NUMERO 95
D D E Lunes, 20 de mayo de 2019 22637

CONSEJERIA DE SANIDAD Y POLITICAS SOCIALES

ORDEN de 8 de mayo de 2019 por la que establece el procedimiento a
seguir para acogerse a la flexibilidad de muestreo establecidas en el
Reglamento (CE) n.° 2073/2005 para las canales en pequefos
mataderos y para la carne picada, preparados de carne y carne de
aves de corral en establecimientos que producen pequefias cantidades
en la Comunidad Auténoma de Extremadura. (2019050308)

Uno de los objetivos fundamentales de la legislacion alimentaria es garantizar un nivel
elevado de proteccién de la salud publica, de acuerdo con lo que dispone el Reglamen-
to (CE) n.0 178/ 2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de 2002,
por el cual se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedi-
mientos relativos a la seguridad alimentaria. Los riesgos microbioldgicos de los alimen-
tos constituyen una de las fuentes principales de enfermedad de origen alimenticio
para las personas.

La seguridad de los productos alimenticios se garantiza principalmente mediante un
enfoque preventivo, como la adopcion de buenas practicas de higiene y la aplicacidon
de procedimientos basados en los principios Analisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (en adelante, APPCC). Los criterios microbioldgicos pueden usarse en la vali-
dacion y verificacion de los procedimientos APPCC y otras medidas de control de la
higiene.

El articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 852/ 2004, del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios establece que
los operadores de empresa alimentaria adoptaran, cuando corresponda, medidas de
higiene especificas para cumplir los criterios microbioldgicos en los alimentos, los cuales
se encuentran recogidos en el Reglamento (CE) n.° 2073/2005 de la Comision, de 15 de
noviembre de 2005, relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios (en adelante, Reglamento (CE) 2073/ 2005).

No obstante lo anterior, el Reglamento (CE) n.© 852/2004, del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 29 de abril de 2004, establece que es conveniente contemplar criterios de
flexibilidad para evitar cargas excesivas para empresas pequefas asi como conservar
métodos tradicionales en cualquier fase de la cadena alimentaria, especialmente en regio-
nes con limitaciones geograficas especiales, incluidas las ultraperiféricas. No obstante, la
flexibilidad no debe poner en peligro los objetivos de higiene de los alimentos y su aplica-
cion debe basarse en un andlisis del riesgo previo.
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Asimismo, el Reglamento (CE) 2073/ 2005, también recoge que los pequefios mata-
deros y los establecimientos que produzcan carne picada, preparados de carne y
carne fresca de aves de corral en pequefas cantidades podran ser eximidos de la
aplicacidon de las frecuencias de muestreo establecidas en el mismo, cuando esté
justificado en funcidn de un analisis del riesgo y, en consecuencia, la autoridad
competente lo autorice.

Asi, para reducir la carga no sélo econémica sino también administrativa que puede suponer
para los establecimientos de pequefias dimensiones cumplir la frecuencia de muestreo que
dispone el Reglamento (CE) 2073/ 2005, con esta orden se regulan los requisitos y se esta-
blece el procedimiento para poder acogerse a la reduccidon de las frecuencias de muestreo
microbiolégico mencionadas.

Las frecuencias que se establecen en la presente orden se ajustan al documento de
directrices sobre flexibilidad aplicable a las frecuencias de muestreo establecidas en
el Reglamento (CE) 2073/ 2005 para canales en pequefios mataderos y para carne
picada, preparados carnicos y carne de aves de corral en establecimientos que produ-
cen pequefias cantidades aprobado el 25 de noviembre de 2015 por la Comision Insti-
tucional de la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimenticia y Nutricidon
(AECOSAN).

El articulo 10.1.9 del Estatuto de Autonomia de Extremadura aprobado por la Ley Organica
1/1983, de 25 de febrero, en su redaccién dada por la Ley Organica 1/2011, de 28 de enero,
atribuye a la Comunidad Auténoma de Extremadura las competencias de desarrollo normati-
VO y ejecucion en materia de “Sanidad y salud publica. Sanidad agricola y animal. Sanidad
alimentaria”.

Por su parte, el Decreto 221/200 8, de 24 de octubre, por el que se aprueban los Estatutos
del Organismo Auténomo Servicio Extremefio de Salud, establece que la Direccion General
de Salud Publica del Servicio Extremefio de Salud tendrd como funcién “velar por el cumpli-
miento de la normativa alimentaria en materia de higiene, registro, control e inspeccién de
alimentos”.

