lgado de esaqo higenico.

miroduck  contaminacion  plel  yio
recoriado came conaminada).

15 erthicacion cabazas
oomelacionado con canal, en caso de

que s& saparen antes oe |a Inspaccion
post-maiiam final.

16. Desoilado y lavado e cabezas
higienico.

17. Corfe de @seras y
delanteras higiénico (no contacio con
canal, manos opesanios, Otlles, recore
doia., gie. ).

16. Desollado higlenico (pleles no
contatian con canal, uso de cuchlios
Implas y desinfoctados,  mance

operaries lmpias, ebo)

10, Refiada de pieles de zona de
faenadg higienica y rapida.

20. Aperira de pecho higiénica sh
resqo de robura de digestvo.

21, Cesnfecionss &e clchillos 3 = 82°%C
wertficacian con temnometn) o sistema
ahemativg F [l s a AHcado
comectamente.

" 22 Ugado o ssllado de recto
nigienico [embotsao)

3.3 Evisceracion abdominal higenica
Bin roluas freguemtes. Cuando by
roturas 52 toman medidas.

=+ 23D Exisme Un reqIsme 08 Moiras
(ST

24. Canales y despojcs no comtactan
con platatmas no  auiolavabies |
SuelD, =ic.

25, Despojo [asaduras, digestve... )
igantficado | comelacionade con 13
canal hasta finalzar @ Inspecdon
post mortem.

26. Se manipulan y &&  lmpian
mmmlﬁm;:as..

27. Earacson de mantagas higenica.

2E. Presentacion comacta de fiffones

para la Inspeccion  postmoriem
reglamentara.

29. Esquinado de |3 canal comecio y
con sistema EFICAZ de Impleza y
desinfeccitn de siema.

13
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30. Aspiracin de medula comecta,
higienica y eficaz. Desinfeccion de
oquila.

. -'-'.Ep.zuia-:ln higiénico y eficaz
lras cual [y [} E'.E'Eﬂ
IIPILTMHEI'TIEE-..

3Z. Las canales &8 ouchan
comectaments. Mo hay salpkaduras de
3Qua entre canales. No hay posibilldad
0E amaEsire g8 Comaminackin.

J3 Comecla manipulacion, Sncion,

rcogila y calegorizacin de o
SANDACH.

= 34 56 regisran CONEAmINanies
dareciados en & repasado (SENo).

35. Las panes Wsiiemants
coniaminadas s& elminan &e inmedlato
megdlanie 54U Necone.

36, Canaies presentadas
cOmECtaments pard @ Insp=coian
postmortem.

37. Expuegos en linea higlénicos.

38, Hay linea separada para XpUNgos
Importantss y decomiscs (Y 5& USa
adecuadamentie).

30, Marcado sanitaro comecto |y selos
legioies).

40. Canales aplas y canaks

pendientas de xpuUngo o No 3pias no
E3CTan enire sl

41. Pasp 3 remgeracien de canales y
despojos Inmediatn.

42 Relieda O cames no Eﬂm
fncluidos despojos) de Zona de
faenado higlénica,

41 Car@kes en camarss no
amontonadas y de forma
que penmitan |a circulacion de frio.
Mo comacian oon PEl"BI'E- ni

pUest3s.

44, Resvaluacion final del operador

eficaz (repasado) para garantizar que

las canales y -:Ieap-:qcns. no presentan
maﬂmnte-a patoiogla o MER.

45, GEMERAL LisD de mangueras ¢on
precaucion y no generallzado, evitando
salpicaduras.

4. GEMERAL® Limpieza de manos y
delantales frecuente y sin producr
salpicaduras.

47. GENERAL  Operancs  con
Indumentaria Impla & higlens comecta

de |35 oparackones.

4B, GEMERAL: Carucheras Implas

45, GEMERAL Eniada de personal

aeno a la actvidad sin producr
resgos para |a came.

14
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e el

LINEA DE GANADO PORCING

50. Hay garantias de T° comecta de
eszaliado (= 60°C) PORCING.
Indicar temperatuR y tiempo.

51. Depllado compieto (6N dejar
zonas mal deplladas:  manos,
caberas, o) PORCING.

£2. Chamuscado comecio PORCING.

