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EXPORTACION A CHINA

INFORMACION ESPECIFICA - PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION DE
ESTABLECIMIENTOS PARA LA EXPORTACION DE PRODUCTOS CARNICOS DE
PORCINO DESTINADOS A CONSUMO HUMANO

Lainformacién recogida en esta Nota Informativa es complementaria a lo descrito en el
“Procedimiento de solicitud de inclusion en listas de establecimientos autorizados para
exportar productos de origen animal destinados al consumo humano a terceros
paises”, !

Introduccion:

De acuerdo con articulo 7 del Reglamento Administrativo de Registro de las Empresas de
Ultramar Productoras de Alimentos de Importacion de la Republica Popular China (orden n°
248) de la Administracion General de Aduanas de la Republica Popular China (AGA), es
obligatorio que las industrias elaboradoras de productos céarnicos de porcino estén incluidos
en el Registro de Empresas Productoras para asi poder exportar a China.

Conforme a lo anterior, y de acuerdo a lo establecido en el RD 993/2014, los establecimientos
interesados en ser autorizados para este mercado deberan cursar su solicitud segun lo
establecido en el “Procedimiento de solicitud de inclusion en listas de establecimientos
autorizados para exportar productos de origen animal destinados al consumo humano”
(publicado en CEXGAN), teniendo en cuenta, asimismo, la informacién especifica recogida
en esta nota informativa.

Ambito de aplicacion

Este registro es para la exportacion de:
1 Jamodn curado (Cured ham)

Paleta curada (Cured shoulder)

Jamon serrano (Serrano ham)

Jamon ibérico (Iberian ham)

Paleta ibérica (Iberian shoulder)

Lomo (Loin)

Chorizo (Chorizo)

Salchichén (Salchichon)

0 N o o~ WDN

Los productos carnicos curados de porcino mencionados, deberan cumplir con un periodo
de curacion de acuerdo a la siguiente tabla:

Tipo de producto curado Periodo minimo de procesado

Jamon / paleta curado (con o sin hueso) 210 dias

1 http://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/comercio-exterior-ganadero/comercio-exterior-ganadero-
import-export-/establecimientos_autorizados.aspx
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Jamodn serrano (con o sin hueso) 210 dias
Jamon / Paleta Ibérica (con o sin hueso) 600 / 365 dias
Lomo 45 dias
Chorizo 21 dias
Salchichon 21 dias

Este Registro afecta a:
o Industria Carnica (PP)
o Almacén Frigorifico (CS)

- En el caso de mataderos y salas de despiece, el establecimiento Unicamente debe
elaborar productos de porcino en sus instalaciones, con una separacion completa
de otras especies.

- Parala exportacion a China, todos los establecimientos de la cadena deberan estar
autorizados por GACC por lo que las industrias carnicas autorizadas deben proveerse
de mataderos y salas de despiece también incluidos en la lista.

- Laactividad RW (reenvasado) no se contempla en este procedimiento, ya que las
autoridades chinas no admiten la figura de centro de reenvasado.
No obstante, los establecimientos que reciben jamones y embutidos curados desde
otras instalaciones y realizan operaciones de envasado, deshuesado, pulido, pelado,
moldeado, corte, loncheado, entre otros, pueden ser autorizados para exportar,
siempre que dispongan de la actividad PP en su registro sanitario, pero no cuando
Unicamente cuenten con la actividad RW.

No es de aplicacion

- Los comercializadores que uUnicamente ejerzan el papel de exportadores, no deben
aparecer en este listado, pero todos los productos que exporten deben proceder de
establecimientos que si aparezcan en el Registro y por tanto estén autorizados para
exportar a China.

- Este procedimiento no es de aplicaciéon para los establecimientos interesados en
exportar carne fresca de porcino. Para la exportacion de estos productos se debera
realizar una nueva solicitud y seguir el procedimiento especifico para carne fresca de
porcino disponible en CEXGAN.

Criterios aplicables para la autorizacidon

Los establecimientos, para ser autorizados, deberan:

- Cumplir la normativa de la Unién Europea (UE) vigente en materia de salud publica
y sanidad animal.

- Cumplir con el protocolo firmado entre los dos paises (ver Anexo V)

- Cumplir con la NOTA INFORMATIVA PARA EL PROCESADO Y EXPORTACION
DE CARNE DE PORCINO, PRODUCTOS CARNICOS, DESPOJOS
COMESTIBLES, MANOS Y PATAS DE CERDO A LA REPUBLICA POPULAR
CHINA, disponible para su consulta tanto en la web CEXGAN.
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- Disponer de un Sistema de Autocontrol basado en los principios del Andlisis de
Peligros y Puntos de Control Critico validado cuya implementacion haya sido
auditada por las autoridades de control oficial.

- Disponer, en el marco de su autocontrol, de un programa de verificacion del
cumplimiento de la normativa china en los productos exportados (acorde con lo
establecido en el Anexo llI).

- Presentar a los Servicios Oficiales de Salud Publica de la CA la documentacién
requerida.

Tramitacion de la solicitud

La solicitud de autorizacién se tramitara a través de CEXGAN segun lo recogido en el
Procedimiento de solicitud de inclusion en listas de establecimientos autorizados para exportar
productos de origen animal destinados a consumo humano a terceros paises (ver Nota
informativa).

Al realizar la solicitud en CEXGAN se debera adjuntar un documento en formato Excel con
dos columnas: en la primera se indicaran los cédigos HS y CIQ correspondientes y en la segunda
los productos solicitados en la forma en que aparecen en este procedimiento, dicho documento
debera subirse en el apartado habilitado para adjuntar archivos en la solicitud.

En el Anexo VI de este procedimiento hay disponible una tabla de codigos HS y CIQ para
productos carnicos de porcino, extraido de CIFER que no obstante puede quedar desactualizado.
Por tanto, se recomienda que la correcta asignacion de estos cédigos, al ser especificos de la
normativa china, sean confirmados con los importadores de ese pais.

Previamente a la tramitacion de la solicitud los establecimientos deberan tener preparada la
documentacion requerida por las autoridades chinas conforme a lo indicado en este documento.
Esta documentacion sera enviada al Servicio Oficial de la Comunidad Autbnoma, responsable
del establecimiento, para su validacion.

La empresa solicitante podra hacer seguimiento del estado en que se encuentra su solicitud a
través de CEXGAN.

Documentacion requerida para solicitar autorizacién para exportar a China:

Existen 2 cuestionarios diferentes en funcién de si la empresa solicita autorizacion para
jamén/paleta/lomo o bien salchichén/chorizo.

En caso de que la empresa solicite autorizacion para jamon/paleta debe cumplimentar el
cuestionario 0102-PC1-cuestionario de registro jamon/paleta.

En caso de que la empresa solicite autorizacion para lomo/salchichon/chorizo, debe
cumplimentar el cuestionario 0102-PC2-cuestionario de registro lomo/salchichdn/chorizo.

Se cumplimentara el 0102-PC - Cuestionario de registro que corresponda (Anexo lll, y
disponible también en formato Word en CEXGAN), por parte de las empresas teniendo en
cuenta las indicaciones establecidas por las autoridades chinas para cada punto en la 0102-
PC - Guia de cuestionario de registro (Anexo 1) y las indicaciones recogidas en el 0102-PC
- Documento de apoyo para la cumplimentacion y evaluacion del cuestionario de
registro (Anexo Il).



MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCAY Y
ALIMENTACION

Ademas, para cumplimentar el mencionado 0102-PC - Cuestionario de registro se debe
tener en cuenta lo siguiente:

o Se cumplimentard en su totalidad en inglés. Tanto todos los textos, como las
indicaciones de los planos, los diagramas de flujo, las fichas técnicas de los
productos, las analiticas, etc.

o Las preguntas se contestaran en orden y en un unico archivo de pdf, separando
cada apartado con caratulas indicando el titulo correspondiente del punto que se
va a contestar.

o El contenido debe ajustarse a lo solicitado, con respuestas claras y concisas.

o Los documentos que deben aportarse en cada apartado vienen indicados en la
columna “Filling requirements and supporting materials” de la 0102-PC - Guia
de cuestionario de registro (Anexo 1), asi como en las indicaciones adicionales
gue aporta el 0102-PC - Documento de apoyo de registro (Anexo lII).

o Las fotografias que se adjunten llevaran pie de foto explicativo (en inglés).

o ElI nombre y direccién del establecimiento que se indique en el “punto 1. Basic
Information of Establisment” debe coincidir exactamente con el que aparece en el
RGSEAA de la AESAN (https://rgsa-web-
aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp) (No incluir el codigo postal)

o La aplicacién CIFER no permite cargar archivos superiores a 4 MB. En caso de
qgue el tamafio sea superior a esa capacidad, deberd enviar la documentacion
dividida en un maximo de 10 documentos de 4 MB cada uno de ellos indicando el
orden de lectura.

o El cuestionario de registro debera ser firmado Unicamente por el representante
legal del establecimiento. Dejando en blanco el hueco correspondiente a la
autoridad competente, que serd firmado y sellado por el Servicio Oficial de la
Comunidad Auténoma.

Por dltimo, se cumplimentara el documento 0102- PC Compliance Checklist for meat products
“Compliance Checklist for Registration of Overseas Establisments of meat products to be
Exported to P.R.China” (Anexo IV). Se rellenaréan los datos del establecimiento que deben
coincidir exactamente con el que aparece en el RGSEAA de la AESAN (https://rgsa-web-
aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp) (No incluir el codigo postal).

En este documento se marcaran las cruces correspondientes y se debe firmar y sellar por
parte del representante legal de la empresa, dejando en blanco el hueco correspondiente a la
autoridad competente, que sera firmado y sellado por el Servicio Oficial de la Comunidad
Auténoma.

Modificacion de autorizaciones

Para solicitar una modificacion de actividades o una ampliacién de los productos autorizados,
se tramitara una solicitud de modificacion a través de CEXGAN segun lo recogido en el
Procedimiento de solicitud de inclusion en listas de establecimientos autorizados para exportar
productos de origen animal destinados a consumo humano a terceros paises (ver Nota
informativa).

Ademas, sera necesario presentar el documento 0102-PC - Cuestionario de registro (Anexo
) y 0102- PC Compliance Checklist for meat products (Anexo IV), siguiendo las
instrucciones del apartado anterior “Documentacién requerida para solicitar autorizacion
para exportar a China”.


https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
https://rgsa-web-aesan.mscbs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
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Cambio de datos

Para solicitar un cambio de razén social o direccién se tramitara una solicitud de modificacién
a través de CEXGAN segun lo recogido en el Procedimiento de solicitud de inclusion en listas
de establecimientos autorizados para exportar productos de origen animal destinados a
consumo humano a terceros paises (ver Nota informativa).

Ademas, sera necesario presentar el documento 0102- PC Compliance Checklist for meat
products (Anexo V), siguiendo las instrucciones del apartado anterior “Documentacién
reguerida para solicitar autorizacién para exportar a China”.

Asimismo, de acuerdo con articulo 19 del Reglamento Administrativo de Registro de las
Empresas de Ultramar Productoras de Alimentos de Importacion de la Republica Popular
China (orden n° 248), en el caso de que la direccion fisica de las instalaciones productivas, el
representante legal de la empresa, o el nUmero de registro concedido por las autoridades
competentes espafiolas cambie, se_debera solicitar huevamente el registro como si de una
nueva empresa se tratase y el nimero de registro de China se anulara automaticamente.

A estos efectos, cuando se hace referencia a un cambio de direccién, dicha anulacién del
registro solo resulta aplicable en los casos en gue las instalaciones productivas cambian
fisicamente de ubicacion, y no cuando se trate de modificaciones meramente administrativas
de la direccion (por ejemplo, cambio de denominacion de la via publica u otros ajustes
similares).

Otra informacidén de interés

Visita in situ

Los establecimientos registrados se comprometen a permitir cualquier inspeccién que sea
requerida realizar a sus instalaciones en el marco de dichas exportaciones, asi como abonar
los gastos generados como consecuencia de las actuaciones derivadas de los procesos de
autorizacion y de supervision posteriores que tuvieran lugar en el caso de la autorizacién que
se solicita.

Tramitacion CIFER

Una vez realizada la solicitud en CEXGAN y ésta haya recibido un Dictamen Favorable, se
procederd a la tramitacién ante las autoridades chinas.

Esta tramitacion implicara el registro de una solicitud en el sistema informatico chino CIFER, para
el cual se enviara informacién en el momento oportuno por parte del Area de Exportacion Animal
de la S.G. de Acuerdos Sanitarios y Control en Frontera.

Difusion de Listas de autorizados:

La lista de establecimientos autorizados para la exportacién de esta categoria de productos
estard disponible en CEXGAN.

Actualizado 09 de febrero de 2026
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ANEXO |

0102-PC — GUIA DE CUESTIONARIO DE REGISTRO

Registration conditions and Key Points of Control Inspection for Registration of Overseas
Production Enterprises of Imported pork meat products

1. According to the Administration of Registration of Foreign Food Establishments intended to be imported into the P.R.China (No.248 of
the General Administration of Customs), the sanitation conditions of overseas meat products establishments applying for registration in China
shall conform to the relevant provisions of Chinese laws, regulations, standards and norms and to the requirements of the Protocol on Inspection
and Quarantine of Meat products to Be Exported to China.

2. The competent authorities of overseas establishments applying for registration shall carry out official audit according to this form and
determine the compliance of the establishments based on their actual situations and audit results. The form shall be submited according to the
relavant request from Bureau of Import and Export Food Safety of the General Administration of Customs with supporting materials provided by
meat products establshiments.

3. Foreign meat products establishments shall conduct self-assessment and self-check before applying for registration according to this form.
Supporting materials required in the column of “Filling in Requirements and Supporting Information” in this form shall be provided, which shall
be numbered and catalogued according to the requirements mentioned in the column of “Key points of Review and Audit”, and written in Chinese
or English, and all the materials shall be true and complete.

4. This English version is for reference only. The authentic version is the Chinese version.
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5. The scope of application of this table: Meat products refer to livestock and poultry meat or its edible by-products, etc. as the main raw
materials, with or without the addition of auxiliary ingredients, marinated, brined, sauced, steamed, boiled, smoked, roasted, baked, dried, fried,

shaped, fermented, modulated and other related production processes processed from raw or cooked meat products. HS code range: 16 chapters.

b= K UERARA R e

e EBRURIE SRRSO EES

Item Sanitation Conditions/Leagl basis frng-in Bequirements an Key points of Review and Audit
Supporting Information

1. WEAER Basic Information of Establisment

L (A R O A S LN RANSCIERER, EAEENSHORE
AN EEE SRS, SRR
SMEFRAEREENE) (8 g
REECH 2485) B B Meat products establishmets shall fill the true
JAC- 1IEE GHOPISER P | information in the application form, which shall
Articles 6 and 8 of the o 2 oA be in I_me with the actu_al produ_ctlon of _the
Administration of Registration of AR5 Fe Al ERRE establishment and the_ information provided by
1LE XS Foreign Food Establishments BE) . the competent authority.
Basic information ::?tsrgfd to ?ISI in;agrtid fintg the | Fill in the form of 2ANEIR (BUFET) NagweEIaErs
.R.China (No.248 ot the General | Application For Export of P RATA s e T o
Administration of Sustoms). M%F;t and Meat PrO%UCtS DH[lIﬁ:E rgezzjfetzjai?iﬁﬁeonts and official
2. (RWESEFINE RimEF | toPRChina veterinarians) shall be able to meet the needs of
BARPEHE) (GB14881) establishment production and official inspection
National Food Safety Standard- control.
General Hygiene Practice for Food 3 BRI R S B E
Production (GB 14881). =,
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3. (AAHIREWEFRERTS
Y (GB19303) ,

Cooked meat products enterprises
production health norms (GB
19303) .
4RIEEEELRESBXREES
T RYRIEN R miQIa I E
B,

Protocol on Inspection and
Quarantine of Meat products to Be
Exported to China signed between
the competent authority of the
applicant state and the General

Administration of Customs of
China(GACCQC).

Meat products to be exported to China must fall
within the scope of products specified in the
Protocol.

4. REFIH S ETFRE I ML B LR T hE
FER. RENTRATEE

Normal temperature storage and cold storage
capacity shall meet the needs of continuous

production and storage of normal temperature
and chilled meat.

2. MU E. FEHBFHEEFIRDE Location, Workshop Layout and Facilities & Equipments

2.1 el R~
78

The location and
environment of
meat establishment

(BT eExRNE BREE
FERAHE) (GB 14881) 1

3.1.1, 3.1.2,
Articles 3.1.1 and 3.1.2 of National
Food Safety Standard —General

Hygiene Practice for Food
Production (GB 14881).

2.1 R XX IR
SHE R, ERTRR
BEEMMEER (Th
X. RBX., Tk, Rk
MERXSE).

Provide pictures of the
establishment location and
environment, indicating
clearly the surrounding

I XBEANE SRR,
No pollution sources shall be found around the
plant area.
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environment information
(urban, suburban,
industrial, agricultural,
residential areas, etc.).