Para el desarrollo de esta norma se han seguido los principios de necesidad, eficacia propor-
cionalidad, seguridad juridica, transparencia y eficiencia previstos en el articulo 129.1 de la
Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administracio-
nes Publicas.

En su virtud, y a tenor de las competencias atribuidas por el articulo 36.f) y 92.1 de la Ley 1/
2002, de 28 de febrero, del Gobierno y de la Administracion de la Comunidad Autéonoma de
Extremadura,
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DISPONGO:

Articulo 1. Objeto.

La presente disposicion tiene por objeto establecer las directrices de aplicacion de los
criterios de flexibilidad en el ambito de la Comunidad Autonoma de Extremadura
respecto de las frecuencias de muestreo de canales, carne picada, preparados de carne
o0 carne de aves de corral, conforme a lo establecido en el Reglamento (CE) 2073/
2005, de 15 de noviembre, relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los
productos alimenticios.

Articulo 2. Ambito de aplicacion.

1. La presente disposicion sera de aplicacion a los siguientes establecimientos de la Comuni-
dad Auténoma de Extremadura:

a) Establecimientos inscritos en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos:

— Mataderos de pequefia y muy pequefia produccion.

— Establecimientos de pequefia produccion de carne picada, preparados de carne o
carne fresca de aves de corral.

b) Establecimientos de comercio al por menor que elaboren carne picada y preparados de
carne.

2. Quedan excluidos del ambito de aplicacion de esta disposicion los establecimientos inscri-
tos en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos como elabora-
dores de carne separada mecanicamente, que deberan ajustarse a lo establecido en el
Reglamento (CE) 2073/ 2005, de 15 de noviembre, relativo a los criterios microbioldgicos
aplicables a los productos alimenticios.

Articulo 3. Clasificacion de establecimientos.

A los efectos de lo previsto en la presente orden, los establecimientos se clasificaran de la
siguiente forma:

a) Mataderos:

— Mataderos pequefos: aquellos establecimientos que no superen en volumen de produc-
cion las siguientes cantidades por especies sacrificadas:

e Bovino, ovino-caprino, equino y porcino: 2000 Unidades de Ganado Mayor (U.G.M)/
especie/ afo.



D DE NUMERO 95 22640
Lunes, 20 de mayo de 2019

——

e Aves de corral: 1.000.000 aves/ ano.

— Mataderos muy pequefios: aquellos establecimientos que no superen en volumen de
produccion las siguientes cantidades por especies sacrificadas:

¢ Bovino, ovino-caprino, equino y porcino: 500 Unidades de Ganador Mayor (U.G.M)/
especie/afio.

e Aves de corral: 300.000 aves/ ano.

¢ Los mataderos de ungulados muy pequefios cuyo volumen de sacrificio no supere
las 60 Unidades de Ganado Mayor (U.G.M)/afio/especie o la produccion diaria no
permita la realizacién de los muestreos conforme establece el Reglamento (CE)
2073/ 2005, (n=5), se consideraran producciones marginales y podran eximirse
del muestreo.

La correspondencia de las Unidades de Ganado Mayor (U.G.M) sera la establecida en el
anexo I.

b) Establecimientos de pequefia produccion, inscritos en el RGSEAA, de carne picada, prepa-
rados de carne o carne fresca de aves de corral.

— Pequefios productores: Aquellos que no superen en volumen de produccién las siguien-
tes cantidades:

e Carne picada y/ o preparados de carne: Hasta 260 Tm/ afio.
¢ Carne fresca de aves de corral: Hasta 260 Tm/ afio.

— Muy pequefios productores: Aquellos que no superen en volumen de produccién las
siguientes cantidades:

¢ Carne picada y/ o preparados de carne: Hasta 26 Tm/afio.
e Carne fresca de aves de corral: Hasta 26 Tm/afo.

c) Establecimientos de comercio al por menor que elaboren carne picada y preparados de
carne.

— Productores: Aquellos que superen las 26 Tm/afio de produccién conjunta de carne
picada y preparados de carne.

— Pequerios productores: Aquellos que no superen, de produccion conjunta, 500 Kg/
semana sin superar las 26 Tm/afo.