53. Repasado (latiguiios) comactn con
abundante agua, saliendo 5N pelos
PORCING.

o4, ZF Chamussada comasin [E'I" =l
ca50) PORCINO.

55 Toma e MUEET3s para
fvestigacion de  tiquina  comecta
PORCING.

LINEA DE GANADO VACUNC Y OVINO

56 Indslones cabeza para
imasetems, ganglos) BOVING.

a7, Incislones  reglamentanas  en
pulmdn para |3 Inspeccitn BOVIMG.

8. Incislones regmertaras. &
higado para 1a Inspeccion BOVIND.

S5, Incsiones  regamentanas  en
higado para |a Inspecaion ONIMO.,

* El ligado de esafago y recio son praciicas recomendabies a aplicar por & operador. Sin embargo, cuando & veterinanio oficial
del matadero detecte un elevado nimen de canales con contaminanias wislblies en linea y en camara requeria al operador |3
adopcion de medidas comecthvas urgentes (igado de recto Yo de esafaga, fomacion ol personal, efc. )

* * Dbsarvacionss (aparaco 23.0. y 34). Son requisics relagonados con |3 higiene ol sacrmclo no exgibies dractaments por
3 NoMMatva pere que pueden apicarse COMO pane del sisiema de aunoconiml. En caso de hader aigun tipo de regstro al

respecto describinio aqul y valorar su aplicacion.

15



PACCAA Plan Aufonomico de Control de la Cadena Alimentaria en Aragon
T

PROGRAMA DE CONTROL DE LAS CONDICIONES
GOBIERNO HIGIENICAS EN MATADEROS, SALAS DE DESPIECE, MAT

DE AEI.EQN ALMACENES E INDUSTRIAS CARNICAS MAT-INS-018 verll1
1 1 Popei: Flan de auditorias de autocontrol de seguridad alimentaria 16032018
Auditoria | de mataderos Pag. 114

PLAN AUTONOMICO DE CONTROL
DE LA CADENA ALIMENTARIA EN ARAGON

DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA

Senvicio de Seguridad Alimentaria v Salud Ambiental

PLAN DE AUDITORIAS DE AUTOCONTROL DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA DE MATADEROS

REALIFADC POR: APROBADO POR:

Seccion de Higiene de Alimentaria. Servicio de| El Jefe de Senicio de Seguidad Alimentaria y Salud

Seguridad Alimentaria y Salud Ambiental Arnbiental

Referencia: 5. Cuberol J. Garcia
MOMBRE R S
ALCOLEA e
SORIAND E=K, ceFRMIT, = FRMT Claa 1

A, U= I00ETEEY, =D

ALBERTO - NIF AICTLRA SORMNO ALBETD - M5

VIR

17855822W Fachi PO HOELT 1765 4010

Fdo.: Alberto Alcolea Soriano
Zaragoza, 18 de marzo de 2016

Version Modificacicn
ot Diocuments inicial




Plan de vigilancia
de salmonela en
mataderos de
porcino
Rgto 218/2014

r u v

El Reglamento (UE) N® 218/2014, que modifica los anexos de los Reglamentos (CE)
N® 853/2004 y N° 854/2004, indica que el control de la Salmonella también deberia ser
objeto de una tarea especifica del veterinario oficial del matadero, por lo que modifica
€l capitulo 1X de la seccién IV del anexo | del Reglamento (CE) N® 854/2004. La autoridad
competente debe verificar la aplicacion correcta por los operadores de los mataderos del
criterio de higiene del proceso para Salmonella en las canales de cerdo.

Ademas, la Decision 2013/652/UE sobre el seguimienio y la notificacion de la
resistencia de las bacterias zoondticos vy comensales a los antibidticos requiere, entre
otros puntos, la recogida de cepas de Salmonella spp. aisladas en canales de porcino en
mataderos para la determinacién de resistencias que, segun la planificacién efectuada por
AECOSAN, se deben enviar al Cenfro Macional de Alimentacion (CNA).

Por todo ello, v para cumplir con lo establecido en la normativa anteriormente citada y
con la Guia de orientacion para la verificacion oficial de la aplicacidn correcta por Ios
operadores de empresa alimentaria del criterio de higiene del proceso para Salmonelia en
canales de porcino en matadero de AECOSAN se ha establecido 1o siguiente:

- Aumentando el ndmero muestras oficiales en todos los mataderos con un gran
volumen de sacrificio, que se establece como minimo en 50 muestras al afio. Se
tomaran por los veterinarios oficiales de los mataderos como una tarea mas del
control oficial. Los resultados se introduciran en el RSA.