22 X3

Layout of the
factory

L {RRZEERNE BREF
BRIEENE) (GB 14881)

4.1.1, 4.1.2, 4.1.3,

Articles 4.1.1,4.1.2 and 4.1.3 of
National Food Safety Standard —

General Hygiene Practice for Food
Production (GB 14881).

2. (BAARH RN AT EM

&) (GB19303) fh4.1.5,

Avrticles 4.1.5 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

2.2 R X
B, SFEENRAEF
NI, Rk

X. pmfEEX. &iz
X. WERFME. L
WE (WEA) FA4E
TheeX ; FREAIREHAIE
BIERHN, RS
Frigte; trBARTIRIE
WEWHEN, i, B
Fri&sL,; EREFIIE

BIRE(ER.

Provide the factory floor
plan , which shall indicate
different functional areas
such as production and
processing area, raw and
auxiliary material storage
area, finished product
storage area, dispatching
area, chemical storage
room, laboratory (if

FRABHRELFNIRE, TRASH
EFFXAMEAFEFX, REA. [RFYIEIEM
Pirm i REE SR 3E S S,

The layout of the factory shall meet the needs of
production, with clear division of production
areas and non-production areas. The
transportation of raw meat, the wastes and the

final products shall be prevented from cross
contamination.




MINISTERIO DE

ALIMENTACION

AGRICULTURA, PESCAY Y

applicable); indicate the
routes for meat products
transportation vehicles to
enter, unload, be cleaned
and disinfected, and leave
as well as the routes for
final product
transportation vehicles to
enter, load and leave;
indicate the waste
transportation route
information.

2.3 FEigITH 07
B

Design and layout
of workshop

(RRZ=ExNE BmEr~iE
FARENEE) (GB 14881) &

4.2, 5.1.5, 5.1.6,

Articles 4.2, 5.1.5 and 5.1.6 of
National Food Safety Standard —

General Hygiene Practice for Food
Production (GB 14881).

2.3 PR~ B m
&, ZEaEE NP
B EXFIIEEEX
BB, mEAARER
B, RERNIZIZ
WHEE (FRHRER
B, #eHEEHIE, kb
Hia, X ez,

BRNIFIEFE. R
=8, WEFIERIE

%), 1585 tHES
B, WHMEEX. EEK
NS X &S

FEthBNEE, BWEEFINLIEER, BR
XX i55.
The layout of the workshop shall be reasonable

to meet the needs of production and avoid cross
contamination.

10
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X; HBEANARR
FEEmial7I A,

Provide workshop floor
plan, which shall clearly
indicates the boundary of
clean areas and non-clean
areas; indicates personnel
dressing room,
slaughtering, meat
processing of various
process links workshop
(raw meat thawing room,
stirring and curing room,
heat treatment room, air-
drying or fermentation
room, food additives
temporary storage room,
weighing room, fumigant
storage room, etc.), tools
cleaning and disinfection

room, internal and external

packaging area, quick-
freezing and refrigerating
storage area and other
functional areas; indicate
the flow direction of
personnel and products in
the workshop.

2.4 47FEIRE L (RRZCERME AR | 241 RMESREas | RIS SEFREIRERAIEFRE.
Production . =+ . Establishment shall be equipped with

3 =
equipments BADEALE) (GB 14881) &1 | iFH, equipments in line with its production capacity.

11



MINISTERIO DE

ALIMENTACION

AGRICULTURA, PESCAY Y

52

Articles 5.2 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB
14881).

2. (RAF R EFBERR

&) (GB19303) 4.4,

Articles 4.4 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

Provide a list of major
equipments and facilities.

2.4.2 RPN TIRERT
PomE. FmeiLiE

B eS.

Provide heat distribution
map of thermal processing
equipment, product center
temperature test report.

2 IR NI
TEHIT REITILE.

Thermal processing equipment should be tested
for heat distribution and heat penetration, and
validated on a regular basis.

I RAIREEENL, FF

2.5 GEIRIE

Storage facilities

(AR EAEF=RAEMTE)
(GB 19303) #1165, 6.6,

Articles 6.5 and 6.6 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

2.5 BIRAMEFEREETE
B3R, IRHEBRAIG
fEERAIETERE R
Bk

Describe the sanitation
management requirements
of the storage and provide
relevant pictures that can
reflect the storage
conditions.

SARBERARRT=RIRINR. EXE

M, CEMzmEEE 2E.

Establishment shall ensure that meat products
exported to China is clearly marked and stored in
dedicated areas. The storage and transportation
shall be clean and hygienic.

3. INTAZK/k/ZSBYELS Water/Ice/Steam supply

3.1 IR ZAKAY7K
R4 (W&
FB)

L {RBEZ2ExRTE BEBE=
IIREME) (GB 12694) =
5.1F05.2, 11.2.2,

3. NRZEBWBEABK
R, 1B EAK EREHIAY
HXERFRHEHEE—

MELENFENFE (EERAKIEER
M) (GB 5749) K, WMERAIMF, il
HiRKERTTE (ERIRAKEERE) (GB

12
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The treatment of
water used in
production af
applicable)

Articles 5.2 and 11.2.2 of National
Food Safety Standard — Code of
Hygienic Practice for the Livestock
and Poultry Slaughtering

Enterprise (GB 12694).2. {&5EMNR

FIKTAEFRE) (GB 5749).,
Standards  for Drinking Water
Quality (GB 5749).

REETFE 7KK RS AR
= (WER).

In the case that the water
source is owned by the
establishment, please
describe  the  relevant
measures for water quality
control and provide the
latest test report on the
water used in production (if
applicable).

5749) E3K,

Chlorine dosage for chlorination treatment must
meet the requirements of Standards for Drinking
Water Quality (GB 5749); in case of no
chlorination treatment, the establishment must
ensure that the water quality meets the
requirements of Standards for Drinking Water
Quality (GB 5749).

3.2 IKIIKEGS A

Yzl
Microbial control
of water/ice/steam

(RERZzExNE B8E=
TBEME) (GB 12694)

5.1.1, 11.2.2,

Articles 5.1.1 and 11.2.2 of National
Food Safety Standard — Code of
Hygienic Practice for the Livestock
and Poultry Slaughtering
Enterprise (GB 12694).

3.2.1 RBEAEFRKUR
SEmEEERRIKZE
ERIME RETT R,
S i 1= SE B N 55
&K, kEES, It
X RS R B FE AV I
B. FR. wll5EiE.
FIERE,

Provide  microbiological
monitoring plans for water
and ice/steam in direct
contact with food. The
microbial monitoring plan
shall cover water,

ice/steam wused in the
production, and specify the

WNIE . FERENERNFS (EFIR
7K TEFREE) (GB 5749) 3K,

The test items, methods and test results shall meet
the requirements of Standards for Drinking Water
Quality (GB 5749).

13
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test item, frequency, test
method and limit criteria.

3.2 2RI 1IRAIIK,
IKES R E MR

H
Ro

Provide the latest microbial
test report of water,
ice/steam.

4. [FEEIFIE%E47HE Raw and auxiliary materials and packaging materials

4.1 [RAIIRIKIR

Source of raw meat

(PEARFIMERO R MREH
ArRILEMEENE) (8K
BELCH 2485) BFK.

Articles 2 of the Administration of
Registration of Foreign Food
Establishments intended to be
imported into the PR.China
(No.248 of the Ge

4.1 FIBBRATFEF e
P mAYRFHRERY
Ez. Bl RETw

=. 7_ & EARIERR,

List the country of origin,
the company and its
registration number, proof
of registration in China of
the raw meat used in the
production of meat
products to be exported to
China.

1N SRENE RUEIEX o FHERFEm P &
RIER AR SRR EBEK

Enterprises should take effective measures to
distinguish and protect the raw meat of the meat
products exported to China to meet the
requirements of the relevant meat inspection and
quarantine protocols

2[RRI IR BEESE
CWFHESE.

Raw meat must come from China-registered

slaughterhouses, cutting plants, professional
storage cold stores.

EEMmE=ER. PEI.

4.2 [FRIRAYIRIL

Acceptance of raw
meat

1. {BERTEERINE BmEF-
BREPAAE) (GB14881) H

4.2.1 FIBERTE ISR
il AR RS B8y

LAIAHRPRE 2B SMaMIMEEREA,
BEREHRENHERRNEREX.
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7.1,

Articles 7.1 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB

14881).2. {EARAHIGmENAEFT
4£H5E) (GB 19303) Hr

6.1.1.1, 6.1.1.2,

Articles 6.1.1.1 and 6.1.1.2 of
Cooked meat products enterprises
production health norms (GB

19303).

SR,

List all animal species
involved in the raw meat
of meat products intended
for export to China.

4.2.2 1IRHRERIRE KR
o, iR E S
IKTEFR,

Provide the acceptance
criteria for raw meat,
including acceptance items
and acceptance indicators.

If the meat product contains a mixture of animal
species raw meat, all types of raw meat should
meet the relevant protocol requirements

2 FEHARRIRI BN ESE (& (F) &.
Brem) (GB2707) BIEK.

The acceptance of raw meat items should cover
the requirements of the Fresh (frozen) Livestock
and Poultry Products (GB2707).

3 RFI AR EMEIE W FESE. DB,
B=I", KEAN MASEHBEEFEXIC
x.

Raw meat can be traced to professional storage
cold storage, splitting plant, slaughtering plant,

confirmed qualified by official departments and
keep relevant records

4.3 BERiRIIFIE

& (4Ni&ER)
Food additive
control (if
applicable)

1. (ERTEEFRNE BREF
BRABAHE) (GB 14881)

7.3, 8.3.1,

Articles 7.3 and 8.3.1 of National
Food Safety Standard —General

Hygiene Practice for Food
Production (GB 14881).

2. (AVAFIREWAEETAEMN
&) (GB 19303) F6.1.1.4,

Articles 6.1.1.4 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

43 R mAE R
MMIFBRUNRTESR
s INFIERAERE.
TREE, FHRIRNIIE
FRZEI/DFIRA,

Submit a list of all food
additives used in the
product and the maximum
use of major food
additives, residue levels,
and in accordance with the
amount of additives listed

AR BRI IIFEHRER, |
FINERSTE. BE. RBENGTS (AR
LZEERFE BRENNFIERIRE) (
GB2760)Ek,

Enterprises should establish food additive
control procedures, the scope of use of food
additives, dosage, residues should be in line with
the National Food Safety Standard —Food
Additive Use Standards (GB 2760).

15
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3. A BT EEFRNE BRI

FIEFRtRAEY (GB 2760),
National Food Safety Standard —
Food Additive Use Standards (GB
2760).

from most to least.

4.4 RIMIEIFRL
JW

Internal and

external packaging
materials

(RAHREWEFDEIE)

(GB 19303) =1 6.4,

Articles 6.4 of Cooked meat
products enterprises production

health norms (GB 19303).

4.4 RHAIMEEMENE
B TR EARRIIER
¥t

Provide the certification
materials for the internal
and external packaging

WRMHANESEESEEWR, FhXEE
RNERERHE.

Packaging materials should not contain toxic and

harmful substances, and should not change the
sensory characteristics of meat products.

acceptance materials suitable for meat
packaging.

5. PA%IGRINT Meat processing

L RAARRELEFDER | 5 | IRatrEmeEengt | AR RIEF TS MM AR EINE
&Y (GB 19303) 6311, 634 | mE=mpgnimasy. 1 | BEER,

5.1 IRBRIBFEgRY | Arieles 0.3 1 and 0.2 N Cooked | sl MEREAERER), | M0: (PUEA RSB BRI AR
IERBEL (A& | production health norms (GB FREMASHEAE | AFERNRESRES) S+ FNE
) 1930%) FEREPERIRIRIEY | BTGB R IS TE R R ADA

Heating parameters
for heat treated
products (if
applicable)

2HIBEEFEEBEEBXREE
B LSS 6 _LE/_N:_L’_‘_ IMIE
PBHNEPIRSEE K,

Heat treatment parameters
requirements in the protocol on
Inspection and Quarantine of Meat

TEPERK,

Provide the heating
parameters, heating time -
temperature curve samples
of all the heat treatment
products to be exported to

ZIZ=D 70°CHREF 30 PP PR TINRWEIE
RIEBER, BURHERNAKTENER
PRIERSE IR R FINTRIEBIERA.

The production process and parameters of heat-
treated products should comply with the

16
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products to Be Exported to China
signed between the competent
authority of the applicant state and
the General Administration of
Customs of China(GACC).

China, and comfirm that
the heating parameters
meet the requirements of
the protocol on Inspection
and Quarantine of Meat
products to Be Exported to
China.

requirements of the Protocol.For example:
Article 12 of the protocol on Health
Requirements of the Heat-treated Pork Products
export from Italy to the People's Republic of
China, "heat-treated pork products referred to in
this Protocol" refers to the whole meat

temperature of at least 70 °C to maintain 30

minutes under the conditions of heat treatment of
boneless pork, or to provide the same public
health and health assurance of heat treatment
conditions for processing boneless pork.

5.2 EHlmr T
228 (&
)

Process parameters
for pickled
products (if
applicable)

1. {GARIBIGREEAEF= AR
&) (GB19303) H16.3.11,

6.3.12,

Articles 6.3.11 and 6.3.12 of
Cooked meat products enterprises

production health norms (GB
19303).

2 HIEEEEIRSBREEE
RS RS Mt iata @i E
BhRERIRESH, AT ZE
Curing, maturing process
requirements in the protocol on
Inspection and Quarantine of Meat
products to Be Exported to China

signed between the competent
authority of the applicant state and

5.2 IRMATE IE e
FRNIZ2 (85
fetbl. PREARIRTE. R
B, BE. BREEX
EEE).,

Provide process
parameters for all pickled
products to be exported to
China (including pickling,
ripening time,
temperature, humidity, pH
and water activity, etc.)

MR e T2MSHES TSR
LERSREIRTR N E BRIEK,

an: (PEARENENEAFHOREEIER
PRI REENRNES) S+ FANEP
FTARBE S A M S RS ANR/RES K BRRYAE
FELZREHIZED 313 RINGIBERZE",

The production process and parameters of
pickled products should comply with the
requirements of the Protocol.

For example: Article 12 of the protocol on
Health Requirements of the pickled Pork
Products export from Italy to the People's
Republic of China, " pickled pork products
referred to in this Protocol" refers to the debone
meat that has been pickled for at least 313 days
according to a production process similar to that
of Parma ham ".

17
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the General Administration of
Customs of China(GACC).

5.3 HACCP A&
EAVANS YN
HACCP system

establishment and
operation

I A RBZEEFRNE BREF
BRBEME) (GB 14881)

13.2, 13.3,

Articles 13.2 and 13.3 of National
Food Safety Standard —General
Hygiene Practice for Food

Production (GB 14881).2. (A
HREWEBE4ISE) (GB

19303) #16.3.1,

Articles 6.3.1 of Cooked meat
products enterprises production

health norms (GB 19303).

3. {BE DTSR EEHIR
(HACCP) AR Rm&Eriil

BREK) (GB/T27341),

Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) System
General Requirements for Food
Production Enterprises (GB/T
27341).

4. (PI%IEREEF= HACCP R

&) (GB/T 20809),

HACCP Application Specification
for Meat Products

5.3 1 IRtAra It
BAVEFII I TZE
El. fEoHTIIFR

HACCP 11X,

Provide the production and
processing process flow
chart, hazard analysis
worksheet and HACCP
plan sheet of all the
products to be exported to
China.

5.3.2 12{# ccp g
. YRICR. Wikd
REFE.

1LHACCP i+ N S HrAlA U= H IR, ¥

EHRY, HEEE.

The HACCP plan should analyze and effectively
control biological, physical, and chemical
hazards.

2EFTIZMENGIE, BRAZ5H,
The production process should be reasonable to
avoid cross-contamination.

3.CCP migEMNAEIZFR1T, MR, WiEEE
V=R

CCP point setting should be scientific and
feasible, corrective and verification measures
should be appropriate.

4 HACCP IHHIN B FERr A ST m.
HACKCEP plan should include all products to be
exported to China.
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Production(GB/T 20809).

5.4 BEFRERE

=2

Hygiene standard
operating
procedures

1. (ARSI REWEFEREDNR
&) (GB 19303) H15, 6.2,

6.3.3,
Articles 5, 6.2 and 6.3.3 of Cooked

meat products enterprises

production health norms (GB
19303).

2. {RFIFRET= HACCP Rz

&) (GB/T20809) IR C,

Appendix C of HACCP Application
Specification for Meat Production
(GB/T 20809)

5.4.1 fERiREEIRNE. T
#=E. TERERAES
RS, HIE. LU
Briefly describe when, by
whom, and with what
frequency the cleaning and
disinfection of equipment
and facilities, work

equipment, and work
clothes are implemented.
542 EIABIRMIZRE
B, RAE. 8K%
2SR NIRRT

FRIEEREREE

X,
Briefly describe or provide
the  health  standards

operating requirements for
cleaning of utensils, heat
treatment, packaging and
other positions / processes
prone to Cross-
contamination risk.

PEFNERFERNEEBIHIR ISR, F
BEEER,

Sanitation standard operating procedures should
be able to eliminate cross-contamination and
meet sanitation requirements.
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5.5 BieBEE
Self-checking and
self-control
situation

1L ARmEFEWERTBERTE

) (GB14881) 9.4, KR A,

Articles 9.4 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB
14881).