— Los establecimientos de comercio al por menor que elaboren menos de 40 Kg semana-
les, seran considerados como muy pequefios productores que elaboran cantidades
marginales pudiendo ser exceptuados del muestreo.
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Las cantidades a que se refieren las letras anteriores se encuentran recogidas en el anexo
II de la presente orden.

Articulo 4. Requisitos sanitarios para acogerse a la reduccién de las frecuencias de
muestreo.

1. Los requisitos que han de cumplirse y verificarse mediante el analisis de riesgos para
acogerse a la flexibilidad en materia de frecuencia de control microbioldgico conforme al
anexo III de la presente orden, son los siguientes:

a) Que el volumen de produccion de los establecimientos no supere los limites estableci-
dos en el articulo 3.

b) Que los resultados microbioldgicos previos sean satisfactorios conforme a lo
siguiente:

— Los mataderos pequefios y establecimientos pequefios productores de carne picada,
preparados de carne y carne fresca de aves de corral deberan cumplir los criterios
analiticos establecidos en el anexo IV para obtener la reduccion de frecuencias de
muestreo. En este sentido, los establecimientos con actividad previa pueden utilizar
su historico de resultados para dar cumplimiento a los requisitos establecidos en el
anexo IV.

— Los mataderos muy pequefios, establecimientos muy pequefios productores y los
establecimientos de comercio al por menor, no requeriran resultados analiticos y
pueden aplicar directamente las frecuencias reducidas de muestreo.

c) Que el establecimiento tenga implantado un sistema de autocontrol eficaz o
Guias de Practicas Correctas de Higiene, elaboradas por el sector y aprobadas
conforme a los procedimientos establecidos en la normativa vigente, de manera
que tras la realizacion de la correspondiente auditoria por los Servicios Veterina-
rios Oficiales de Salud Publica, no se hayan detectado incumplimientos de riesgo
importante.

d) Que el establecimiento no haya presentado ningln incumplimiento en los seis meses
anteriores a la presentacion de la correspondiente declaracion responsable. A estos
efectos se entiende por incumplimiento:

— Aquellos que comprometan la seguridad alimentaria que hayan requerido la adopcién
de medidas cautelares sobre los productos alimenticios, tales como expedientes de
notificacién de Alertas o Toxiinfecciones Alimentarias o de intervencion de las autori-
dades sanitarias.

— La obtencién de resultados insatisfactorios para criterios microbioldgicos de seguri-
dad alimentaria en muestras oficiales.
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2. En el caso de mataderos de aves de corral, ademas de los requisitos anteriormente
expuestos, deberan llevar a cabo las siguientes actuaciones:

a) Controlar que en la Informacion de la Cadena Alimentaria (ICA) figure el resultado de
los andlisis realizados en la explotacidn para investigar Salmonella spp.

b) Las aves procedentes de explotaciones con resultados positivos a Salmonella sppoaS.
enteritidis y/o S.typhimurium, seran sacrificadas mediante sacrificio logistico, es decir,
sacrificio al final del dia o en dias especificos.

c) Las aves procedentes de manadas positivas en Salmonella enteritidis y/ o Salmonella
typhimurium se someteran a muestreos dirigidos al criterio Salmonela.

3. Si no se cumplieran los requisitos anteriores, o se identificaran situaciones de riesgo para
la salud, los mataderos y establecimientos deberan ajustarse a las frecuencias de mues-
treo establecidas en el Reglamento (CE) n.© 2073/ 2005.

Articulo 5. Metodologia de muestreo y valoracion de resultados.

La toma de muestras se realizara con las técnicas recogidas en el Reglamento (CE) 2073/
2005, reduciéndose o eximiéndose la frecuencia de muestreo. La valoracion de los resultados
obtenidos se realizara segun lo recogido en el citado Reglamento.

Articulo 6. Procedimiento de solicitud de acogida a flexibilidad y control oficial.

1. Los operadores economicos de los establecimientos recogidos en el articulo 2 de la
presente orden que cumplan los requisitos previstos en el articulo 3 de la misma,
podran acogerse a la reduccidn de las frecuencias de muestreo mediante la presen-
tacion de una declaracion responsable conforme al modelo establecido en el anexo
VI.