- Estableciendo el sistema de recogida de toda la infermacion (numero muestras
tomadas y numero de muestras positivas del operador en el marco de su
autocontrol). Los resuliados se incluiran en el RSA.

- El veterinario oficial comprobard que el matadero no lleva a cabo un muestreo
arbitrario (cumple con las frecuencias recogidas en la normativa) y que los resultados
oficiales y los resultados de autocontrol son coherentes.

- Dando criterios de actuacion para el control oficial en el caso de que se compruebe
que no se cumple el criterio de higiene del proceso del Reglamento (CE) N°
2073/2005, tras la obtencidn de los resultados del muestreo oficial o del muestreo
realizados por el propio operador.

3.1 Objetivo.

Verificar la aplicacion correcta por los operadores de matadero del punto 2.1.4.
(Criterio de higiene del proceso para salmonella en canales de cerdo) del Reglamento
(CE) N® 2073/2005, modificado por el Reglamento (UE) N® 217/2014.
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Plan de vigilancia
de salmonela en
mataderos de
porcino
Rgto 218/2014

J3.3. Actividades.
Se desarrollan las siguientes actividades:

- Toma de muestras oficiales en matadercs y cumplimentacion de la Hoja de
remision de muestras al Laboraforio de 5alud Fiiblica (GEN-ANE-008).

- Recogida de la informacion del muestreo y analisis de los operadores.

- Introducir los resultados de las muestras oficiales v de las muestras de
autocontrol en el RSA.

- Medidas a adoptar por los operadores ante resultados insatisfactonios
(medidas correctoras o plan de accion).

3.4. Toma de muestras oficial, cumplimentacion del formulario y analisis.

3.4.1 Organizacion de la toma de muesiras.

Se tomaran 50 muastras anuales en cada matadero distribuidas en cuatro tomas, una
en cada timestre de forma que en dos timestres se tomen 12 muestras en cada sesion
de muestreo y en los otros dos se tomen 13 muestras.

La eleccidn de los dias para efectuar la toma de muestras se programara de forma
coordinada con el Laboratorio de Salud Publica. Teniendo en cuenta que en el dia previsto
para la toma haya un nimero suficiente de partidas a muestrear, el Laboratorio este
disponible para analizar las muestras y se haya organizado convenientemente |a recogida
y transporte de las mismas.

3.4.2 Cumplimentacion y uso del Formulario.

En cada unc de los mataderos incluides en el Flan de Vigilancia se cumplimentara el
Formulario del plan de vigilancia de Salmonella en superficies de canales de
porcino en mataderos (adjunto a este documento). Este formulario se tendra en cuenta
como criterio de referencia junto con las medidas adoptadasiplanes de accion ante
incumplimientos detectados en las auditorias que se lleven a cabo en el matadero (véase
MAT-INS-013).

Tal y como se indica en el MAT-IN5-013, en todos los mataderos incluidos en el
Plan de Vigilancia de Salmonella (tabla del apartado 2.3) se cumplimentara

anualmente el formulario adjunto a este documento. En aquellos mataderos en los que

se hayan obtenido resultados satisfactorios, a juicio de las Subdirecciones de Salud
Piblica, se cumplimentara el formulario bienalmente.
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COImdl, e1c. ), vdivulas Yy DUQUIIES 02 1d5 auindgs COonwemppiEaads en pidn ag
mantenimiento, esta previsto la repeticion del ciclo de duchado en caso
de suciedad, concentracion de cloro residual, etc.

