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 inspeccidn, 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 exportacién 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 correccién; los programas de inspeccion y
cuarentena que consisten en el analisis y métodos, procedimientos, normas de evaluacion pertinentes
y los sellos de inspeccién y cuarentena o marcas para la elegibilidad de la exportacion.

2. La informacién 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 patdgenos, e informes anuales de acuerdo con la legislacion
espafiola. Los informes de vigilancia de radiaciones nucleares y otros contaminantes ambientales se

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 localizacion geogréfica
especifica de la regionalizacion, el nimero de cabezas de ganado asociadas dentro de la zona, los
datos de los establecimientos de transformacion de carne para la exportacion y la situacion de la
vigilancia.

4. La situacidon epidemioldgica de los animales en relacion con la carne de porcino destinada a la
exportacion.




MAPA se asegurard de que los sistemas administrativos de seguridad alimentaria cumplen
sistematicamente 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
proporcionard 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 investigacion 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 Espafia:

1) Esta reconocida por la Organizacion 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 Cddigo Sanitario para los Animales Terrestres
(en adelante "Cdadigo") de la OMSA, que fueron reconocidas por China.

Articulo 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 identificacién que
permita rastrear la explotacién 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 porcinay de triquinosis durante los 6 meses anteriores al sacrificio.

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, patolgicos o seroldgicos de la enfermedad de Aujeszky
en la explotacion durante los Ultimos 12 meses.

¢) En explotaciones clasificadas como oficialmente indemnes, no se ha llevado a cabo
vacunacioén contra la enfermedad de Aujeszky, por lo menos, en los Gltimos 12 meses, y
cualquier animal previamente vacunado esta libre de anticuerpos gE; en explotaciones
clasificadas como indemnes, se permite la vacunacion 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 reproduccion, 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 Codigo de
Animales Terrestres 2023 de la OMSA capitulo 1.4; estas pruebas deberan realizarse dos
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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 Unidn 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 vy
almacenamiento) que pretendan exportar carne de porcino a China deberan estar bajo la supervision
de las Autoridades Competentes de Espafia en cumplimiento de las leyes y reglamentos de China,
Espafia y la Unidn Europea en materia de sanidad veterinaria y salud publica.

Los establecimientos para la exportacién 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 Chinay el Reglamento de Aplicacién de la Ley de Cuarentena Animal y Vegetal
de Entrada y Salida de la Republica Popular China. Sélo se podra exportar carne de porcino
elaborada después de la fecha de registro de los establecimientos autorizados. No se permitira la
importacidn a China de productos procedentes de establecimientos no registrados en GACC.

Articulo 6

El Veterinario Oficial espafiol acreditarda mediante el certificado sanitario veterinario para la
exportacion 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 explotacién 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 exportacion.

La presencia de testosterona enddgena de forma natural en los animales no se considerara resultado
de la administracién 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
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las leyes y reglamentos pertinentes de China, Espafia y la Union Europea, con resultados favorables.
Los animales sacrificados estan 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 China y/o Espafia. Los aditivos
alimentarios cumplen con la regulacidn establecida en las leyes y reglamentos de China, Espafia y
la UE.

5. La carne de porcino esta libre de contaminacion de microorganismos patdgenos regulada en las
leyes y reglamentos de China, Espafia y la Union 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.

Articulo 7

Durante el periodo de transporte al matadero y en el matadero, no se permitira 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 transformacion de la carne de porcino destinada a la exportacion 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 estéan destinados a la exportacién a China.

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

Los productos curados de porcino deben almacenarse en un lugar seco y ventilado y no deben
almacenarse junto con productos téxicos, malolientes, volatiles y facilmente corrosivos. Los
productos que necesiten refrigeracion deben almacenarse a la temperatura adecuada.
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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 Unién 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 numeros de lote, las especificaciones, el lugar de origen (especifico del
estado/provincia/ciudad), el destino (debe ser Gnicamente 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 inspeccion
y cuarentena de la Autoridad Competente espafiola debera identificarse también en el envase. La
vida til de la carne congelada no debe superar los 24 meses.

Las etiquetas de los productos carnicos preenvasados deberan cumplir las normas y requisitos
reglamentarios de China sobre etiquetado de alimentos preenvasados.