2. La declaracién responsable se dirigira al titular de la Direccién de Salud del Area corres-
pondiente y permitird acogerse a la frecuencia reducida desde el mismo dia de su presen-
tacion, sin perjuicio de las facultades de comprobacion, control e inspeccion atribuidas a la
Direccion General competente en materia de salud publica.

3. La declaracion responsable podra presentarse en cualquiera de los lugares a que hace
referencia el articulo 16.4 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Adminis-
trativo Comun de las Administraciones Publicas.

4, Una vez presentada la declaracion responsable por parte del operador econdmico, los
Servicios Veterinarios de control oficial procederan a la comprobacion del cumplimiento de
los requisitos previos establecidos en el articulo 4 en la primera de las actuaciones de
control oficial que se lleven a cabo en los establecimientos.
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Si el control oficial determinara el incumplimiento de los requisitos o se identifica-
ran situaciones de riesgo para la salud, se requerird al operador econéomico para
que en el plazo de diez dias adopte las medidas pertinentes, con indicacion de que,
si asi no lo hiciese, deberad cesar inmediatamente la reduccidon de la frecuencia
iniciada y volver a la frecuencia de muestreo prevista en el Reglamento (CE) 2073/
2005, de 15 de noviembre, lo que se establecerd en la resolucion que se dicte al
efecto. Todo ello sin perjuicio de las responsabilidades penales, civiles o adminis-
trativas que correspondan.

5. Cualquier modificacion de los datos incluidos en la declaracién responsable sera comunica-
da por el operador econémico en el plazo maximo de un mes.

Articulo 7. Actuaciones ante la deteccion de incumplimientos analiticos.

1. La deteccion de resultados desfavorables en los muestreos realizados en el marco del
autocontrol del operador econémico o de los realizados por el control oficial, produce el
cese inmediato de la frecuencia reducida y el reinicio a las frecuencias de muestreo sema-
nales recogidas en el Reglamento (CE) 2073/ 2005, de 15 de noviembre y que figuran en
el anexo VII de la presente orden.

2. Para volver a acogerse a la reduccion de frecuencias de muestreo, los operadores econo-
micos deberan dar garantias del cumplimiento de los criterios microbioldgicos que se apli-
can mediante muestreos con la obtencién de resultados favorables conforme a lo dispues-
to en el anexo V de la presente orden.

3. Dado que resultados insatisfactorios para Salmonella en mataderos pequefios y muy
pequefios de bovinos, solipedos, porcino, ovino-caprino podrian indicar un problema de
higiene, ante incumplimientos analiticos de Salmonella spp en estos establecimientos,
ademas realizarse un minimo de cuatro muestreos semanales consecutivos para Salmone-
lla spp, paralelamente a éstos y al menos las tres primeras semanas, se deberan realizar
también muestreos de enterobacterias y aerobios mesofilos, con el fin de verificar una
adecuada higiene de los procesos.

Articulo 8. Régimen sancionador.

El incumplimiento de lo dispuesto en esta orden puede constituir infraccion administrativa de
acuerdo con lo previsto en la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad; en la Ley
10/2001, de 28 de junio, de Salud de Extremadura; en la Ley 33/2011, de 4 de octubre,
General de Salud Publica; en la Ley 7/2011, de 23 de marzo, de Salud Plblica de Extrema-
dura; y en la Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria y nutricion y demas
normativa sanitaria que resulte de aplicacion.
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Disposicion final primera.

Se faculta a la Direccion General con competencias en materia de salud publica del Servicio
Extremefio de Salud a dictar cuantas disposiciones sean necesarias para el cumplimiento de
la presente orden.

Disposicion final segunda.

La presente orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
Extremadura.

Mérida, 8 de mayo de 2019.

El Consejero de Sanidad y Politicas Sociales,
JOSE MARIA VERGELES BLANCA
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ANEXO |
CORRESPONDENCIAS UGM

TABLA CONVERSIONES UGM (RD 315/1996)

CARNE DE VACUNO/ Bovinos mayores de 24 meses 0 peso
SOLIPEDOS superior a 300 Kg Solipedos: 1 UGM
Otros Bovinos: 0.50 UGM
CARNE DE PORCINO Cerdos > 100 Kg Peso Vivo: 0.20 UGM
Otros cerdos: 0.15 UGM
OTRAS CARNES Ovino/ Caprino: 0.10 UGM