2. (VAFIREWEFBENE
Y (GB19303) H17.1,

Articles 7.1 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

SHBEEFEIREEXREER
TTHYSE RS IR IeIe N E
PHRERIFEYITNEK,

Microbiological testing
requirements in the protocol on
Inspection and Quarantine of Meat
products to Be Exported to China
signed between the competent
authority of the applicant state and
the General Administration of
Customs of China(GACC).

551 IR RE S

itk WmEitiEE
F\'@%ﬁﬁﬁﬁi@ﬂ?ft

fn. THXIRzBR iR
H. ')'Jén—\ #UIE*T/E
FEBMIEERESE,

Provide enterprise
microbiological
monitoring plan, the scope
of the monitoring plan
should include all products
to be exported to China, the
plan should specify the
monitoring items,
frequency, determination
criteria, failure to deal with
measures, etc.

5.5.2 fR{HEEIT 6 TR
EM R EERND TR

H
Ho

Provide analysis report of
microbiological
monitoring results for the
last 6 months.

553 PIVE BRI E
. 1RVl sEIR=ERES

AT A VEESVASTvA=E 2 h o BT S Tt Yp]
BORHE. 1 NFIHENEN TS PEEK,
WRFRTERAE.

Enterprises should establish self-inspection and
self-control program, raw materials and product
testing sampling, testing and determination
standards should be in line with China's
requirements to ensure product safety and health.

2. 10NV R XSS RRI B MV E SR B M
fE R SE R RME T

Enterprises should carry out microbiological
monitoring of the packaging aspects of heat-
treated ready-to-eat products, food contact
surfaces and packaging materials.

3 B=HLRENEEZRNIEATENE
&

Third-party laboratories should have the relevant
testing project testing qualifications.
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S&ERIEA,; tIWET
F=pLhez=E, RMHF
S = R R,

If the enterprise's own
laboratory, submit proof of
the enterprise's laboratory
capabilities and
qualifications; if the
enterprise commissioned a
third-party laboratory for
testing, please provide the
corresponding
qualifications of the
commissioned third-party
laboratory.

6. imE¥EHl Temperature Control

6. N TINRIREE
il

Processing

environment
temperature control

1L (RmTReExNE RREF
BRARENTE) (GB14881)

7.2.4,

Articles 7.2.4 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB
14881).

2. (BAAEIRENEFTBENTE
Y (GB19303) #1452, 6.1.2.2
. 6.1.2.4, 6.3.4,

6.fENRIREAEFE. W
FlmiEslE, RamiEE
FERYEEEK,

Briefly describe the
temperature requirements
of raw meat storage, meat

products curing room,
finished product storage.

RrEfRF R T 2 BN FEREEFIENE
SEEIN. BB, RflE (WE&ER) RFE-
18°CLATF; RBHAN. Wflm (WE&ER) iR
[ 0°C~4°C; B&fHliE) 2°C~4°C,

The temperature of the workshop should be
controlled within the specified range in

accordance with the product process
requirements. Raw meat and meat products (if

applicable) freezer -18°C or less; raw meat and
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Articles 4.5.2, 6.1.2.2,6.1.2.4 and
6.3.4 of Cooked meat products

enterprises production health
norms (GB 19303).

meat products (if applicable) cold storage 0°C~4
°C; marinade room 2°C~4°C.

7. FmEE. EFYIERBEESES Chemical management, waste disposal and pest control

71 EmEERE

(RRZ=ExNE BZE=
TIEHE) (GB12694) F

711 EAMEERTES
BFEEK,

Brief description of

LitFm (BEESHIEEES) NS
St FEESBIITREEK.

The chemicals (including disinfectants and other

1z 7.8, 11.2.7, chemical use and storage |
Managementand | Atticles 7.8 and 11.2.7 of National requirements. detergents) sh:;ll meet the reﬂ_wrements of local
storage of Food Safety Standard — Code of 7.1.2 B ZEEE compfznt aut orlﬂes anfj'C Lr;a. .
chemicals Hygienic Practice for the Livestock o 2HERNEXTCE. TREE. PR,
and Poultry Slaughtering =/Te ) The chemicals shall be stored in dedicated areas,
Enterprise (GB 12694). Provision of pictures of strictly managed and clearly marked.
chemical storage rooms.
721 IRMAERNT B A
Frezsss  przwprsry | LR mARE. BAYEHNESHRMBRER
CGAAESISRAWAFPEIE) | BRiIXDIRRE R, TRFIALAX S ;
o Provide the pictures of Edible product containers and waste storage
7.2 [RFFHDLIEHE (GB 19303) 5.4, identification containers shall be clearly marked and
] Articles 5.4 of Cgoked meat ‘ distinguished for edible distinguished.
Waste disposal products enterprises production product containers and %ﬁ% EZﬁ\ﬁb_ﬁ &EYT%E@, ﬁ% XULEFE
health norms (GB 19303). Waste Storage CoNtainers in | s poesp,
= 1 JI2<e

the room.
7.2.2 AR IR AN IEFE

FEX; WIRAE=A

Waste shall be stored separately and treated in
time to avoid contamination of production.
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1_11932065LIE 1%?;5
[&.

Brief description of waste
disposal procedure and
requirements; If a third
party is contracted for
biosafety disposal, please
provide the corresponding
qualification of the third

party.

7.3 HEREEH

Pest control

1. (BT eEFRNE BmEr-
BRAPEHTE)Y (GB14881) H

6.4,

Articles 6.4 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB
14881).

2. (REHIR AP

5B) (GB 19303) H15.6.1,

Articles 5.6.1 of Cooked meat
products enterprises production
health norms (GB 19303).

7.3 IR RREESA R
YHEE, NE=%
8, RHE=FER.
REKEFIEIR, (F
. HOEEEERS
FOIFEFRRTIERA,

Provision of the layout
plan for pest control. If a
third party undertakes,
please provide the
qualification of the third
party, Insecticide and
rodenticide name,
chemical composition, the
proof of official
permission to use.

W

WIERRE. EEXNEFTEBEIENS

Pests shall be avoided from influencing the
safety and sanitation of production.
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8. FariEBFNZ M) Traceability and Recall

8.1 F-ERiBHAFNA
[EIRE

Product traceability
and recall system

1. (BT EExRNE BmEr™
BRARAHSE)Y (GB14881)

11.1, 14.1.1,
Articles 11.1 and 14.1.1 of

National Food Safety Standard —
General Hygiene Practice for Food

Production (GB 14881).2.FRi&EE
FELUREBXREESITRYEE
Pt Int R I E B FRIE
HIE#SEEIEX,

Traceability and recall
requirements as stipulated in the
Protocol on Inspection and
Quarantine of Meat Products to Be
Exported to China signed between

the competent authority of the
applicant state and the GACC.

8.1 iR~ miEHERy,
PA— R ARt S /941

. URARANMAI B Ak mmiE A
EENEE

Briefly describe the
product traceability
procedure, and take the
batch number of a finished
products as an example to
explain how to trace the
finished products to the
corresponding
slaughterhouse.

ROEIT AR SHRGRBIFEARRIR, Bt
IXEEMEBGEEIC RN EIET.

The animal or product sources shall be identified
through the composition of batch numbers, and
the backward and forward traceability shall be

realized through batch number, the records of
acceptance and sales.

8.2 FREEKE
HHER
Product packaging

and traceability
information

(BRTEExRNE BREE
FARAHE) (GB 14881) &

11.4,

Articles 11.4 of National Food
Safety Standard —General Hygiene
Practice for Food Production (GB
14881).

8.2 IR B ENIFER
. EWRERIREE (A
FIEMIRR, 7&K
mENEX, EE%EL
RIENRINIE) .

Provide sample packaging
and labels, traceability

A NERE AR TIEMImimR, RS
BRSHIRERE.

Enterprises should be clearly described for the
traceability of the product identification, logo or
number of the representative meaning.
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information description
(for traceability of the
meaning of the logo, mark
or number, the printing
position on the package).

9. AREIEMNIZI Personnel Management and Training

(RRZE=ExNE BZEZ

9.1 FRMHR T AR

LEARR TN TIReFHERRE S E R mil

OIRTHEBRE | TD4ANEE) (GB12694) | BEURRTHMER | ThWTHE,
REE 10.1. 10.2, . The employees must be medically examined and
Staff qualification | Articles 10.1 and 10.2 of National | Provide pre-employment | S¢rtified to be fit for the work in food processing
and health Food Safety Standard — Code of health management and establishments prior to employment.
management Hygienic Practice for the Livestock | medical examination 2. R TN ERAEHRFIOR.

and Poultry Slaughtering requirements for Employees shall take regular medical

Enterprise (GB 12694). employees. examinations and the records shall be kept.

(BEmZeEzxnE BRE=N | 9.2 BRHRTFERILT

TR4AMSEY (GB12694) B | %, BWE. & iox | BHIRSAEEREREmieRRRINE

0.2 ARSI 10.5, o B, FEFIIRENNE.

Personnel training

Article 10.5 of National Food
Safety Standard — Code of Hygienic
Practice for the Livestock and
Poultry Slaughtering Enterprise
(GB 12694).

Provide employee annual
training plan, including
training content,
assessment and records.

The training should cover the content of the meat
inspection and quarantine protocols and Chinese
regulations and standards for meat products
exports to China.

10. 7B Declaration

10.1 {2MI’ESRR

LIES (HORSAH M
BHOMNEF R EMERE

NEEANEBMATEE.
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Declared by
establishment

B

Fill in the Application For
Export of Meat and Meat
Products to P.R.China.

The form shall be signed by responsible person
and stamped with seal of the establishment.

1028EXESR

719N
Confirmed by
Veterinary
Authority

LIES (HORSHEIG
BWONEFE A EM RIS
B

Fill in the Application For

Export of Meat and Meat
Products to P.R.China.

NEEFEEEERNETELREFE.

The form shall be signed by official veterinarian
in charge and stamped with official seal of the
Authority.
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ANEXO 11

0102 PC - DOCUMENTO DE APOYO PARA LA CUMPLIMENTACION

Y EVALUACION DEL REGISTRO: EMPRESAS EXPORTADORAS DE

PRODUCTOS CARNICOS DE PORCINO A LA REPUBLICA POPULAR
DE CHINA

Esta guia se elabora para facilitar la cumplimentacién del cuestionario de registro por parte de los
operadores y para trasladar a los Servicios Oficiales los criterios necesarios para su revision.

Este documento desarrolla las indicaciones de la Guia de Registro elaborada por las autoridades chinas
(Anexo 1) sefialando los apartados en los que el operador debera evidenciar que ha adaptado su sistema
de autocontrol para cumplir con los requerimientos. En este sentido, recoge para cada apartado
indicaciones para que los operadores incluyan la informacién de los procedimientos y los contenidos
esenciales que los Servicios Oficiales de Inspeccion deberan revisar para comprobar que la informacién
proporcionada por el operador es veraz y esta implementada. Asi mismo, en esta guia se sefialan los
aspectos que deberan ser revisados por los Servicios Oficiales de Salud Publica para la emision del
informe, asi como los aspectos que pueden motivar no conformidades y un dictamen desfavorable.

La empresa debe rellenar el Cuestionario de registro de productos carnicos de porcino conforme se
indica a continuacion, aportando la documentacién complementaria (planos, boletines analiticos,
registros etc.) que se solicitan en cada apartado, completamente traducida al inglés. La gestién del
expediente requiere que los operadores presenten 2 versiones, una en inglés y otra en castellano para la
facilitar la evaluacion de los Servicios Oficiales.

Estructura del documento:

Informacion para el operador: se indica la documentacion a aportar, asi como los
requisitos que deben cumplirse, establecidos en la normativa china. Para la evaluacion del
cuestionario por parte de los servicios Oficiales, la empresa debera indicar los
procedimientos y registros de su sistema de autocontrol que desarrollan estos requisitos y
permiten evidenciar que se ha iniciado la implementacion.

Informacién para los Servicios Oficiales: aspectos que deberan ser revisados para la
emision del informe. Los Servicios Oficiales verificaran que se cumplen los criterios y
comprobaran que la informacién aportada se aplica en la practica. Hay varios aspectos
gue son chequeados con regularidad en el marco de los controles oficiales: por ello, los
inspectores tendran en cuenta los resultados de los controles regulares para la evaluacién
de cada uno de los apartados (no es necesario aportar las Actas o los registros oficiales
para evidenciar el cumplimiento).

No conformidades: aspectos que suponen no conformidades y pueden motivar que el
resultado de la evaluacion sea desfavorable.

Conditions and Control Inspection Points for Registration of Foreign
Enterprises — Meat Products

Definiciones y/o aclaraciones:

En base a la normativa china, los productos carnicos se refieren a la carne de ungulados y de aves de
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corral o sus subproductos comestibles, etc. como materia prima principal, con o sin la adiciéon de
ingredientes auxiliares, marinada, en salmuera, en salsa, al vapor, hervida, ahumada, asada, horneada,
seca, frita, moldeada, fermentada, modulada y otros procesos de produccion relacionados a partir de
productos carnicos crudos o cocidos. Codigos HS: 16 capitulos.

No obstante, conforme el Protocolo acordado entre las autoridades espafiolas y chinas, unicamente

pueden exportarse los siguientes productos carnicos curados de porcino:

Jamon curado (Cured ham)
Paleta curada (Cured shoulder)
Jamoén serrano (Serrano ham)
Jamon ibérico (Iberian ham)
Paleta ibérica (Iberian shoulder)
Lomo (Loin)

Chorizo (Chorizo)

Salchichon (Salchichon)

Ademas, estos productos deberan cumplir con los periodos minimos de curacion establecidos en dicho

Protocolo.

1. Basic Information of Establishment- Application for Registration of Overseas Manufacturers

of Imported Meat Products

1.1-1.18. Basic information of enterprise

Los datos de identificacion de la empresa que se indiguen en este apartado (razén social, cédigo
RGSEAA y domicilio), deberan coincidir exactamente con los que constan en la Web de AESAN
de establecimientos registrados https://rgsa-web-aesan.mschs.es/rgsa/formulario_principal_js.jsp
Asi mismo, el establecimiento debe encontrarse inscrito en el RGSEAA para la actividad y
productos solicitados en el Cuestionario de registro.

Apartado 1.5, 1.6 y 1.7: esta informacion puede obtenerse en el portal de las autoridades chinas
https://ciferquery.singlewindow.cn

Apartado 1.13 “Products registered/to be registered to China”, subapartado “HS Code / CIQ
Code”, se deberan introducir en formato tabla los c6digos y productos asociados a los mismos,
separando claramente los productos para los que se solicita el registro de aquellos que ya se
encuentran registrados en China

En subapartado “Type of product”: En el caso de los productos carnicos curados

- Jamones, paletas, lomo, salchichdn y chorizo debe indicarse “Marinated meat products”.
Apartado 1.14. “Integrated Enterprise” se refiere a empresas que tengan todas las actividades:
matadero, sala de despiece, almacén frigorifico y planta de procesado. Las empresas deberén
marcar todas las actividades que realizan, con independencia de que se trate de una empresa
integrada.

Deben indicarse los datos de produccion solicitados segun la actividad; los documentos y registros
necesarios respecto a estos datos seran solicitados en apartados posteriores.

Los productos céarnicos que se exportaran a China deben estar dentro del alcance de los productos
especificados en el Protocolo.

La capacidad de almacenamiento en frio y a temperatura normal deberan satisfacer las
necesidades de produccion y almacenamiento continuos de la carne, productos intermedios y
productos carnicos.

Apartado 1.18: los recursos humanos de la empresa deberan ser suficientes y adaptarse a las
necesidades de produccion de la empresa
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e Se verificard que el establecimiento se encuentra inscrito en el RGSEAA para la actividad y
productos indicados en el Cuestionario de registro

e Los servicios oficiales verificaran que los datos indicados en los apartados 1.1 a 1.18 son veraces
y que se cumplen los requisitos en cuanto a productos exportados, capacidad de los almacenes y
recursos humanos.

Si la empresa incluye datos no coincidentes con los registrados en AESAN o incluye informacion de
productos y procesos que no esté amparada por las actividades registradas podra ser motivo de una
evaluacion desfavorable.

Igualmente, se emitira dictamen desfavorable si la informacién aportada en estos apartados no es veraz.

2. Location, Workshop Layout and Facilities & Equipments

2.1. The location and environment of meat establishment.

e Aportar imagenes de la vista aérea de la zona (ej. de Google Maps) circundante a la
industria, indicando la localizacion de la empresa y en las que pueda verse el entorno. Se
debe indicar si el entorno es urbano, agricola, industrial, etc., debiendo demostrar que no
existen fuentes potenciales de contaminacién para la industria.

No deben existir fuentes de contaminacion alrededor del area de la planta.

Los Servicios Oficiales comprobaran que la informacion aportada es coincidente con las
condiciones reales de la industria, y que se encuentra suficientemente alejado y aislado de posibles
fuentes de contaminacion.

Si el entorno del establecimiento tiene unas condiciones inadecuadas, se detectan residuos o
sustancias tdxicas o de desecho, asi como otras condiciones no higiénicas, y la informacion
aportada no coincide con la real, se calificard como no conformidad.