5. CONDUCCION, ATURDIDO Y SANGRADO Si No Obs
Conduccion a aturdido [ sacrificio correcto, sin que haya generalmente
5.1 - ) s :
chillidos de los animales (indicativo de buen manejo).
En el degollado se lavan y desinfectan los cuchillos entre un animal vy el
siguiente.
52 | En el degollado de un animal se emplean dos cuchillos. ElI primer
cuchillo incide la piel y el segundo secciona vasos sanguineos
(quedando la traquea y esofago intactos durante el sangrado).
Se realiza un sangrado completo para asegurar la muerte del animal y
asi evitar que los animales lleguen al tanque de escaldado con
3.3 | movimientos respiratorios y puedan aspirar agua.
Sangrado eficaz. Se verifica este aspecto y esta incluido en los POE's —
programas operativos estandar.
6. ESCALDADO Si No Obs

6.1 El escaldado es por agua caliente.
6.2 | El escaldado es por vapor.
Temperatura y tiempo de actuacion del agua de escaldado (duracion del
bafio), siempre comectos y sin fallos. Se mantiene la temperatura
6.3 durante todo el sacrificio, oscilacion aproximada (la recomendacion es
’ alcanzar una temperatura de 60°-62°C). Anotar en el apartado
Observaciones la combinacion tiempo-T® mas frecuentemente
empleada en el matadero.
6.4 | El operador monitoriza diariamente el escaldado. Dispone de registros.
65 Se verifica que la temperatura del agua no baja de la establecida y se
) respetan los tiempos establecidos de escaldado.
6.6 Se renueva el agua del tanque durante la jornada de sacrificio.
| Indicar cuantas veces a lo largo de la jomada se renueva el agua.
6.7 | Limpieza y desinfeccion diaria de la cuba de escaldado.
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8. CHAMUSCADO, FLAGELADO Y DESNUCADO Si No Obs
Tiempo de chamuscado, intensidad constante, alcanza toda la canal.
Anotar en el apartado de Observaciones el tipo de chamuscado
8.1 | (automatico o manual), el nimero de punios de chamuscado que
dispone la linea y los segundos gue cada canal recibe dicho
chamuscado.
Se han hecho comprobaciones de contaminacion bacteriana superficial
8.2 | en la canal inmediatamente después del chamuscado (muy revelador en
un estudio de causas ante un positivo).
8.3 | L+D eficaz y mantenimiento de la flageladora.
Las canales se duchan fras el flagelado o se someten a un nuevo
8.4 | flameado. Anotar, en su caso, en el apartado Observaciones la T®
aproximada del agua.
9. CORTE DE MANOS, EXTRACCION DEL CULAR, APERTURA si No Obs

CAVIDAD ABDOMINAL Y EVISCERADO DEL INTESTINO

9.1.a

El corte del recto se realiza con equipo especifico sin derramamiento de
heces en la zona circundante y evitando el contacto del ano con la canal
0 la mano.

9.1.b

El equipo especifico mencionado en el punto 9.1.a se limpia y
desinfecta entre canal y canal. Anotar en el apartado Observaciones la
combinacién tiempo-T2 empleada en el matadero.

9.2.a

Si el corte del recto no se realiza con equipo especifico, se hace
higienicamente, sin derramamiento de heces en la zona circundante y
evitando el contacto del ano con Ia canal o la mano del operador.

9.2b

Los utensilios (equipo, ganchos, cuchillo) utilizados en el corte del recto
se lavan y esterilizan mediante inmersidon en agua a 82°C tras cada
uso.

8.3

El personal dispone de dos duchillos. Cambia de cuchillo enfre canal y
canal.

9.4

En la fase de extraccion del cular y eviscerado hay suficientes puntos
para esterilizar los cuchillos.

9.5

Por el contrario, la apertura del abdomen no es manual sino mecanica.

9.6

En la apertura de la cavidad abdominal se utiliza un cuchillo de punta
roma u otro procedimiento para evitar el corte de intestinos.

8.7

Se extrae higiénicamente el pagquete intestinal evitando derramar su
contenido (no se da prﬂcticamente nunca este incidente).

8.8

Extraccion higiénica y sin vertidos de la vejiga.
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9.9

El personal trabaja en esta zona de forma higiénica y esta bien
entrenado.

9.10

Lavado de maneos de los operarios frecuente.

a1

En esta fase del faenado se controlan las nebulizaciones derivadas del
empleo de agua (puntos fijos de duchado, mangueras, etc.).

9.12

La empresa vigila al personal del area de eviscerado para garantizar
que se hace comectamente y cuando hay un incidente de contaminacion
se actla segln lo previsto. Describir las actuaciones.

9.13

Se vigila eficazmente la temperatura de los esterilizadores de forma que
se puede garantizar que siempre estan a mas de §2°C.