Lechales y lechones < 15 Kg peso vivo: 0.05
UGM




NUMERO 95
D O Lunes, 20 de mayo de 2019 22646
) ANEXO Il
CLASIFICACION DE LOS ESTABLECIMIENTOS

ESTABLECIMIENTOS INSCRITOS EN EL RGSEAA

UNGULADOS (Bovinos, AVES

solipedos, porcino, ovino y
caprino

PEQUENOS 500 a 2.000UGM/ especie/afio 300.000 a
MATADEROS 1.000.000aves/afno
MUY PEQUENOS < 500 UGM/ especie/aio < 300.000 aves /afio

MATADEROS
ESTABLECIMIENTOS INSCRITOS EN EL RGSEAA
Carne picada y preparados de| Carne fresca de aves
carne
PEQUENOS De 26 a 260 Tm/ afo de De 26 a 260 Tm/ afo
PRODUCTORES produccion conjunta
MUY PEQUENOS Hasta 26 Tm / afio de Hasta 26 Tm / afio
PRODUCTORES produccion conjunta
ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO AL POR MENOR
Carne picada y preparados de carne
PRODUCTORES [Mas de 26 Tm/ afio de produccion conjunta
PEQUENOS Hasta 500 kg/semana de produccion conjunta, sin superar
PRODUCTORES |las 26 Tm/afio
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ANEXO Il
FRECUENCIAS DE MUESTREO REDUCIDAS
Pequefios Muy Pequefios

1 muestreo/ 16semanas| | muestreo/ 24
. lespecie para /3| semanas/ especies para
Mataderos determinacion de la determinacion de

enterobactericeas, recuento| €Nterobacteriaceas,
de colonias aerobias y| recuento de  colonias

Salmonella en canales

aerobias y Salmonella en
canales o exenciéon en
producciones

marginales

1 muestreo /16 semanas/ 1 mlIJestreod 124
Establecimientos produccion conjunta  de Sem_an?S dpro eame
ue roduzcan carne picada y preparados cc_:m:n a e dcarge
garne P icada de carne* para la| Plc@ fy preparados /e
repara doz de: determinacion de E. Coli, Za;ne ) ”p aga E C ﬁ'
Earrr:e o carne recuento de colonias| 9€ erm;nacm: € .l (.)I’

y aerobias y Salmonella. recuento e colonias

fresca de aves aerobias y Salmonella
de corral*
inscritos en el 1 muestreo/ 16 semanas/ ;eman;nslljisrg:z::cién g:

roduccion de carne fresca
RGSEAA P carne fresca aves de

aves de corral para Ila

determinacion de Salmonella. corral . ”p ara la
determinacion de
Salmonella.
Productores Pequefios
Productores
Establecimientos | 1 muestreo /16 semanas/| 1 muestreo 124
de Comercio al| produccion conjunta de] semanas/  produccién
por menor que| carne picada y preparados| conjunta de carne
elaboran carne| de carne** para la| picada y preparados de
picada ylo| determinaciéon de E. Coli, y| carne* para la
preparados de| Salmonella. determinacion de E. Coli,
carne y Salmonella o exencion.

*En el caso de mataderos de aves de corral o establecimientos productores
de carne de aves de corral solo realizaran tomas de muestras de Salmonella,
tal como establece el Reglamento 2073/2005 y posteriores modificaciones.

**Se alternaran los productos de manera proporcional al volumen de
produccién de cada uno de ellos.
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ANEXO IV
CRITERIOS ANALITICOS PARA OBTENER LA REDUCCION DE
FRECUENCIAS DE MUESTREO
N° ULTIMAS
TIPO DE CRITERI’O SEMANAS/QUINCENAS *
ESTABLECIMIENTO MICROBIOLOGICO CONSECUTIVAS
RESULTADOS
SATISFACTORIOS
; Salmonella 12
Pequefio matadero Enterobacterias/ 6
Colonias Aerobias
Pequenos Salmonella 12
productores . . .
establecimientos Colonias Aerobias/E. Coli 6
inscritos en
RGSEAA**

*En los establecimientos con actividad previa, la frecuencia semanal se
podra sustituir por quincenal, si previamente estaban acogidos a la

flexibilidad que contempla el Reglamento 2073/2005.