2.2. Layout of the factory.

e Aportar planos con buena definicion, que deberén indicar las diferentes areas funcionales,
como el area de produccion y procesamiento, el area de almacenamiento de materia primay
auxiliar, el area de almacenamiento de productos terminados, el area de expedicidn, la sala
de almacenamiento de productos quimicos, el laboratorio (si procede), etiquetando las
distintas zonas (en inglés).

e En el plano deben indicarse con flechas de colores las rutas de entrada de materia prima,
descarga, limpieza, desinfeccion y salida de los vehiculos de transporte de productos
carnicos, asi como las rutas de entrada, carga y salida de los vehiculos de transporte de
productos finales; indicar la informacion de la ruta de transporte de residuos.

El disefio de la fabrica debera satisfacer las necesidades de produccion, con una clara division de
areas de produccion y areas de no produccion. Se evitara la contaminacién cruzada en el transporte
de carne cruda, los desechos y los productos finales.

Los Servicios Oficiales comprobaran que los planos aportados coinciden con la distribucion de la
industria, y que el disefio es adecuado para evitar la contaminacién cruzada.

Se determinara no conformidad si los flujos de transporte de materias primas, productos y residuos
no se corresponde con lo declarado o en su disefio puedan ocasionar contaminacion cruzada.
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2.3. Design and layout of workshop.

e Proporcionar el plano detallado de las zonas de elaboracién, que deberéa indicar claramente las
areas limpias y las areas sucias; el vestuario del personal, el matadero, las distintas salas de
procesado (salas de descongelacidn de carne cruda, maduracién y curado, tratamiento térmico,
secado, fermentacion, almacenamiento de aditivos, pesaje, area de envasado y embalaje,
tneles de congelacion y camaras de refrigeracion etc.), almacenes de envases (interiores y
exteriores), sala de limpieza y desinfeccion de herramientas, almacenamiento de productos de
limpieza y otras areas funcionales.

e Indicar en el plano la direccion del flujo de personal y productos con flechas de colores
distintos.

e Indicar en el plano la localizacion de las &reas especificamente designadas para el
almacenamiento de productos exportables a China

El disefio del taller debera ser razonable para satisfacer las necesidades de produccion y evitar la
contaminacion cruzada. Los almacenes de materias primas y los de productos terminados estaran
separados y no se conectaran directamente, y los materiales de envasado interno y externo se
almacenaran por separado.

Debera destinarse una zona del almacén exclusiva para los productos destinados a ser exportados a
China, que esté separada y claramente identificada.

Los Servicios Oficiales verificaran que las dependencias se corresponden con los planos aportados, que
las areas especificamente designadas para el almacenamiento de productos exportables a China estan
claramente identificadas, y que no se dan situaciones de contaminacién cruzada entre productos
exportables/no exportables.

Se determinara no conformidad si los Servicios Oficiales detectan que los flujos de proceso y personal
pueden generar situaciones de contaminacién cruzada o no se corresponden con lo declarado por la
empresa.

2.4. Production equipments.

e Aportar una lista de los principales equipos e instalaciones para la produccion.
La Norma 14881 establece que las superficies de los equipos o0 herramientas que vayan a estar en
contacto con los alimentos sean de materiales no absorbentes ni toxicos, faciles de limpiar y
desinfectar y que se mantendran en perfectas condiciones. Todo el equipo empleado debera evitar la
contaminacion de los alimentos, evitando que se desprendan materias extrafias, particulas metalicas,
lubricantes o grasa de mantenimiento, entre otros.

Todos los equipos empleados para monitorear y registrar parametros, como son termémetros o
manometros, deberan calibrarse periédicamente para asegurar su correcto funcionamiento. Ademas,
se establecera un sistema de mantenimiento y reparacion de éstos y otros equipos, cuyos resultados
deberéan quedar registrados.

Los Servicios Oficiales verificaran que la lista de equipos aportada se corresponde con el
equipamiento real de la industria, y que estos equipos se encuentran en buen estado de limpieza y
mantenimiento.
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Igualmente, verificaran que la empresa incluye dentro de su programa de autocontrol revisiones
periddicas de los equipos y calibraciones de termdmetros, manémetros y otros equipos empleados
para tal tratamiento térmico, para asegurar su correcto funcionamiento.

Si durante la inspeccion se detecta que el estado de mantenimiento de las superficies y equipos es
inadecuado, o bien que no se realizan revisiones o éstas no quedan registradas, se determinara no
conformidad.

2.5. Storage facilities.

o Describir la gestion y los requisitos higiénico-sanitarios de los almacenes destinados a las
materias primas y a los productos finales.
e Aportar imagenes que reflejen la situacion real del almacenamiento (es conveniente aportar
iméagenes del cartel 0 medio que identifique la zona destinada a los productos exportables a
China).
El almacenamiento y el transporte deberan ser limpios e higiénicos. Las materias primas carnicas
congeladas se almacenaran en congeladores a una temperatura inferior a -18 °C. Las materias primas
carnicas crudas frescas se almacenaran en camaras frigorificas a una temperatura de 0 ~ 4 °C. Las
ordenes de entrega de materias primas carnicas desde el almacenamiento estaran sujetas al principio de
lo primero que entra, lo primero que sale.

El establecimiento se asegurard de que los productos carnicos exportados a China estén claramente
identificados y almacenados en areas especificas, y que no hay contaminacion cruzada con materias
primas y productos que no cumplan las condiciones para la exportacion a este pais.

Los articulos almacenados deberan tener marcas claras que aporten informacién como nombres,

cantidades, lotes de produccién, vida util, momento de entrada en el almacén y nombres de las
empresas. Otra informacidn relevante también puede registrarse por medios informaticos.

Los Servicios Oficiales verificaran que la situacién de los locales de almacenamiento son consistentes
con la informacién aportada y adecuados para la capacidad de produccion de la empresa, y que se
cumplen las condiciones de higiene en el almacenamiento y los requisitos de temperatura.

El Servicio Oficial podra documentar no conformidades si la informacion proporcionada no es
coincidente o si se observara que la condicion de las instalaciones de almacenamiento no es adecuada,
hay contaminacion cruzada, los productos almacenados no estan identificados o no cumplen los
requisitos de temperatura, en su caso.

3. Water/lce/Steam supply

3.1.y 3.2. Water treatment and Control of water

e Si el establecimiento se abastece de una fuente de agua propia, describir las medidas de control de
la seguridad alimentaria, por ejemplo, sistema de depuracion, plan de analisis de la calidad del
agua etc. y aportar el tltimo boletin analitico de la calidad del agua (si es aplicable).

e Aportar en forma de tabla el programa de control microbiolégico del agua empleada en la
produccion de alimentos y en la elaboracion del hielo/vapor que contacta directamente con los
alimentos (si es aplicable), incluyendo los limites microbiolégicos, frecuencia de muestreo y
registros.

e Aportar los resultados del ultimo analisis microbiolégico realizado.

La calidad del agua empleada en la produccién de alimentos debera cumplir con los requisitos de la
Norma GB 5749, de saneamiento del agua potable y, en concreto, se exige un nivel minimo de 0,05
ppm de cloro en la red de distribucion.
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Los Servicios Oficiales comprobaran que el programa de control del agua empleada en la produccion
de alimentos abarca todas las tomas de entrada y salida de agua de la industria, y que se realizan los
controles segun lo especificado en el plan de la empresa.

En concreto, respecto al cloro, se comprobaré en los resultados aportados por la empresa que se
alcanza un nivel minimo de 0,05 ppm en la red de distribucién.

El Servicio Oficial podrd documentar no conformidades si la informacién proporcionada no es
coincidente o si se observara que las condiciones del agua no son las exigidas.

4. Raw and auxiliary materials and packaging materials

4.1. Source of raw meat

e Indicar el pais de origen y la empresa proveedora (razén social y n® RGSEAA) de la carne
cruda utilizada en la produccién de productos carnicos para exportar a China.
1. Las empresas deben tomar medidas efectivas para diferenciar claramente la carne cruda y los
productos carnicos destinados a ser exportados a China de los que no cumplen los requisitos,
manteniendo en caso necesario un protocolo de segregacion, para asegurarse de que cumplen con
los requisitos de los protocolos relevantes de inspeccion y cuarentena de la carne.

2. La carne cruda debe provenir de mataderos, salas de despiece y almacenes frigorificos
autorizados para la exportacion a China.

Los Servicios Oficiales verificaran que la procedencia de los animales es conforme a lo establecido
en el Protocolo, y que la empresa tiene implementado un sistema que garantice su control y los
establecimientos de origen estan autorizados para exportar a China.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si no se cumplen los requisitos anteriores.

4.2. Acceptance of raw meat

o Enumerar todas las especies animales cuya carne se procesa en el establecimiento.

e Proporcionar los criterios de aceptacion para la carne cruda, incluidos los parametros de
control y los indicadores de aceptacion (puede aportarse en una tabla, indicando los
parametros de control, frecuencia de control y de andlisis, y limites de aceptacion).

*NOTA: no se requiere que la empresa analice todos los lotes recibidos, sino que realice un

control con una frecuencia determinada en base al andlisis de riesgo.

Los criterios de aceptacion de carne cruda se indican en la norma GB 2707-2016:
-Indicadores sensoriales. Deberan cumplir con los requisitos de la siguiente tabla:

Item Requisitos Método de inspeccion

Color y brillo Debe tener un color y brillo Tomar una muestra apropiada
apropiados del producto y colocarla en

Olor Debe tener un olor apropiado, | una placa blanca (por ejemplo
sin olores extrafios una placa de porcelana o un

Estado Debe encontrarse en un estado | recipiente similar) para
apropiado, sin materias observar su color, brillo y
extrafas visibles estado con luz natural y

posteriormente olerla

-Indicadores fisicos y quimicos. Deberan cumplir con los requisitos de la siguiente tabla:

Parametro Nivel

Nitrogeno basico volatil (mg/100 g) <15
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-Limites de contaminantes. Deberan cumplir con GB 2762-2017:

ARSENICO
CROMO (No MERCURIO
GONTNAINARIES | 2y o cAaDMIO | TOTAL(No 1 limiteenla | TOTAL (No hay
(GB 2762-2017) hay limite en la P
UE) limite en la UE)
UE)
Carne 0,2 mg/kg 0,1 mg/kg 0,5 mg/kg 1 mg/kg 0.05 mg/kg

(Se indican en amarillo los estandares de la normativa china que son mas restrictivos en China que
los de la Unidn Europea)

- Los residuos de plaguicidas deberan cumplir con GB2763/2019.

- Los residuos de medicamentos veterinarios deberan cumplir con los requisitos establecidos en las
normas y reglamentos nacionales pertinentes.

La carne cruda se debe poder rastrear hasta el almaceén frigorifico, la sala de despiece y el matadero,
y se deben mantener registros del control de las entradas de materia prima.

Los Servicios Oficiales verificaran que los criterios de aceptacién para la carne cruda son
adecuados, y que la empresa tiene implementado un sistema gque garantice su control.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si no se cumplen los requisitos anteriores.

4.3. Food additive control (if applicable)

e Presentar una lista de todos los aditivos alimentarios utilizados en el producto y el uso
méaximo de los principales aditivos alimentarios, niveles de residuos y de acuerdo con la
cantidad de aditivos enumerados de mayor a menor.

Las empresas deben establecer procedimientos de control de aditivos alimentarios. El uso de
aditivos alimentarios, la dosis y los residuos deben estar en linea con el Estandar Nacional de Uso de
Aditivos Alimentarios (GB 2760/2014).

Ademas, conforme el Protocolo Hispano-Chino, las empresas deben garantizar que no se
sobrepasan los 30 mg/kg de nitritos en el producto final, instaurando un control especifico para
ello antes de la exportacion (revision preenvio).

*NOTA: Categorias de aditivos recogidas en Anexo D del GB 2760-2014 (cada aditivo
alimentario suele realizar una o varias funciones, pero se clasificaran en base a su funcion
principal en el alimento).

D.1 Regulador de acidez; D.2 Antiaglomerante; D.3 Agente antiespumante; D.4 Antioxidante;
D.5 Agente blanqueador; D.6 Agente de carga; D.7 Base de goma de mascar; D.8 Colorante; D.9
Agente de retencion de color; D.10 Emulsionante; D.11 Preparacion enzimatica; D.12
Potenciador del sabor; D.13 Agente de tratamiento de la harina; D.14 Agentes de recubrimiento;
D.15 Humectante (agente de retencion de agua); D.16 Conservante; D.17 Estabilizante; D.18
Edulcorante; D.19 Espesante; D.20 Sustancias aromatizantes; D.21 Coadyuvantes para la
elaboracion de alimentos (incluyendo sustancias con fines de filtracion, clarificacion, absorcion,
lubricacién, decoracion, decoloracion, pelado, extraccion con solventes, etc.); D.22 Otros (otras
funciones que no pueden ser cubiertas por las funciones anteriores).

Se comprobara que la empresa emplea los aditivos tal como ha descrito, y que dispone de un
procedimiento para garantizar que no se sobrepasan los 30 mg/kg de nitritos en el producto final.

Se documentarén no conformidades si los aditivos empleados no cumplen las especificaciones de la
normativa.

4.4. Internal and external packaging materials acceptance
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e Aportar una breve descripcion de los materiales de envasado interior y exterior, y sus fichas
técnicas o el certificado de aptitud que demuestren que son adecuados para el envasado de
carne.

Los materiales de envasado interior y exterior deberan almacenarse de forma separada, en lugares
adecuados higiénicos, secos, ventilados y para su utilizacién no deberan transitar por areas de condicion
higiénica inferior (ej. zonas de acceso de animales, pasillos, matadero, sala de despiece...).

Los envases deberan estar fabricados con materiales nuevos, que no liberen sustancias toxicas o nocivas
y que no modifiquen las propiedades sensoriales de la carne. Los envases no deberan reutilizarse, a
menos que estén fabricados con materiales faciles de limpiar y resistentes a la corrosion, y hayan sido
limpiados y desinfectados antes de su reutilizacion.

Los Servicios Oficiales verificaran que los materiales de envasado son adecuados para los requisitos
de los productos, y que las condiciones de almacenamiento de estos materiales son adecuadas para
evitar su deterioro o contaminacion.

Los servicios Oficiales verificaran que los materiales de envasado se corresponden con las fichas
aportadas, que se almacenan separadamente y que en su empleo no hay situaciones de contaminacion
cruzada.

5. Meat processing

5.1. Heating parameters for heat treated products (if applicable)

e Indicar “Not applicable”, pues el Protocolo solo autoriza la exportacion de productos curados.

5.2. Process parameters for pickled products (if applicable)

Los parametros del proceso de productos curados deben indicarse en este apartado.

e Proporcionar los parametros de proceso para todos los productos curados que se exportaran a
China (incluido el tiempo de maduracion, la temperatura, la humedad, el pH y la actividad del
agua, etc.).

- Ademas, conforme el protocolo acordado entre Espafia y China, los productos hayan sido sometidos
a un proceso de maduracion deben cumplir los requisitos de la siguiente tabla:

Tipo de producto curado

Periodo minimo de procesado

Jamon / paleta curado (con o sin hueso)

210 dias

Jamon serrano (con o sin hueso) 210 dias
Jamén / Paleta Ibérica (con o sin hueso)(*) 600 / 365 dias
Lomo 45 dias
Chorizo 21 dias
Salchichoén 21 dias

(*) El jamon/paleta con un periodo de curacion de mas de 313 dias puede ser exportado con pezuia

Los Servicios Oficiales verificaran que la informacion aportada es acorde con la aplicada en la practica

El incumplimiento de lo anterior podra determinar no conformidades.

5.3. HACCP system establishment and operation
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La Norma General de Higiene GB 14881 exige que las empresas alimentarias dispongan de un
programa APPCC supervisado oficialmente y que, en las zonas donde se encuentran los PCC, estén
disponibles los documentos necesarios para aplicar las medidas de control, tales como tablas de
dosificacion, procedimientos operacionales, etc.

e Aportar un diagrama de flujo detallado del proceso de elaboracién, con los pardametros de
control aplicados en cada punto del proceso.

e Aportar, el cuadro de gestion de los PCC para todos los productos que solicitan exportar a
China (indicando: PCC, limite critico, método de monitorizacion y su frecuencia, y método de
verificacion y su frecuencia).

e  Aportar registros de monitorizacion de los PCC, de acciones correctoras ante desviacion, y
registro de verificacion. Los registros deben estar traducidos, o bien aportar un modelo
traducido y a continuacion los registros originales en espariol.

e Aportar certificado del sistema de gestion de seguridad alimentaria (ISO22000, BRC, IFS...), si
se dispone de ellos.

Los Servicios Oficiales verificaran que se llevan a cabo las actividades de monitorizacién y

verificacion tal como estan descritas en el plan y con la frecuencia indicada, y la aplicacién de

medidas correctoras en su caso.

También comprobaran que el sistema APPCC implantado abarca todos los productos para los que
se solicita el registro y que las fases de la elaboracidn se corresponden con las indicadas en el
programa.