9.14

Adn cuando no se haya considerado la evisceracidon como PCC, existe
un registro de roturas y derrames que acredita que se lleva algin tipo
de vigilancia. Procedimiento de medidas comectoras seguido en estos
£asos.

9.15

Adn no considerando PCC la evisceracion, hay un procedimiento de
medidas correctoras que se considera comecto (que incluya medidas a
tomar ante un incidente). Aportarlo o describirlo.

10. EXTRACCION DE VISCERAS ROJAS Y DE MANTECA, RINONES,
ESQUINADO

Si

No

Obs

101

Se evita el contacto de las visceras rojas con las plataformas, suelos,
botas, delantales sucios u otras zonas contaminadas.

10.2

Lavado de manos de los operarios frecuente.

10.3

La siema de esqguinado dispone de esterilizador especifico (no solo la
impieza con un pequefio chorro de agua caliente que cae sobre el filo o
similar).

10.4

Si no dispone de estenlizador especifico, cuando hay un incidente de
contaminacion, como por ejemplo la rotura de un absceso, se detiene la
cadena de sacrificic para limpiar y desinfectar la sierra o bien hay
previsto un sistema analogo que se considere eficaz.

10.5

Hay previstas limpiezas operativas de la siema a lo largo de la jomada
de trabajo. Descripcion de las mismas. (Se trata de una de las
principales fuentes de contaminacion cruzada por Salmonelia).

10.6

Se lavan todas las canales, para eliminar restos de sangre o polvo del
hueso tras el serrado, de forma higiénica evitando salpicaduras a otras
canales o cames. (A esta fase nunca deben llegar canales con
contaminacién comeo contenido gastrointestinal, pelos, lesiones, etc.).

10.7

Existe puesto especifico de repasado de canales que permite un
repasado eficaz (se haya considerado o no como PCC esta fase). El
operano puede simultanear el repasado con otra actividad.

10.8

Actuaciones comectas ante incidentes de contaminacion, por ejemplo
rotura de abscesos.

10.9

Al final de la cadena hay un punto en el que las canales de porcino son
sometidas a un proceso de descontaminacion permitido (flameado final,
exponer la canal a un equipo de emision de vapor-vaporeta, etc.).
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Sistema informatico de registro de los resultados del criterio de higiene
salmonela (RSA)

Consulta de datos registrados por mataderos

Fecha desde (dd/mm/aaaa) 01/01/2018 Fecha hasta (dd/mm/aaaa) INN22018
Matadero — Provincia TERUEL
Con observaciones Indiferente

TOTAL MUESTRAS: 175 (0 positivos)

Control Oficial: 50 muestras (0 positivos) Autocontrol: 125 muestras (0 positivos)

Listado de datos de mataderos - VIGILANCIA DE SALMONELLA

Fecha Matadero Provincia Tipo De Muestra HD_rri:ea k. N;:;i::a[;e ’::;:it‘:::
(HH:mm)
] 03/01/2018 TERUEL Autocontrol 10:00 5 0
] 17/01/2018 TERUEL Autocontrol 10:00 5 0
] 30/01/2018 TERUEL Autocontrol 10:00 5 0
] 12/02/2018 TERUEL Control oficial 08:00 13 0
] 13/02/2018 TERUEL Autocontrol 09:45 5 0
] 28/02/2018 TERUEL Autocontrol 09:45 5 0
] 13/03/2018 TERUEL Autocontrol 10:00 5 0
] 26/03/2018 TERUEL Autocontrol 09:00 5 0
] 09/04/2018 TERUEL Control oficial 08:00 12 0
] 10/04/2018 TERUEL Autocontrol 10:00 5 0

Paginas: 1 2 3 [#]

_Nuevo Dato ) | Borrar Datos ) | Generar Excel ) | Ir al buscador de datos )
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* Reto: Aplicacion Rgto 2017/625 y Rgto (UE) de
ejecucion (UE) 2019/627:
— Art 35.- Modalidades practicas para controles oficiales de

Salmonella (aplicacion a rumiantes, équidos, porcinosy
canales pollos de engorde y pavos)

— Art 36.- Modalidades practicas para controles oficiales de
Campylobacter (canales de pollos de engorde)



Muchas gracias
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