**Los mataderos de aves y establecimientos productores de carne
fresca de aves de corral sélo se contempla el criterio microbiolégico de
salmonella, tal como establece el Reglamento 2073/2005 y posteriores

modificaciones.
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ANEXO V
MUESTREOS ANTE RESULTADOS INSATISFACTORIOS
TIPO DE A N° SEMANAS
ESTABLECIMIENTO CRITERIO MICROBIOLOGICO | SATISFACTORIO
Pequeio y muy
pequefo Salmonella 4
mataderode aves
. Salmonella
Pequeino y muy
pequeio Enterobacterias/Colonias
mataderode Aerobias
ungulados
Pequenos productores y| Salmonella 3
muy pequeios } } ;
establecimientos Colonias Aerobias /E. Coli
inscritos en RGSEAA
. Salmonella
Comercio al por menor
Colonias Aerobias*/ E. coli

*Este criterio no se aplicara a la carne picada producida en el comercio al
por menor cuando la vida util del producto sea inferior a 24 horas
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ANEXO VI

DECLARACION RESPONSABLEPARA LA REDUCCION DE LA FRECUENCIA
DE MUESTREOS MICROBIOLOGICOS EN PEQUENOS MATADEROS Y
ESTABLECIMIENTOS QUE PRODUZCAN CARNE PICADA, PREPARADOS DE
CARNE Y CARNE FRESCA DE AVES DE CORRAL EN PEQUENAS
CANTIDADES.

DATOS DEL SOLICITANTE:

N D T P con
DN

En calidad de ( titular / representante) del establecimiento abajo
referenciado.

DATOS DEL ESTABLECIMIENTO:

RazoOn  SocCial: o NZRGSEAA/
A S

Domicilio

Domicilio Industrial........ ...
ACTIVIDADES del establecimiento: ( Marcar lo que proceda)
+ MATADERO

+ SALA DE DESPIECE DE CARNE FRESCA DE AVES DE CORRAL
INCRITA RGSEAA

+ ESTABLECIMIENTO PRODUCTOR DE CARNE PICADA Y/O
PREPARADOS DE CARNE INSCRITO RGSEAA

+ ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO AL POR MENOR

DECLARACION DE VOLUMENES DE PRODUCCION:

MATADERO

Bovino [0 Produccion |[] Menos de 500 |[] Entre 500 y 2000
marginal® UGM/aio UGM/afio

Ovino y/o |[J Produccién |[] Menos de 500 |[] Entre 500 y 2000

caprino  (total | marginal* UGM/afio UGM/afio

conjunto)

Porcino 0 Produccion |[] Menos de 500 |[] Entre 500 y 2000
marginal* UGM/ano UGM/afho

Equino [0 Produccion |[] Menos de 500 |[] Entre 500 y 2000
marginal* UGM/aio UGM/afio

Aves [l Produccion | [] Menos de 300.000 | [] Entre 300.000 vy
marginal® aves/ano 1.000.000 aves/afo

*Sacrificio inferior a 60 UGM/especie/aiio o no permita la realizacién de
muestreos con n=5 conforme establece el Reglamento 2073/2005.
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SALA DE | PRODUCCION ANUAL
DESPIECE
Carne fresca de | [] Menos de 26 Tm/afho [ Entre 26 y 260 Tm/ano
aves de corral

PRODUCTORES | PRODUCCION ANUAL
RGSEAA
Carne picada y/o | [] Menos de 26 Tm/ano [ Entre 26 y 260 Tm/ano
preparados de

carne (total
conjunto)
COMERCIO POR | PRODUCCION ANUAL
MENOR
Carne picada y/o | [] Produccion | [] Hasta 26 |[] Mas de 26
preparados de | marginal y | Tm/afio (de 40 a | Tm/afo
carne (total | restringida a | 500kg semanal)
conjunto) menos de
40Kg/sem
El abajo firmante,
3 con
NIF y con capacidad juridica y de obrar suficiente para este

acto, en su nombre propio o en representacion de la empresa,
DECLARA BAJO SU RESPOSABILIDAD,

1. Que son ciertos los datos consignados en esta declaracion, a efectos de
justificar el volumen de produccién .

2. Que en el sistema de autocontrol de mi establecimiento cumple con las
condiciones exigidas en la presente orden referentes a los resultados de analisis
microbiologicos previos, cuando proceda.