Se emitira dictamen desfavorable si:

e En el proceso de produccion existen fases no reflejadas en el diagrama de flujo o en el analisis
de peligros,

e El establecimiento no cumple las frecuencias de monitorizacion indicadas,

o No mantiene registros,

e Ante incidencias, no realiza las acciones correctoras correspondientes, o

Alguno de los productos solicitados no esta incluido en el APPCC.

5.4. Hygiene standard operating procedures

La empresa debe aplicar un Programa de Control de la Higiene y mantener registros de su aplicacion.
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion aplicados deberan abarcar toda la linea de produccion

e Describir brevemente cuando, por quién y con qué frecuencia se realizard la limpieza y
desinfeccion de equipos e instalaciones, herramientas y ropa de trabajo.

e Describir brevemente o proporcionar los requisitos operativos para la prevencion de la
contaminacion cruzada, sistemas de acceso sanitario, uso de guantes, ropa protectora,
cubrecabezas y mascarilla, revision de embalajes y otras fases/procesos propensos al riesgo de
contaminacion cruzada

NOTA: Conforme se indica en la Nota informativa para el procesado y exportacion de carne de porcino,
productos carnicos, despojos comestibles, manos y patas de cerdo a la Republica Popular China :

- El establecimiento debe disponer por escrito y aplicar un sistema de control de la higiene
(PNCH o similar), en el que se especifiquen los procedimientos a ejecutar, se designen las
personas a cargo, y se determinen las frecuencias de ejecucion,

- El establecimiento debe realizar un monitoreo efectivo del programa, tomar las medidas
correctivas y preventivas correspondientes, y mantener registros de su ejecucion.

- Se tomarén las medidas adecuadas para evitar la contaminacion cruzada entre las operaciones
de embalaje exterior e interior, incluyendo el almacenamiento separado de dichos materiales
de embalaje en caso necesario.
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Los Servicios Oficiales verificardn que las medidas de limpieza y desinfeccion se aplican tal como se
han descrito y con la frecuencia indicada, y que los productos de L&D se emplean tal como se indica
en las fichas técnicas.

Asi mismo, verificaran que los procedimientos operativos de higiene se llevan a cabo tal como se ha
descrito.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidades si se encuentran desviaciones en la aplicacion
del plan de limpieza y desinfeccion, o en los procedimientos operativos de control de higiene, no se
mantienen registros, o no se toman medidas correctivas y preventivas en caso de incidencia.

5.5. Self-checking and self-control situation

e Proporcionar el plan de muestreo instaurado en la empresa, que incluird una lista de los pardmetros
a analizar, y frecuencia, y medidas correctoras, incluyendo todos los productos solicitados para
exportar a China y las superficies de contacto.

e Aportar un informe con los resultados de los analisis de los productos realizados en los ultimos 6
meses. En caso de no disponer todavia de resultados a lo largo de 6 meses, aportar alguna evidencia
de que el sistema ha sido iniciado y se esta implementando (gj. el Gltimo boletin analitico).

e Aportar certificados de acreditacién o calificacion de laboratorio, ya sea externo o de la propia
empresa.

NOTA 1: El establecimiento debera establecer un plan de control analitico conforme la Nota informativa
para el procesado v exportacion de carne de porcino, productos carnicos, despojos comestibles, manos y
patas de cerdo a la Republica Popular China, para garantizar que los productos exportados cumplen los
criterios de seguridad alimentaria establecidos en el Protocolo Hispano-Chino. Para ello, puede hacer uso
de los controles analiticos que realiza habitualmente en su sistema de autocontrol, siempre y cuando se
garantice que los productos cumplen los limites de aceptacion de los parametros establecidos en las normas
chinas, o bien mantener un plan de muestreo especifico para los productos exportables.

En la Nota informativa se establecen los siguientes Criterios microbioldgicos de las materias primas
destinadas a la elaboracion de los productos carnicos, que deben ser incluidos en un plan de muestreo
con los parametros y frecuencias que se determinan por parte de la industria carnica receptora de la materia
prima

Plan de , . Frecuencia de muestreo
Limite
muestreo

((La fecha de La frecuencia puede reducirse
Microorganismo muestreo debe si se obtienen resultados

ajustarsle para satisfactorios
n c m M garantizar la

distribucion en cada
dia de la semana))

Para cada
Recuento de categoria,

5x10° 5x1068
3 IMUestras por Para cada categoria, 5

UFC/g UFC/g semasr‘wearhg;i;inte € muestras cada 2 semanas
(APC)

consecutivas.

placas aerobias 5 2

Para cada
categoria,
5%108 5x10* 5 muestras por
UFC/g UFC/g semana, durante 6
semanas
consecutivas.

Para cada categoria, 5
muestras cada 2 semanas

Enterobacteriaceae| 5 2

Para cada
categoria,

5 muestras por
semana, durante 10
semanas
consecutivas

Para cada categoria, 5
muestras cada 2 semanas

Salmonella 5 0 Ausente en 25 g
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En relacion al muestreo, se entiende por categorias de productos las siguientes:

- Producto de larga curacion (jamon y paleta)
- Embutidos picados (Chorizo y salchichdn)
- Embuchados (Lomo)

Para la materia prima se tomaran 100g por cada muestra (n=5) con un total de 500g.

También establece Criterios microbiol6gicos para los productos carnicos curados (se resaltan en amarillo
los que son més exigentes en la normativa china que en la europea):

Plan de Limite Frecuencia
Microorganismo Unidad muestreo de

Minimo 1
muestra de cada
Coliformes UFC/g 5 2 10 100 categoria de
productos al

mes

Minimo 1
muestra de cada
Salmonella /259 5 0 o/ - categoria de
productos al

mes

Minimo 1
muestra de cada
Lysteria monocytogenes /259 5 0 0 - categoria de
productos al

mes

Minimo 1
muestra de cada
Staphylococcus aureus UFClg 5 1 100 1000 categoria de
productos al

mes

Asimismo, las salas de despiece y establecimientos de transformacion dispondran de los resultados del
muestreo efectuados en los mataderos de los que se abastezcan para la elaboracion de los lotes destinados a
la exportacion a China, respecto al control de residuos en carne y visceras de porcino:

Parametro Matriz Limites Método analitico*
Tetraciclinas Carne 100 pg/kg ELISA/LC-MS/MS
Cloranfenicol Carne < 0,0003 mg/kg ELISA/LC-MS/MS

Plomo Carne 0,2 mg/kg ICP-MS/GFAAS
Cadmio Carne 0,1 mg/kg ICP-MS/GFAAS

B-Agonistas y p-

blogueantes** Higado Fkx ELISA
Corticoides Higado faleid ELISA

Tranquilizantes Higado Fxx ELISA+LC-MS/MS
Hormonas Higado R ELISA
Plaguicidas Carne Fkk CG/MS

* O bien otros métodos validados que aseguren el limite de deteccion
** Incluira analitica de Ractopamina y Zilpaterol.
*** |os limites se establecen en el RD1749/1998 y Reglamentos (CE) n° 37/2010, 915/2023 y 396/2005

Para verificar el cumplimiento de los estandares chinos sobre contaminantes en el producto curado, deberén
tener en cuenta el factor de concentracion en el producto final y llevar a cabo un plan de verificacion de
proveedores, 0 bien se pueden realizar analiticas directamente en el producto final. La frecuencia minima
de andlisis establecida es una al afio.
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Para determinar la aceptabilidad/no aceptabilidad del producto final se deben aplicar los limites admisibles
segun la norma GB 2762-2017. A continuacidn, se indican los estandares de la normativa china que son

mas restrictivos en China que los de la Union Europea:

z N-
ARSENICO
CROMO (No DIMETILNITR
SN M | PLOMO cADMIO | TOTAL(No 1 limiteenla | OSAMINA (No
(GB 2762-2017) hay limite en la o
UE) UE) hay limite en la
UE)
0,5 mg/kg 0,1 mg/kg
(Hay limite (Hay limite
A para carne para carne
Productos carnicos pero no para pero no para 0,5 mg/kg 1 mg/kg 3 nag/kg
productos productos
carnicos) carnicos)

NOTA 2: La empresa debe acreditar que verifica documentalmente que los resultados en los productos
exportables a China cumplen los requisitos para este pais en todos los lotes analizados, antes de su
exportacion, mediante una revision preenvio.

NOTA 3: Por otro lado, los productos carnicos curados destinados a exportacion a China no pueden superar
los 30 ppm de nitrito, ni se puede afiadir mas de 0,15 g de nitrito por kg de carne, en materia prima. En
consecuencia, los establecimientos deben establecer medidas para cumplir este requerimiento e incluir la
verificacion de los niveles de nitrito en el programa analitico en el sistema de autocontrol.

NOTA 4: Ademas, de acuerdo con la Nota informativa para el procesado y exportacion de carne de porcino,
productos carnicos, despojos comestibles, manos y patas de cerdo a la Reptiblica Popular China, los jamones
y paletas curados destinados a su exportacion a China estaran completamente depilados, no mostrando
restos de pelo o cerdas apreciables, disponiendo la empresa de un procedimiento de revision previa al envio.

NOTA 5: Finalmente, se debe incluir en el procedimiento de inspeccion del producto final la comprobacion
de que se cumplen los tiempos minimos de maduracion establecidos en el Protocolo Hispano-Chino
(indicados en la tabla del apartado 5.2).

Los Servicios Oficiales de inspeccion verificaran que las empresas han referenciado en su plan de
autocontrol los procedimientos para el control de los productos exportables a China tal como se ha indicado,
o0 bien ha elaborado un plan de analisis especifico en base a estos criterios, y comprobaran que el plan
analitico esta implementado y que se lleva a cabo con la frecuencia indicada.

Se debe comprobar también que se ha integrado en el proceso de elaboracion el requerimiento de que los
productos hayan sido sometidos a un proceso de maduracion cumpliendo los requisitos del Protocolo
Hispano-Chino indicados en la tabla del apartado 5.2.

Los Servicios Oficiales de inspeccion determinaran no conformidad si el programa analitico especifico para
los requerimientos de China no se ha iniciado la implementacion, no se lleva a cabo con la frecuencia
estipulada, o no se llevan a cabo medidas correctoras ante resultados desfavorables.

6. Temperature Control

6. Processing environment temperature control
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e Proporcionar una descripcion de los requisitos de temperatura del almacenamiento de la carne
cruda, sala de curado de productos carnicos, y almacenamiento de productos terminados.

Para cualquier proceso o sala con requisitos de control de la temperatura se deberd contar con
termometros que permitan monitorear y controlar la temperatura, y cuando sea necesario, se instalaran
higrometros; los termémetros e higrometros se calibraran periédicamente.

Los Servicios Oficiales comprobaran que las temperaturas son conformes a lo recogido en la normativa
y en los programas de control de la empresa, que las cAmaras cuentan con termometros indicadores, y
que éstos se encuentran calibrados. Se revisaran los registros recogidos como parte del sistema de
autocontrol para comprobar que la industria incluye el control de la temperatura como parte del sistema.

Los Servicios Oficiales documentaran no conformidad si la temperatura no es adecuada y la
informacidn aportada no es veraz.

7. Chemical management, waste disposal and pest control

7.1. Management and storage of chemicals

El almacenamiento y uso de sustancias venenosas y nocivas se manejara estrictamente, asegurando
gue los detergentes, desinfectantes, insecticidas, combustibles, lubricantes y otros productos
quimicos se controlan exhaustivamente para evitar la contaminacién de los productos alimenticios.

Todos los aditivos alimentarios, detergentes y desinfectantes se mantendran en recipientes
adecuados y se almacenaran en envases 0 recipientes que estén claramente identificados y
diferenciados entre ellos. Cuando se utilicen, se medira y registraran las cantidades utilizadas.

e Aportar una descripcion breve de los productos quimicos empleados y sus requisitos de
almacenamiento.

e Aportar imagenes de las salas de almacenamiento de productos quimicos

Los Servicios Oficiales comprobaran que el uso de los productos quimicos es conforme a lo

indicado en las fichas técnicas, y que durante su almacenamiento se encuentran almacenados en

lugar separado de los alimentos y cerrado con llave, y todos los envases estan etiquetados.

El incumplimiento de lo anterior podra determinar no conformidades.

7.2. Waste disposal

e Explicar brevemente los sistemas de identificacion de las distintas categorias de residuos de
origen animal no aptos para consumo humano (SANDACH).

e Proporcionar imagenes de la identificacion de los contenedores de productos comestibles y de
los distintos tipos de contenedores de residuos.

e Describir brevemente el procedimiento de gestion de residuos; si se utilizan los servicios de un
tercero para el tratamiento de los residuos, aportar documentacion que demuestre la
capacitacion de la empresa (ej. documento de traslado de SANDACH).

Los contenedores de residuos deberan ser de metal u otros materiales impermeables, y se diferenciaran
claramente de los contenedores de productos comestibles mediante identificaciones claras o colores
distintos.

Los Servicios Oficiales verificaran que los contenedores de residuos estan claramente identificados y
diferenciados en funcion de la categoria de SANDACH que estan destinados contener, y que se
encuentran en condiciones higiénico-sanitarias y de bioseguridad adecuadas para no generar posibles
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focos de contaminacion de los productos alimenticios.

El incumplimiento de lo anterior podra determinar no conformidades.

7.3. Pest control

e Aportar plano de la planta mostrando la localizacion de los dispositivos de control de plagas
(cebos rodenticidas, pantallas antiinsectos...). Puede afadirse alguna imagen de estos
dispositivos.

e Aportar algun certificado de tratamiento de control de plagas aplicado por empresa externa, asi
como la cualificacidon necesaria de dicha empresa para realizar dichos tratamientos.

La Norma 12694 especifica que deberan instalarse mallas protectoras o similares en todos los conductos
de ventilacion, ventanas y huecos practicables, a fin de prevenir la entrada de insectos. Estas mallas
deberan ser faciles de instalar, quitar, limpiar y mantener. Igualmente, existiran dispositivos de control
de plagas en el almacén, asi como en otras zonas de la industria que se determinen en el plan de control
de plagas implantado en la empresa.

Los Servicios Oficiales verificaran que el programa de control de plagas instaurado en la empresa se
aplica segun se describe y que los resultados son satisfactorios.

El incumplimiento de lo anterior podra determinar no conformidades.

8. Product Traceability and Recall

8.1. Product traceability and recall system

e Describir brevemente el procedimiento de trazabilidad del producto y la determinacion y
asignacion de los lotes, adjuntando imagenes de la etiqueta o identificacion de los productos.

e Aportar un ejercicio de trazabilidad sobre un lote de productos acabados para ilustrar como
rastrear las materias primas desde el producto acabado hasta la granja o establecimiento de
donde proviene la materia prima.

Los Servicios Oficiales verificaran que la descripcion del sistema de trazabilidad aportada se
corresponde con lo descrito en su sistema de autocontrol, y que se mantiene la trazabilidad en todas las
etapas, incluido todo el procesado y almacenamiento, y que se puede verificar en planta mediante el
etiquetado/marcado de los productos.

Se determinara no conformidad si la informacion aportada no es veraz o el sistema implantado no
permite garantizar la trazabilidad completa de los productos, o si los las materias primas, productos
intermedios o productos terminados no estan identificados a lo largo del proceso.

8.2. Product packaging and traceability information

Las empresas deben estar claramente identificadas para la trazabilidad del producto, mediante logotipo
o numero de autorizacion en el envasado.

e Aportar modelos de etiquetas de muestra, describiendo la informacion de trazabilidad
(significado del logotipo, marca o nimero, posicion en el paquete...).

INFO: Conforme la Nota informativa para el procesado v exportacidén de carne de porcino,
productos carnicos, despojos comestibles, manos y patas de cerdo a la Republica Popular China,
los requisitos de etiquetado son los siguientes:
-> La etiqueta del embalaje interior contendra:

o denominacion del producto conforme la normativa china,
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o pais de origen,
o n°de registro,
o n°de lote.

-> La etiqueta del embalaje exterior contendra:
o denominacién del producto conforme la normativa china, especificacién de
calidad
lugar de origen (estado/ provincia/ ciudad),
numero de registro del establecimiento productor,
numero de lote de produccion,
destino (s6lo Republica Popular China),
fecha de elaboracion (afio/mes/dia),
vida (til,
temperatura de almacenamiento.

O 0O O O O O O

-> Estos datos deberan figurar en chino e inglés.

-> En la superficie del embalaje figurara la marca sanitaria oficial.

-> No deberan incluirse iméagenes de la bandera de la Republica Popular de China en el
etiquetado de los envases o embalajes?.

Los Servicios Oficiales verificaran que la descripcion breve que la empresa aporta se corresponde con
lo desarrollado en el sistema de autocontrol.

Se determinara no conformidad si la informacién aportada no es veraz o el sistema implantado no
permite garantizar la trazabilidad completa de los productos.

9. Personnel Management and Training

9.1 Staff qualification and health management.

e Proporcionar un resumen del programa de control médico del personal, previo al empleo, y
requisitos de salud de los trabajadores. Dicho programa debera poder demostrar que se verifica
la aptitud de los trabajadores para las tareas encomendadas antes de incorporarse a sus puestos
de trabajo y que se someten a controles de salud periddicos.

Todos los operadores deberan someterse a examenes médicos antes de ser empleados y controles
periddicos al menos una vez al afio, y la empresa debera poder documentarlo mediante los registros
oportunos.