3 .Que se compromete a probar documentalmente dicha informacién, cuando le
sea requerido. En caso de que alguno de los datos declarados fuera incorrecto,
falso o inexacto, supondra la asuncion de las responsabilidades prevista en la Ley
10/2001, de 28 de junio, de Salud de Extremadura.

Por lo que me acojo en base a la orden.................. a:
« [1REDUCCION DE FRECUENCIAS.

« [JEXENCION DE FRECUENCIAS.
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ANEXO VI

CRITERIOS DE HIGIENE ALIMENTARIA ESTABLECIDOS EN EL
REGLAMENTO 2073/2005.

Capitulo 1. Criterios de seguridad alimentaria

Categoria de ali o0s Microorgani fsus Plan de toma Limites (%) Método Fase en la que se
toxinas, metabolitos de analitico de aplica el criterio
muestras (1) referencia (%)
n c m M
. Saimonella 5 0 Ausenciaen2i g EN/SO 6579 | Productos
14 Came picada vy o
dos d : comercializados
pre?ara 05 de came durante su vida ot
destinados a ser
constmidos crudos
. Salmonella 5 0 Desde €1 1.1.2006 EN/ISO 6579 | Productos
13 Came  picada i comercializados
preparados de carne Ausencizen 10 g s
5 durante su vida otil
a base de came de Desde ¢l 1.1.2010
aves de cora Auvsenciaen25 g
destinados a ser
consumidos
cocinados
. Salmonella 5 0 Ausenciaen 10 g EN/SO 6579 | Productos
16. Came picada v -
dos de carne comercializados
prepard i durante su vida ot
a base de especies
distintas a las aves
de corral destinados
a ser consumidos
cocinados
I8 Ceme fresca de aves da comal (%) Slvonells  tohirn-| 5 | 0| Avemnen g | ENISO 6N (pem | Productos comercabindos dante s
rim ) I cetenesdn) y es. | perinde de tomervacién
Salmonella anterii quems White-Km:
maa-L2 Manor (pae
el serobpade)
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Capitulo 2. Criterios de higiene de los procesos

214 Canales Salmoneila 50 (3% 5 (2% | Ausencia en la zona examinada | EN/ISO 6579 Canales Mejorasen la
porcinas por canal después de su | higiene del
faenado pero | sacrificio y revision
antes del de los controles del
enfriamiento | proceso, del origen
de los ammales ¥
de las medidas de
bioseguridad en las
explotaciones de
Ol!gfﬂ
21.5. Canales de Salmoneila 50 (2% Ausencia en 25 g de una EN/ISO 6579 Canales tras el| Mejorasenla
muestra conjunta de piel del enfiriamiento higiene del
pollos de came cuello sacrificio y revision
¥ pes de los controles del
proceso, del ongen
de los animales v
de las medidas de
biosegundad en las
explotaciones de
origen
2.16. Came picada Recuento de colonias 5 2 5x10° ufe/g sx10% ufc/z IS0 4833 Final del Mejoras en la
aerobias (29 proceso de higiene de la
fabricacion produccion v
mejoras en la
seleccidn yo el
origen de las
materias primas
E eolf (&1 5 2 50 ufc/g 500 ufc/g ISO 16649-1 o 2 | Final del Mejoras en Ia
\ proceso de higiene de la
fabricacién produccién v
mejoras en la
seleccion y/o el
origen de las
materias primas
2.18. Preparados de | £ colt el 5 2 00 ufcigo 5000 ufc/g o | ISO 16649-1 0 2 | Final del Mcjoras en la
cm? cm? proceso da higiene da la
canne fabricacion produccitn ¥
mejoras en la
seleccidn yio el
origen de las
materias primas
Categoria de Microorga- DE de b ey LImites | \1stodo analitico de | 1252 en_ia € 1 Accién en caso de resultados
alimentos nismos referencia o a!)hca = insatisfactorios
n c m | M criterio
2.1.9 Canales de | Campylobacter | 50 () | ¢ =20 1 000 | EN ISO 10272-2 | Canales tras la | Mejoras en la higiene de
pollos de spp. A partir ufc/g refrigeracion | sacrificio, revision de log
engorde delp controles del proceso, del
1.1.2020, origen de los animales y dd
- las medidas de bioseguri{
’ dad en las explotaciones dg
A partir origen»
del
1.1.2025,
c=10
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