En caso de presentar alguna enfermedad o condicion que pueda afectar a la seguridad alimentaria de

los productos, los operadores deberan retirarse de sus puestos de trabajo hasta que desaparezca la
enfermedad o condicion.

Los Servicios Oficiales verificaran que la empresa aplica su sistema de control médico tal como tiene
descrito.

El incumplimiento de lo anterior determinara no conformidad.

9.2 Personnel training.

e Aportar resumen del programa anual de formacion: tabla de actividades formativas, contenido y
registros de las actividades.

e Aportar registros de las actividades de formacion (como por ejemplo, listados de asistentes).

2 | as Autoridades de la R. P China, en su visita de 2019, han informado que el empleo de distintivos o banderas oficiales del
pais esta estrictamente regulado y puede ser causa de rechazo de la partida en aduana si figuran en el etiquetado estos
simbolos.
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En concreto, la Norma 12694 indica que todos los operadores que manipulen, transformen o procesen
las canales, la carne y las visceras deberan poseer una formacion profesional adecuada, y el personal
directivo debe tener conocimiento de las leyes y normas de la Republica Popular de China.

Esta formacion debera ser actualizada periédicamente.
- La formacion en especificaciones de China puede ser dispensada por la propia empresa.

Los Servicios Oficiales verificaran que el contenido de la formacion abarca todas las actividades
realizadas en la empresa, y que el plan se lleva a cabo segun lo indicado.

El incumplimiento de lo anterior determinara no conformidad.

10. Declaration
10.1 Declared by establishment

Debe constar la fecha, firma y sello de la empresa.

10.2. Confirmed by Veterinary Authority

La empresa debera dejar esta parte sin cumplimentar, pues el documento sera validado por el SVO.
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ANEXO Il

0102-PC1 - CUESTIONARIO DE REGISTRO (jamén, paleta)

Conditions and Control Inspection Points for Registration of Foreign Enterprises pork meat
products (ham, shoulder)

1. Basic Information of Establisment
Application for Registration of Overseas Manufacturers of Imported Pork Products

[ Registration of new establishments

1 Registration of new products (only establishments already registered)
] Registration of new activities (only establishments already registered)
1 Plant remodeling

0 Renovation of the authorization

1.1 Name of the establishment:

1.2 Address:

1.3 Register number:

1.4 Issuing authority of the Register: ESPMAPAQ

1.5 China registration number (establishments already authorized):

1.6 Registration date in China (establishments already authorized):

1.7 Registration expiration date in China (establishments already authorized):

1.8 Date of the start of operations:

1.9 Legal representative — name, contact number and e-mail:

1.10 Contact person — name, e-mail and phone number:

1.11 Remodeling date, item and description of remodeling projects (if applicable)

1.12 Trade in recent 2 years: 0 YES 0 NO
In case of YES, complete information for each variety of product:
Country of destination:

Variety of exported product:

1.13 Products registered/to be registered to China:
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HS Code / ClQ Code:
Type of product:

Frozen meat product
Chilled meat product
Marinated meat product
Cooked meat product
Canned meat product

o o oo o o

Homogenized meat product

Specific products for export to China:
Number of daily processing shifts (shift):
Number of working days per week (day):

1.14 Production and processing capacity
Production type:

Slaughterhouse
Cutting
Processing

Cold storage
Freezer storage
Ambient storage

o o o o o

Integrated Enterprise

o If you select Slaughterhouse or Integrated enterprise:
Number of slaughterhouse lines (pieces):

Slaughter chain speed (piece/head per hour):

Annual slaughter capacity (piece/head)

Annual slaughter capacity (tons):

o If you select Cutting or Integrated:

Annual deboning and cutting capacity (tons/year):

Annual processing capacity for edible by-products (according to product description,
tons/year):

. If you select Processing or Integrated:
Annual processing capacity for meat products (tons/year):

o If you select any type of Storage or Integrated:
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Refrigeration capacity (tons/day):
Number of refrigerated storages (0-42C):
Refrigerated storages capacity (m3):
Number of freezers (-182C):

Frozen storages capacity (m3):

Number of ambient storage facilities:

Ambient storage capacity (m3):

1.15 Production correspondence. Complete for each supplier.

Enterprise name:
Registration number in China:
RGSEEA:

1.16 Production and processing water
Origin of the water:

O Public water system
0 Supplied by the establishment itself

In the event that it is water supplied by the establishment, have you made water disinfection
treatment?: o YES 0 NO

Disinfecting method in the case of YES:
0 by means of chlorine
O by ozone
0 Other

1.17 Enterprise testing capability. Complete for each test item
Methods for quality inspection: 0 Own laboratory o Third party or public laboratory
Qualification of the laboratory:
Test item:

Testing frequency (times/week):

1.18 Human resources

Number of employees: people
Number of management and technical personnel: people
Number of official inspectors assigned to the establishment: people

Public Administration that provide the inspectors: “Public Health Service of the
Autonomous Community of”
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2. Location, Workshop Layout and Facilities & Equipments

2.1 The location and environment of meat establishment
2.2 The layout of the establishment

2.3 The design and layout of the production plants

2.4 Production equipment

2.5 Storage facilities

3. Water/Ice/Steam supply

3.1. Water treatment
3.2 Control of water

4. Raw and auxiliary materials and packaging materials

4.1 Source of raw meat

4.2 Acceptance of raw meat

4.3 Food additive control (if applicable)

4.4 Internal and external packaging materials acceptance

5. Meat processing

5.1 Heating parameters for heat-treated products (if applicable)

5.2 Process parameters for pickled products (if applicable)
5.3 HACCP system establishment and operation

5.4 Hygiene standard operating procedures (SSOP)

5.5 Self-checking and self-control situation

6. Temperature Control

Processing environment temperature control

7. Chemical management, waste disposal and pest control

7.1 Management and storage of chemicals
7.2 Waste disposal
7.3 Pest control

8. Traceability and Recall

8.1 Product traceability and recall system
8.2 Product packaging and traceability information

9. Personnel Management and Training

9.1 Staff qualification and health management

9.2 Personnel training
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Declaration by Establishment

We hereby declare that the information and related materials submitted by
(Enterprise Name) are true and complete, and can
meet the relevant regulations of China and SPAIN and the Regulations of the People's Republic of China
on the Registration and Administration of Overseas Manufacturers of Imported Food.

Name and position of the legal representative of the manufacturer

Signature and seal of the legal representative Date
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Verification by Veterinary Authority

Through inspection and verification, it is certified that the above information presented by the
establishment are identical and correct. The establishment has complied with the sanitary
requirements of China and Spain.

Name and designation of veterinarian who verified above information

Signature and official stamp of veterinary authority Date
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0102-PC2 - CUESTIONARIO DE REGISTRO (lomo/salchichén/chorizo)

Conditions and Control Inspection Points for Registration of Foreign Enterprises other meat
products (loin, salchichén and chorizo)

1. Basic Information of Establisment
Application for Registration of Overseas Manufacturers of Imported Pork Products

[ Registration of new establishments

1 Registration of new products (only establishments already registered)
] Registration of new activities (only establishments already registered)
1 Plant remodeling

0 Renovation of the authorization

1.19 Name of the establishment:
1.20 Address:
1.21 Register number:
1.22 Issuing authority of the Register: ESPMAPAQ
1.23 China registration number (establishments already authorized):
1.24 Registration date in China (establishments already authorized):
1.25 Registration expiration date in China (establishments already authorized):
1.26 Date of the start of operations:
1.27 Legal representative — name, contact number and e-mail:
1.28 Contact person — name, e-mail and phone number:
1.29 Remodeling date, item and description of remodeling projects (if applicable)
1.30 Trade in recent 2 years: 0 YES o0 NO
In case of YES, complete information for each variety of product:
Country of destination:
Variety of exported product:

1.31 Products registered/to be registered to China:

HS Code / CIQ Code:
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Type of product:

Frozen meat product
Chilled meat product
Marinated meat product
Cooked meat product

Canned meat product

O o oo o o

Homogenized meat product

Specific products for export to China:
Number of daily processing shifts (shift):
Number of working days per week (day):

1.32 Production and processing capacity
Production type:

O Slaughterhouse
Cutting
Processing

Cold storage
Freezer storage
Ambient storage

o o oo o o

Integrated Enterprise

o If you select Slaughterhouse or Integrated enterprise:
Number of slaughterhouse lines (pieces):

Slaughter chain speed (piece/head per hour):

Annual slaughter capacity (piece/head)

Annual slaughter capacity (tons):

o If you select Cutting or Integrated:

Annual deboning and cutting capacity (tons/year):

Annual processing capacity for edible by-products (according to product description,
tons/year):

. If you select Processing or Integrated:
Annual processing capacity for meat products (tons/year):
o If you select any type of Storage or Integrated:

Refrigeration capacity (tons/day):
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Number of refrigerated storages (0-42C):
Refrigerated storages capacity (m3):
Number of freezers (-182C):

Frozen storages capacity (m3):

Number of ambient storage facilities:

Ambient storage capacity (m3):

1.33 Production correspondence. Complete for each supplier.

Enterprise name:
Registration number in China:
RGSEEA:

1.34 Production and processing water
Origin of the water:

O Public water system
0 Supplied by the establishment itself

In the event that it is water supplied by the establishment, have you made water disinfection
treatment?: 0 YES 0 NO

Disinfecting method in the case of YES:
0 by means of chlorine
O by ozone
0 Other

1.35 Enterprise testing capability. Complete for each test item
Methods for quality inspection: 0 Own laboratory 0 Third party or public laboratory
Qualification of the laboratory:
Test item:

Testing frequency (times/week):

1.36 Human resources

Number of employees: people
Number of management and technical personnel: people
Number of official inspectors assigned to the establishment: people

Public Administration that provide the inspectors: “Public Health Service of the
Autonomous Community of”
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2. Location, Workshop Layout and Facilities & Equipments

2.1 The location and environment of meat establishment
2.2 The layout of the establishment

2.3 The design and layout of the production plants

2.4 Production equipment

2.5 Storage facilities

3. Water/Ice/Steam supply

3.1. Water treatment
3.2 Control of water

4. Raw and auxiliary materials and packaging materials

4.1 Source of raw meat

4.2 Acceptance of raw meat

4.3 Food additive control (if applicable)

4.4 Internal and external packaging materials acceptance

5. Meat processing

5.1 Heating parameters for heat-treated products (if applicable)

5.2 Process parameters for pickled products (if applicable)
5.3 HACCP system establishment and operation

5.4 Hygiene standard operating procedures (SSOP)

5.5 Self-checking and self-control situation

6. Temperature Control

Processing environment temperature control

7. Chemical management, waste disposal and pest control

7.1 Management and storage of chemicals
7.2 Waste disposal
7.3 Pest control

8. Traceability and Recall

8.1 Product traceability and recall system
8.2 Product packaging and traceability information

9. Personnel Management and Training

9.1 Staff qualification and health management

9.2 Personnel training
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Declaration by Establishment

We hereby declare that the information and related materials submitted by
(Enterprise Name) are true and complete, and can
meet the relevant regulations of China and SPAIN and the Regulations of the People's Republic of China
on the Registration and Administration of Overseas Manufacturers of Imported Food.

Name and position of the legal representative of the manufacturer

Signature and seal of the legal representative Date
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MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCAY Y
ALIMENTACION

Verification by Veterinary Authority

Through inspection and verification, it is certified that the above information presented by the
establishment are identical and correct. The establishment has complied with the sanitary
requirements of China and Spain.

Name and designation of veterinarian who verified above information

Signature and official stamp of veterinary authority Date
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MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCAY Y
ALIMENTACION

ANEXO IV

0102-PC - Compliance Checklist for meat products
0102-PC Bt 5-1-2

Descargar documento disponible en CEXGAN o en el siquiente link:

https://view.officeapps.live.com/op/view.aspx?src=https%3A%2F%2Fservicio.mapa.gob.es%2Fcexgan%2FDocumentacionPublica%2F0102-
PCcomplianceChina.doc&wdOrigin=BROWSELINK
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MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCAY Y
ALIMENTACION

ANEXO V

PROTOCOLO ENTRE EL MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCAY
ALIMENTACION DEL REINO DE ESPANA Y LA ADMINISTRACION
GENERAL DE ADUANAS DE LA REPUBLICA POPULAR CHINA Y SOBRE
INSPECCION, CUARENTENA'Y SANIDAD PARA LA EXPORTACION DE
CARNE DE PORCINO DE ESPANA A CHINA

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion del Reino de Espafia (en lo sucesivo, "MAPA")
y la Administracion General de Aduanas de la Republica Popular China (GACC) y, mediante
negociaciones amistosas, han acordado los siguientes requisitos de inspeccion, cuarentena y
sanitarios aplicables a la carne de porcino congelada, refrigerada y curada (en lo sucesivo, "carne
de porcino") que se exporte desde el Reino de Espafia (en lo sucesivo, "Espafia”) a la Republica
Popular China (en lo sucesivo, "China™)

Articulo 1

MAPA sera responsable de la inspeccion y la cuarentena de la carne de porcino que vaya a
exportarse a China y de la expedicién de los certificados sanitarios veterinarios.

Articulo 2
MAPA presentard a GACC la siguiente informacion a intervalos regulares o aleatorios:

1. Las leyes y reglamentos que regulan el sacrificio, despiece, procesamiento y almacenamiento de
la carne de porcino que se exportard a China; las estadisticas anuales de produccion y exportacién
de los establecimientos registrados para la exportacion de carne de porcino, la informacion de
supervision de la Autoridad Competente sobre seguridad y sanidad, incluyendo pero no limitado a los
principales proyectos no calificados o medidas de correccion; los programas de inspeccion y
cuarentena que consisten en el analisis y métodos, procedimientos, normas de evaluacion pertinentes
y los sellos de inspeccion y cuarentena o marcas para la elegibilidad de la exportacion.

2. La informacion detallada sobre el Programa Nacional de Vigilancia de Residuos Quimicos
(medicamentos veterinarios, contaminantes, etc.), enfermedades animales (sustancias o
enfermedades de vigilancia, métodos de analisis de laboratorio, normas y procedimientos) y planes
de vigilancia de microorganismos patogenos, e informes anuales de acuerdo con la legislacion
espafiola. Los informes de vigilancia de radiaciones nucleares y otros contaminantes ambientales se
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incluiran si es necesario.

3. Las medidas preventivas y de regionalizacion aplicadas contra las enfermedades
animales enumeradas en los articulos 3 y 4 del presente Protocolo, incluida la localizacién
geografica especifica de la regionalizacidn, el nimero de cabezas de ganado asociadas
dentro de la zona, los datos de los establecimientos de transformacion de carne para la
exportaciony la situacion de la vigilancia.

4. La situacion epidemioldgica de los animales en relacién con la carne de porcino
destinada a la exportacion.

MAPA se asegurara de que los sistemas administrativos de seguridad alimentaria cumplen
sisteméaticamente los requisitos de GACC. Cuando se considere necesario, GACC podra
enviar expertos a Espafia, para realizar una auditoria del sistema o una inspeccion
retrospectiva. MAPA proporcionara la asistencia necesaria para permitir la auditoria y la
inspeccion.

Las partes estableceran un mecanismo eficaz de notificacion de informacion para
colaborar entre si en la investigacién y el tratamiento de los problemas, asi como en la
adopcion de medidas correctivas y preventivas para garantizar que los establecimientos
cumplen los requisitos de China.

Articulo 3
MAPA confirma oficialmente que Espafa:

1) Esta reconocida por la Organizacién Mundial de Sanidad Animal (OMSA) como libre
de peste porcina clasica (PPC) y fiebre aftosa (FA) donde no se practica la vacunacion.

2) ha adoptado medidas profilacticas y de control contra la peste porcina africana (PPA),
la enfermedad vesicular porcina (EVP) y la encefalitis por el virus Nipah, para garantizar
su ausencia en el pais, de acuerdo con las recomendaciones del Codigo Sanitario para los
Animales Terrestres (en adelante "Cddigo") de la OMSA, que fueron reconocidas por
China.

Avrticulo 4
Los animales vivos de los que proceda la carne de porcino que se vaya a exportar a China deberan:

1) haber nacido, haber sido criados y sacrificados en Espafia, con una marca de
identificacion que permita rastrear la explotacion en la que nacieron y se criaron.

2) proceder de explotaciones que hayan estado libres de carbunco, brucelosis,
tuberculosis, paratuberculosis, enfermedad de Teschen, pseudorrabia, leptospirosis,
pleuroneumonia infecciosa porcina, gastroenteritis transmisible, sindrome reproductivo y
respiratorio porcino durante los 12 meses anteriores, de cisticercosis porcina y de
triquinosis durante los 6 meses anteriores al sacrificio.
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3) proceder de una explotacion certificada como oficialmente indemne o indemne de la
enfermedad de Aujeszky (EA) que cumpla las siguientes condiciones:

a) Esta bajo el control de la Autoridad Veterinaria;

b) No se han registrado signos clinicos, patoldgicos o seroldgicos de la enfermedad
de Aujeszky en la explotacion durante los Ultimos 12 meses.

¢) Enexplotaciones clasificadas como oficialmente indemnes, no se ha llevado a cabo
vacunacion contra la enfermedad de Aujeszky, por lo menos, en los dltimos 12
meses, y cualquier animal previamente vacunado esta libre de anticuerpos gE; en
explotaciones clasificadas como indemnes, se permite la vacunaciéon con un
programa de vacunacion autorizado por la autoridad competente, con una vacuna
atenuada, marcada gE negativa.

d) Se ha sometido a una muestra representativa de cerdos de reproduccién, con
resultados negativos, a pruebas seroldgicas para el virus de la enfermedad de
Aujezsky, aplicando el procedimiento de muestreo establecido de acuerdo con las
recomendaciones del Cédigo de Animales Terrestres 2023 de la OMSA capitulo
1.4; estas pruebas deberan realizarse dos veces, con un intervalo de cuatro meses.
Para establecimientos que no contienen cerdos de reproduccion, las pruebas
deberan realizarse solo una vez, en un nimero comparable de animales de cebo o
destete.

e) Hay un programa de vigilancia y control para detectar establecimientos afectados
situados dentro de un radio prescrito desde el establecimiento y no se conoce
ningun establecimiento afectado dentro de esta zona.

4) proceden de instalaciones en las que no se ha establecido una cuarentena, restriccion
de movimientos o zona de vigilancia debido a una enfermedad distinta de las mencionadas
anteriormente y regulada por la Unién Europea, China y Espafia y la OMSA durante los
Gltimos 6 meses antes del sacrificio.

5) no han sido vacunados contra el carbunco bacteriano con vacunas vivas durante los 14
dias anteriores al sacrificio.

Articulo 5

Los establecimientos elaboradores (incluyendo sacrificio, despiece, transformacion y
almacenamiento) que pretendan exportar carne de porcino a China deberén estar bajo la
supervision de las Autoridades Competentes de Espafia en cumplimiento de las leyes y
reglamentos de China, Espafia y la Unién Europea en materia de sanidad veterinaria y
salud publica.

Los establecimientos para la exportacion de carne de porcino Cincluidos visceras y
despojos) a China deberan estar registrados en GACC de acuerdo con la Ley de

Seguridad Alimentaria de la Republica Popular China y el Reglamento de Aplicacion de
la Ley de Cuarentena Animal y Vegetal de Entrada y Salida de la Republica Popular
China. S6lo se podra exportar carne de porcino elaborada después de la fecha de
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registro de los establecimientos autorizados. No se permitird la importacion a China de
productos procedentes de establecimientos no registrados en GACC.

Articulo 6

El Veterinario Oficial espafiol acreditara mediante el certificado sanitario veterinario para
la exportacién a China que:

1. La carne de porcino ha sido sacrificada, transformada y almacenada en mataderos,
establecimientos de transformacion y almacenes frigorificos autorizados por GACC, que
han establecido un sistema eficaz de identificacion para la trazabilidad que permite seguir
el rastro de la carne de porcino hasta la explotacion de origen.

2. Los medicamentos veterinarios y aditivos para piensos prohibidos por ambas Partes
nunca se han utilizado en los cerdos vivos de los que procede la carne de porcino destinada
a la exportacién.

La presencia de testosterona enddgena de forma natural en los animales no se considerara
resultado de la administracidn de sustancias prohibidas.

3. Los cerdos destinados al sacrificio proceden de explotaciones conformes con el articulo
4 del presente Protocolo, han sido sometidos a inspecciones ante mortem y post mortem
de acuerdo con las leyes y reglamentos pertinentes de China, Espafia y la Unidn Europea,
con resultados favorables. Los animales sacrificados estdn sanos y libres de signos
clinicos de enfermedades infecciosas, no se ha detectado ninguna lesion en las canales ni
en las visceras y de los que se han extraido los principales ganglios linfaticos y tejido
glandular.

4. El nivel de residuos de medicamentos veterinarios, plaguicidas y contaminantes
medioambientales como metales pesados, contaminantes organicos persistentes (COP),
asi como otras sustancias indeseables contenidas en los productos, no supera los limites
maximos de residuos (LMR) estipulados por el programa nacional de residuos de Chinay/o
Espafia. Los aditivos alimentarios cumplen con la regulacion establecida en las leyes y
reglamentos de China, Espafa y la UE.

5. La carne de porcino esta libre de contaminacién de microorganismos patdégenos
regulada en las leyes y reglamentos de China, Espafia y la Unién Europea.

6. Durante las grandes epidemias de salud publica, los establecimientos deben aplicar los
procedimientos de defensa y profilaxis de acuerdo con las normas internacionales para
garantizar que los productos no se contaminen de forma cruzada durante todo el proceso
de aceptacion de materias primas, procesamiento, envasado, almacenamiento y
transporte.

7. La carne de porcino debe ser higiénica y segura, apta para el consumo humano.
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Articulo 7

Durante el periodo de transporte al matadero y en el matadero, no se permitird que los
cerdos destinados al sacrificio y a la exportacion a China estén en contacto con:

1) cualquier otra especie animal;
2) cerdos vivos que no cumplan los requisitos de los articulos 3 y 4 del presente Protocolo; o

3) los cerdos vivos u otros animales pertenecientes a unaexplotacion que no haya obtenido
el registro establecido en el articulo 5 del presente Protocolo.

No se permitira la transformacién de la carne de porcino destinada a la exportacién a China
junto con los siguientes productos, que

1) no cumplan los requisitos de los articulos 3 y 4 del presente Protocolo; o
2) no son producidos por un establecimiento registrado; o

3) se derivan de otras especies animales; o

4) no estan destinados a la exportacion a China.

La carne de porcino exportada a China, se almacenara en una zona especifica y claramente
identificada en el almacén frigorifico o de congelacidn.

Los productos curados de porcino deben almacenarse en un lugar seco y ventilado y no
deben almacenarse junto con productos toxicos, malolientes, volatiles y facilmente
corrosivos. Los productos que necesiten refrigeracion deben almacenarse a la temperatura
adecuada.

Articulo 8

La carne de porcino que se exporte a China se envasara con materiales de envasado
nuevos, de primer uso, que cumplan las normas nacionales chinas, espafiolas y de la Union
Europea en materia de seguridad alimentaria, asi como las normas sanitarias
internacionales.

La carne de porcino exportada a China se etiquetara con el nombre del producto, el pais
de origen, el nimero de registro del establecimiento y los nimeros de lote en el envase
interior independiente en chino e inglés, o en chino y espafiol.

Los elementos, incluidos el nombre de la mercancia, el pais de origen, el nimero de
registro del establecimiento, los nimeros de lote, las especificaciones, el lugar de origen
(especifico del estado/provincia/ciudad), el destino (debe ser inicamente la R.P. China),
la fecha de produccién (debe incluirse el afio, el mes y el dia), la caducidad y la
temperatura de almacenamiento deben etiquetarse en el embalaje exterior en chino e
inglés, o en chino y espafiol. La leyenda de inspeccién y cuarentena de la Autoridad
Competente espafiola deberd identificarse también en el envase. La vida Util de la carne
congelada no debe superar los 24 meses.
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Las etiquetas de los productos carnicos preenvasados deberdn cumplir las normas y
requisitos reglamentarios de China sobre etiquetado de alimentos preenvasados.

Articulo 9

Para evitar la contaminacién de microorganismos patégenos y sustancias indeseables, la
carne de porcino que se vaya a exportar a China debera cumplir los requisitos sanitarios
veterinarios de China, Espafia y la Union Europea durante el envasado, el almacenamiento
y el transporte. Los medios de transporte de la carne de porcino curada deben estar limpios
y sin contaminacion. Durante el transporte, los productos curados de porcino no pueden
estar expuestos al sol y a la lluvia, tampoco pueden ser transportados junto con productos
toxicos, nocivos, malolientes que puedan tener la posibilidad de afectar a la calidad de los
productos.

El almacenamiento y transporte de la carne de porcino se hara bajo temperaturas
adecuadas, la temperatura central de la carne de porcino congelada se mantendra no
superior a menos 15 grados centigrados y la carne de porcino refrigerada se transportara
y almacenara entre cero grados centigrados y 4 grados centigrados. Tras la carga del envio
y antes del embarque, el contenedor debera precintarse bajo la supervision de las
autoridades espafiolas. El nimero de precinto debe indicarse en el certificado sanitario
veterinario. Durante el transporte, el envase de los productos no debe ser retirado, ni
cambiado.

Articulo 10

La carne de porcino refrigerada destinada a la exportacién a China y envasada al vacio
con o sin atmosfera modificada debera cumplir las normas de higiene del material de
envasado establecidas por China y Espafia. El exportador confirmara el periodo de
conservacion y lo indicara en el embalaje exterior. La caducidad de la carne de porcino
refrigerada envasada al vacio para su exportacion a China no sera superior a 120 dias.

La vida Util de la carne de porcino refrigerada destinada a la exportacion a China que no
esté envasada al vacio no serd superior a 14 dias.

Articulo 11

Cada envio/contenedor de carne de porcino exportada de Espafia a China debera ir
acompafado de al menos un certificado veterinario original que acredite que los productos
cumplen las normas y reglamentos veterinarios y de salud publica de China, Espafia, la
Unidn Europea y los requisitos pertinentes del presente Protocolo.

El certificado sanitario veterinario debe estar redactado en chino, espafiol e inglés (el
inglés es obligatorio para rellenar el certificado). El formato y el contenido de los
certificados deberan ser determinados de antemano por las Partes.

61



Para su constancia, MAPA remitird a GACC las muestras de las leyendas oficiales de
inspeccion, el modelo de certificado sanitario, la relacién de veterinarios firmantes
autorizados con sus correspondientes firmas, las instrucciones sobre la etiqueta anti
falsificacion y la direccion de correo electronico a través de la cual se entregaran los datos
electronicos de los certificados. En caso de modificaciones y cambios de lo anterior,
MAPA lo notificard a GACC con al menos un mes de antelacion a la entrada en vigor de
los cambios.

Para facilitar la inspeccion fronteriza, MAPA enviar4 a GACC, la version electronica de
cada certificado sanitario veterinario por via oficial en un plazo de 48 horas tras su
expedicion. MAPA garantizara que los datos electrénicos sean correctos y seguros.

Articulo 12

1. Cuando en Esparfia se produzcan brotes de enfermedades infecciosas o parasitarias
relevantes para el ganado porcino, que

1) se estipulan en el articulo 3 del presente Protocolo; o

2) se definen como enfermedades de la lista A de la Lista de Enfermedades en Cuarentena
para los Animales Importados a la RepUblica Popular China por las leyes y reglamentos
chinos,

MAPA debera detener la exportacion de la carne de porcino a China (incluso dejar de
firmar certificados sanitarios veterinarios), retirar los productos y otros productos con
riesgo potencial, realizar una investigacion y proporcionar a GACC informacidn sobre
cémo se produjeron y controlaron los incidentes.

2. Cuando se produzca en Espafia alguna de las enfermedades infecciosas o parasitarias
relevantes para el ganado porcino,

1) figuren en la lista del articulo 4 del presente Protocolo; o

2) Se definen como enfermedades de la lista B de la Lista de Enfermedades en Cuarentena
para los Animales Importados a la Republica Popular China por las leyes y reglamentos
chinos; o

3) cualquier otra contaminacion alimentaria importante que pueda contaminar la carne de
porcino que se vaya a exportar a China, asi como su envase y medio de transporte.

MAPA detendra la exportacion de la carne de porcino producida en las zonas afectadas,
lo que incluye dejar de firmar certificados sanitarios veterinarios, retirar los productos y
otros productos con riesgo potencial, informar a GACC y proporcionar informacién sobre
cémo ocurrieron los incidentes y como se trataron.

3. Al término del incidente de contaminacion o de la eliminacion de las enfermedades
infecciosas, para restablecer el comercio deberd llevarse a cabo una negociacion entre
GACC y MAPA sobre la base de las practicas internacionales.

62



Articulo 13

Si GACC descubre que la carne de porcino exportada a China incumple los requisitos del
Protocolo, GACC natificara oportunamente a MAPA la devolucién, destruccion u otras
formas de eliminacién de los productos. Las Partes cooperaran entre si para investigar los
motivos y adoptar medidas correctoras y rectificaciones para evitar que se repita el
incumplimiento.

Articulo 14

A efectos del presente Protocolo, se entendera por "carne de porcino":

1. Mdsculo esquelético de cerdo congelado o refrigerado (con y sin hueso, incluidos los
tejidos grasos adheridos), partes de canales [cerdo sacrificado y desangrado con
eliminacion de cerdas, visceras, cabeza, cola y parte inferior de la extremidad (por debajo
del tobillo y la articulacion)] y visceras/despojos comestibles. No esta permitida la
exportacion de los tejidos grasos adheridos a las visceras, los recortes (recortes de carne,
grasa y huesos), la carne de porcino molida, la carne de porcino picada y la carne separada
mecanicamente. La carne de porcino comestible y las visceras/despojos que pueden
exportarse a China se especifican en el anexo |.a.

2. Los productos curados de porcino se refieren a los productos comestibles de porcino
que han sido tratados por una técnica de procesamiento especifica dependiendo del tipo
de producto curado que garantice la seguridad y la inocuidad de los alimentos. En el
Anexo |.b se enumeran los diferentes tipos de productos curados de porcino que pueden
exportarse a China

Articulo 15

Ademas de este protocolo, las visceras/despojos comestibles del ganado porcino deben
cumplir los requisitos de inspeccién y cuarentena, sanitarios y de seguridad enumerados en
el Anexo Il. ElI Anexo l.a, el Anexo L.b, y el Anexo Il son parte integrante de este
Protocolo, que puede ser modificado por el método de cartas formales entre ambas partes.

Articulo 16

El presente Protocolo entrara en vigor a partir de la fecha de su firma, sera valido por un
periodo de cinco (5) afios y se renovard automéaticamente por periodos iguales y
consecutivos, salvo que una de las Partes notifique por escrito a la otra su intencion de
denunciarlo al menos seis (6) meses antes de la fecha de expiracion. Si una de las Partes
denuncia el presente Protocolo mediante notificacién por escrito a la otra Parte, el presente
Protocolo perderd su validez a los seis (6) meses de la fecha en que la otra Parte reciba la
notificacion por escrito. Asimismo, el presente Protocolo podra ser modificado por
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consentimiento mutuo de ambas Partes.

Articulo 17

El Protocolo se firma en Pekin en la fecha de 11 de abril de 2025, en dos ejemplares, cada
uno en chino, espariol e inglés. Siendo los tres textos de igual tenor y validez. En caso de
cualquier diferencia sobre este protocolo sera resuelto por las dos partes a traves de la
consulta prevaleciendo el texto en inglés.

Para el Ministerio de Agricultura, Pesca Para la Administracion General de Aduanas de
y Alimentacion del Reino de Espaiia Republica Popular China
El Ministro de Agricultura, Pesca 'y La Ministra de la Administracion
Alimentacion General de Aduanas
Luis Planas Puchades Sun Meijun
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Anexo l.a

Lista de la carne de porcino comestible y de las visceras o despojos comestibles que
pueden exportarse a China

1.Mdsculo esquelético porcino congelado o refrigerado, con o sin hueso, incluidos los
tejidos grasos adheridos;

2.Grasa de porcino sin refinar congelada y refrigerada (sélo grasa corporal, sin tejido
adiposo adherido a las visceras);

3.visceras/despojos: corazon de cerdo congelado, higado de cerdo congelado, rifion de
cerdo congelado, lengua de cerdo congelada, cola de cerdo congelado, oreja de cerdo
congelada, testiculos de cerdo congelados, patas y manos de cerdo congeladas (pezufia),
nariz de cerdo congelado, codillo de cerdo congelado, jarrete de cerdo congelado, cara de
cerdo congelada, labio de cerdo congelado, mandibula de cerdo congelada, aortas de
cerdo congelado, piel de cerdo congelada, cabeza de cerdo congelada, cerebro de cerdo
congelado, diafragma de cerdo congelado, cartilago de cerdo congelado, eséfago de cerdo
congelado, traquea de cerdo congelada, hueso de cerdo congelado, garganta de cerdo
congelada, pene de cerdo congelado, estémago de cerdo congelado.
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Anexo |.b

Tipos de productos porcinos curados que pueden exportarse a China

Tipo de producto de curado Plazo minimo de tramitacion

Jamén / paleta curados ( Con hueso 210 dias
o deshuesados)

Jamén serrano (Con hueso o deshuesado) 210 dias

Jamon / paleta ibérica ( Con hueso of 600/ 365 dias

deshuesada)

Lomo 45 dias
Chorizo 21 dias
Salchichon 21 dias

Jamdn /paleta con un periodo de curacion superior a 313 dias, puede exportarse
con pezufia.
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Anexo Il
Requisitos sanitarios aplicables a los despojos
comestibles de porcinos exportados de

Espafia a China

1. Ambito de aplicacion

Los productos de la lista de visceras/despojos comestibles de la especie porcina (en lo
sucesivo denominados "despojos') cuya exportacion se autoriza (Anexo l.a) deberan
cumplir los siguientes requisitos sanitarios de transformacién.

2. Requisitos generales

(1) Estos requisitos higiénicos se basan en el Protocolo Sanitario de Inspeccion,
Cuarentena y Veterinaria entre la Administracion General de Aduanas de la Republica
Popular Chinay el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion del Reino de Espafia
sobre la Carne de Porcino y los Productos Curados del Porcino a Exportar de Espafia a
China. EI cumplimiento de esta parte es indispensable para que los productos enumerados
en el Anexo 1.a destinados a la exportacién a China puedan acogerse al mismo.

(2) Espafia tiene establecido un sistema de gestion para la seguridad e higiene de los
despojos comestibles de porcino.

(3) Los despojos que se exporten a China deberan proceder de explotaciones, mataderos
y establecimientos que hayan establecido un sistema de trazabilidad que permita
relacionar los despojos con la explotacion.

(4) Sélo los establecimientos registrados en GACC estan autorizados a exportar despojos
a China,

y sus procesos de elaboracion también deben estar registrados en GACC.

(5) EI programa de vigilancia de sustancias indeseables como residuos Yy

microorganismos en Espafia abarcara los despojos. El plan anual y los informes de las
pruebas se facilitardn a GACC periédicamente.

(6) Los despojos exportados a China se procesaran y manipularan de acuerdo con los
requisitos sanitarios y de seguridad para la carne destinada al consumo humano. Se
establecerd un sistema de control de la calidad, la seguridad y la salubridad, como el
APPCC, para garantizar el cumplimiento de las disposiciones pertinentes de este requisito.

3. Requisitos para el procesado de despojos comestibles
(3.1) Locales de procesado, instalaciones y equipos de transformacion.

(DLos despojos destinados a la exportacion a China deben procesarse en una sala de
procesamiento independiente relativamente aislada del procesado de canales. La sala de
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procesamiento y sus condiciones sanitarias deberan cumplir los estandares de disefio,
construccion, sanitarios y de procesamiento establecidos para los productos carnicos aptos
para el consumo humano en China, Espafia y la Union Europea

(2 El tamafio de la sala de procesamiento de despojos debe ser adecuada a la capacidad
de procesamiento con equipos e instalaciones sanitarios. Las salas de procesamiento de
zona sucia y zona limpia deberan estar separadas y con un flujo de proceso adecuado para
evitar la contaminacion cruzada.

(3 Todos los tipos de despojos deberan ser procesados en las instalaciones especificas
para el pre-enfriamiento y el envasado.

@La sala de procesamiento de cabezas, pezufias y colas debe estar equipada con un bafio
de inmersion, maquina de depilacion y maquina de limpieza.

(B)Las salas de transformacion de estdmagos se dividiran en zona sucia (incluidas las salas
de separacion, vaciado y limpieza) y zona limpia (incluidas las salas de inspeccion visual
y refrigeracion), todas ellas construidas, dispuestas y equipadas de conformidad con las
normas aplicables a los productos carnicos aptos para el consumo. Tras la inspeccién
visual, se repetird el centrifugado con agua si se encuentra contenido gastrico,
asegurandose de que cualquier lesidn o cuerpo extrafio debe ser eliminado de los
estdmagos.

(®)La zona sucia y la zona limpia deberan estar completamente aisladas, las instalaciones
sanitarias para cambiarse de ropa, lavarse las manos, limpiarse las botas, colgar la ropa
de proteccidn, etc. en la sala de tratamiento se estableceran por separado para la zona
sucia y la zona limpia.

(DDurante las operaciones de procesamiento de los estdmagos se evitara la contaminacion
de los productos finales. Se instalara un sistema de ventilacién de presion positiva dentro
de la zona de procesamiento de limpieza de estdmagos si hay olores o condensacién
excesivos. El contenido de los estdmagos y las aguas residuales se verteran en sistemas
de eliminacion de residuos de forma cerrada.

(®Cuando el vaciado y la limpieza de los estdmagos se realicen en la misma sala, la zona
de vaciado y la zona de limpieza estaran protegidas fisicamente para garantizar una
prevencion eficaz de las salpicaduras y la condensacion.

(3.2) Requisitos de higiene personal.

(DLos establecimientos deberan contar con personal formado (trabajadores) segin el
procedimiento de procesado de los despojos.

@ Los empleados (trabajadores) que operan en diferentes areas, como entre el area de
procesamiento de carne de porcino y despojos, y entre las areas sucias y las areas limpias,
no pueden intercambiar el puesto.

(3.3) Requisito de temperatura.

68



(DLa temperatura de la sala de procesamiento de despojos debe mantenerse por debajo de
12 grados Celsius. La temperatura del tinel de congelacion rapido debe ser inferior a 28
grados Celsius bajo cero. La temperatura del almacén frigorifico debe ser inferior a 18
grados Celsius bajo cero.

(2EI tiempo de refrigeracion/congelacion y la temperatura central de los despojos finales
deben ser coherentes con los de la carne de porcino.

(3®Se utilizara agua caliente a una temperatura no inferior a 40 grados Celsius para
higienizar las superficies del equipo. Se utilizard agua caliente a una temperatura no
inferior a 82 grados Celsius para la desinfeccién de los cuchillos.

@Durante la refrigeracion previa de los despojos comestibles de porcino, la temperatura
central del producto refrigerado no debera superar los 3 grados Celsius 0, en caso de que
los despojos no se separen de la canal, la temperatura no debera superar los 7 grados
Celsius. Durante el envasado, la temperatura de todos los despojos no superara los 3
grados Celsius.

BEI medio de transporte debera cumplir los requisitos sanitarios con sistema de
refrigeracion y aislamiento en funcidn de las caracteristicas de los productos.

®La temperatura central del producto congelado no debera superar los 15 grados
centigrados bajo cero durante el transporte de despojos comestibles de porcino

(3.4) Requisitos de los productos tras el procesado.

(DLos despojos de porcino terminados deberan limpiarse y recortarse minuciosamente
antes de su congelacion y envasado, y debera confirmarse que la superficie esta limpia 'y
exenta de tejidos enfermos, secreciones, lesiones, pus, ganglios linfaticos, heces, bilis,
pelo, pezufias, restos de aceite lubricante, contenido gastrointestinal y otras materias
extrafias (plastico, metal, restos de pienso, etc.). Una vez finalizado el procesado, los
despojos comestibles no deberan entrar en contacto con despojos no aptos.

(2)Los despojos que se exporten a China deben empaquetarse por separado segin los
distintos tipos de productos y almacenarse en la zona especifica con un etiquetado
identificable.

(3.5) El control sanitario de la transformacion y de los productos finales.

Los establecimientos deben implementar los planes de monitoreo de microorganismos
dependiendo de los diferentes riesgos 0 PCCs de la exportacion de despojos a China, que
aplican analisis estadisticos para evaluar los resultados del monitoreo microbiolégico en
cada etapa de proceso para establecer una base de datos de referencia. Los requisitos
sanitarios sobre el procesamiento y los productos finales de los despojos deberén ajustarse
a la siguiente tabla.

(DMétodo de muestreo: Se recogeran aleatoriamente cinco (5) cajas de embalaje o
muestras a granel cortandolas (en el caso de visceras y picados, como la lengua) o frotado
con esponja o hisopo (en el caso de productos de gran superficie, como la cabeza entera).
Cuando se utilice el método de corte, las muestras se recogeran de distintas partes del
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envase, se mezclaran bien y, a continuacion, se uniran en una porcion de al menos 500
gramos de peso. Cuando se adopte el método de frotado, deberd elegirse la zona més
contaminada.

(2 Para las patas y manos: Las muestras se toman de los productos ya preparados, en las
zonas de procesado, utilizando un instrumento sacabocados. Se toman cuatro muestras de
la superficie exterior (corteza). Las cuatro muestras de corteza tomadas se combinan para
formar una sola muestra. Cada muestra se toma de un lado diferente de la pata: 1) Parte
delantera, 2) Parte trasera, 3) Parte izquierda y 4) Parte derecha.

(3)Almacenamiento y transporte de las muestras: Las muestras se colocaran en recipientes
herméticos con paquetes de hielo o agua helada. La muestra no debera congelarse ni entrar
en contacto directo con el paquete de hielo. Después del muestreo, la prueba se llevara a
cabo en el laboratorio en 1 hora, de lo contrario la muestra debe ser almacenada entre O-
4 grados Celsius durante no mas de 24 horas.

@ Los resultados se interpretan:

-Si los resultados de las pruebas cumplen el limite m (< m) , que significa
"satisfactorio”, la frecuencia de muestreo puede reducirse de acuerdo con las
disposiciones pertinentes;

-Si un méaximo de ¢ muestras estan comprendidos entre m y M, y el resto < m, los
resultados son aceptables.

-Si el resultado de la prueba de la muestra supera el limite M, o0 mas de ¢ muestras entre el
limite my M, que significa "insatisfactorio”, deben tomarse las siguientes medidas:

I. Verificacion de los datos de control del proceso (como anomalias de temperatura,
sanitarias y de otro tipo) para averiguar el motivo.

I1. Adoptar las medidas correctoras adecuadas, como la recoleccion de més muestras para
verificar la eficacia de las medidas correctoras o de rectificacion.

I11. Cuando aparecen resultados "insatisfactorios"”, los establecimientos deben aplicar la
retirada del producto o/ y el tratamiento inocuo si es necesario.

IV. Deberan registrarse la causa del problema y las medidas correctoras, y los registros
pertinentes se conservaran durante al menos 2 afios.
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Cuadro 1 El control sanitario del tratamiento de los despojos

dZIan Limite Frecuencia de muestreo
mue
: . streo
Microorganismo Etapa en la que
Frecuencia original debe recogerse la
La frecuencia R
(La fecha de puede
n c m M muestreo debe reducirse si se
ajustarse para obtienen
garantizar la resultados
distribucion en cada satisfactorios
dia de la semana) durante 6
semanas
consecutivas
R de bl Para cada categoria, Para cada
ecuentg 1€ placas 5x10° 5 5 muestras por .
aerdbicas 5x10 categoria, Antes de la
5 2 UFC/ semana, durante 6 -,
UFC/g 5 muestras cada 2 congelacion
(APO) 9 semanas semanas
consecutivas.
Para cada categoria,
5 muestras gor Para cada
. 5x10°CF| 5x10° P categoria, Antes de la
Enterobacteriaceae 5 3 semana, durante 6 .,
U/g CFU/g 5 muestras cada 2 congelacion
semanas
i semanas
consecutivas
Para cada categoria,
5 muestras por
semana durante 10
semanas
consecutivas Para cada
Ausente en : categoria Antes de la
Salmonella 5 0 Las fechas de g ' .,
259 . 5 muestras cada 2 congelacion
muestreo se ajustan
semanas
constantemente para
garantizar que se
distribuyan en cada
dia de la semana.
Para cada categoria,
recoja 5 muegtras Para cada
. categoria Antes de la
E. coli 5 2 50 500 por semana, durante 5 muestrgs cada 2 lacis
ufc/g ufc/g 6 semanas congelacion
. semanas
consecutivas
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Tabla 2 El control sanitario de la materia prima para los productos curados de porcino

Plan de At La frecuencia
Limite i
muestreo Frecuencia de muestreo puede
Microorganismo ((La fecha de muestreo reduci'rse si
debe ajustarse para se obtienen
n ¢ lan M garantizar la distribucion en resultados
cada dia de la semana)) satisfactorios
Recuento de 40logUFC/cm’ . Para cada categoria, Para cha
| bi 5 5 5,0logUFC/cm 5 muestras por semana, categoria, 5
pracas aerobias Registro . ) durante 6 semanas muestras
(APC) medio diario | Registro medio consecutivas. cada 2
diario semanas
Para cada categoria, Para cada
Enterobacteriacea| o 2 ZMOLSGCEJ-FC-/Q 3,0LOG UFC/g 5 muestras por semana, categoria, 5
e € Ilgg lana Media diaria log durante 6 semanas muestras
consecutivas. cada 2
semanas
Para cada categoria, Para cada
5 muestras por semana, categoria, 5
Salmonela > 0 Ausente en 25 g durante 10 semanas muestras
consecutivas cada 2
semanas

Cuadro 3 El control sanitario de los productos finales de carne de porcino curada

Plan de muestreo Limite
Microorganismo Unidad Frecuencia de muestreo
n o m M

Minimo 1 muestra de
Coliformes UFC/g 5 2 10 100 cada categoria de
productos al mes

Minimo 1 muestra de
Salmonella /259 5 0 0 / cada categoria de
productos al mes

Minimo 1 muestra de
Listeria monocytogenes, /25g 5 0 0 / cada categoria de
productos al mes

Minimo 1 muestra de
Staphylococcus aureus UFC/g 5 1 100 1000 cada categoria de
productos al mes

72




73



MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCAY Y
ALIMENTACION

ANEXO VI

CLASIFICACION HS CIQ CODE PARA PRODUCTOS CARNICOS DE PORCINO
(extraido de CIFER el 03/07/2023)

Producto LISTA
Cadigo HS y CIQ CIFER Categoria CIFER
Ly CEXGAN &
Other dried, smoked and salted hams and
, shoulders of swine with bone in (other salted
0210111030101 Jamén curado hams and shoulders of swine with bone in, 0102 - Pork Products
Con hueso . .
preserved hams and shoulders of swine with
bone in
Other dried, smoked and salted hams and
shoulders of swine with bone in (other salted
0210111030101 Paleta curada hams and shoulders of swine with bone in, 0102 - Pork Products
Con hueso . .
preserved hams and shoulders of swine with
bone in
Other dried, smoked and salted hams and
, shoulders of swine with bone in (other salted
0210111030101 Jamon serrano hams and shoulders of swine with bone in, 0102 - Pork Products
Con hueso . .
preserved hams and shoulders of swine with
bone in
Other dried, smoked and salted hams and
T shoulders of swine with bone in (other salted
0210111030101 Jamén ibérico hams and shoulders of swine with bone in, 0102 - Pork Products
Con hueso . .
preserved hams and shoulders of swine with
bone in
. Other dried, smoked and salted hams and
0210111090101 Paleta ibérica shoulders of swine with bone in (other salted 0102 - Pork Products
Con hueso . . .
hams and shoulders of swine with bone in,
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CIANI

preserved hams and shoulders of swine with
bonein

0210119090101

Jamodn curado
Con hueso

Other dried, smoked and salted meat of hams
and shoulders of swine with bone in (other
salted meat of hams and shoulders of swine
with bone in, preserved meat of hams and

shoulders of swine with bone in

0102 - Pork Products

0210119090101

Paleta curada
Con hueso

Other dried, smoked and salted meat of hams
and shoulders of swine with bone in (other
salted meat of hams and shoulders of swine
with bone in, preserved meat of hams and

shoulders of swine with bone in

0102 - Pork Products

0210119090101

Jamon serrano
Con hueso

Other dried, smoked and salted meat of hams
and shoulders of swine with bone in (other
salted meat of hams and shoulders of swine
with bone in, preserved meat of hams and

shoulders of swine with bone in

0102 - Pork Products

0210119090101

Jamon ibérico
Con hueso

Other dried, smoked and salted meat of hams
and shoulders of swine with bone in (other
salted meat of hams and shoulders of swine
with bone in, preserved meat of hams and

shoulders of swine with bone in

0102 - Pork Products

0210119090101

Paleta ibérica
Con hueso

Other dried, smoked and salted meat of hams
and shoulders of swine with bone in (other
salted meat of hams and shoulders of swine
with bone in, preserved meat of hams and

shoulders of swine with bone in

0102 - Pork Products

0210190090104

Jamén curado
Sin hueso

Other dried, smoked and salted meat of swine
(preserved preparations of boneless meat of
swine)

0102 - Pork Products

0210190090104

Paleta curada
Sin hueso

Other dried, smoked and salted meat of swine
(preserved preparations of boneless meat of
swine)

0102 - Pork Products

0210190090104

Jamon serrano
Sin hueso

Other dried, smoked and salted meat of swine
(preserved preparations of boneless meat of
swine)

0102 - Pork Products

0210190090104

Jamon ibérico
Sin hueso

Other dried, smoked and salted meat of swine
(preserved preparations of boneless meat of
swine)

0102 - Pork Products
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0210190090104

Paleta ibérica
Sin hueso

Other dried, smoked and salted meat of swine
(preserved preparations of boneless meat of
swine)

0102 - Pork Products

1601001090101

Lomo con tripa natural

Sausages with natural casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)
(meat or offal of animals))

0112 - Other Meat Products

1601002090101

Lomo con tripa artificial

Sausages with other casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)
(meat or offal of animals))

0112 - Other Meat Products

1601001090101

Chorizo con tripa natural

Sausages with natural casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)
(meat or offal of animals))

0112 - Other Meat Products

1601002090101

Chorizo con tripa artificial

Sausages with other casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)

(meat or offal of animals)))

0112 - Other Meat Products

1601001090101

Salchichén con tripa natural

Sausages with natural casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)
(meat or offal of animals))

0112 - Other Meat Products

1601002090101

Salchichén con tripa artificial

Sausages with other casings, made from meat,
edible offal, blood of other animals or insects
(including similar products) (meat or edible offal
of other animals (including similar products)
(meat or offal of animals))

0112 - Other Meat Products
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