Articulo 9

Para evitar la contaminacion de microorganismos patdgenos 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 contaminacién. 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. EI 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
atmésfera modificada deberd cumplir las normas de higiene del material de envasado establecidas
por China y Espafa. El exportador confirmara el periodo de conservacién y lo indicara en el

5




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 Gtil de la carne de porcino refrigerada destinada a la exportacion a China que no esté envasada
al vacio no sera superior a 14 dias.

Articulo 11

Cada envio/contenedor de carne de porcino exportada de Espafia a China debera ir acompafiado 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 Unién 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.

Para su constancia, MAPA remitird a GACC las muestras de las leyendas oficiales de inspeccion, el
modelo de certificado sanitario, la relacion 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 electrénicos de los certificados. En caso de
modificaciones y cambios de lo anterior, MAPA lo notificard a GACC con al menos un mes de
antelacién a la entrada en vigor de los cambios.

Para facilitar la inspeccion fronteriza, MAPA enviard a GACC, la versidn electrénica 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 Espafia 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 informacion sobre como 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
6




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 detendré 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 c6mo se trataron.

3. Altérmino del incidente de contaminacién o de la eliminacién de las enfermedades infecciosas, para
restablecer el comercio debera llevarse a cabo una negociacion entre GACC y MAPA sobre la base
de las practicas internacionales.

Articulo 13

Si GACC descubre que la carne de porcino exportada a China incumple los requisitos del Protocolo,
GACC natificara oportunamente a MAPA la devolucion, destruccién u otras formas de eliminacion
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. Musculo esquelético de cerdo congelado o refrigerado (con y sin hueso, incluidos los tejidos
grasos adheridos), partes de canales [cerdo sacrificado y desangrado con eliminacién de cerdas,
visceras, cabeza, colay parte inferior de la extremidad (por debajo del tobillo y la articulacién)] 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 inspeccion y cuarentena, sanitarios y de seguridad enumerados en el Anexo II. EI 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 entrard en vigor a partir de la fecha de su firma, sera valido por un periodo de
cinco (5) afios y se renovard automaticamente 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 notificacion
por escrito a la otra Parte, el presente Protocolo perdera su validez a los seis (6) meses de la fecha
en que la otra Parte reciba la notificacidn por escrito. Asimismo, el presente Protocolo podra ser
modificado por 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, espafiol 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 través de la consulta prevaleciendo
el texto en inglés.

Para el Ministerio de Agricultura, Pesca Para la Administracién General de Aduanas
y Alimentacién del Reino de Espafia de Republica Popular China
El Ministro de Agricultura, Pescay La Ministra de la Administracion
Alimentacion General de Aduanas
Luis Planas Puchades Sun Meijun




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.Grasade porcino sin refinar congelada y refrigerada (s6lo grasa corporal, sin tejido adiposo adherido
a las visceras);

3.visceras/despojos: corazén de cerdo congelado, higado de cerdo congelado, rifién 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,
esofago de cerdo congelado, traquea de cerdo congelada, hueso de cerdo congelado, garganta de
cerdo congelada, pene de cerdo congelado, estdmago de cerdo congelado.




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 o | 210 dias
deshuesados)

Jamon serrano (Con hueso o deshuesado) 210 dias

Jamon / paleta ibérica (Con hueso o deshuesada | 600 / 365 dias

)

Lomo 45 dias
Chorizo 21 dias
Salchichén 21 dias

Jamon /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 exportacién se autoriza (Anexo 1.a) deberan cumplir los siguientes
requisitos sanitarios de transformacion.

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 China y 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 exportacion 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) El programa de vigilancia de sustancias indeseables como residuos y microorganismos en
Espafia abarcara los despojos. El plan anual y los informes de las pruebas se facilitaran a GACC
periddicamente.

(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 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 Unién Europea
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@ EIl 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 méaquina de limpieza.

GLas 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 repetira el
centrifugado con agua si se encuentra contenido gastrico, asegurandose de que cualquier lesion o
cuerpo extrafio debe ser eliminado de los estémagos.

(®)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 proteccion, 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 estomagos 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 estdémagos si hay olores o condensacién excesivos. El contenido de
los estdmagos Yy las aguas residuales se verteran en sistemas de eliminacion de residuos de forma
cerrada.

(®Cuando el vaciado y la limpieza de los estomagos 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) segtn 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.

(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.
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(3Se utilizara agua caliente a una temperatura no inferior a 40 grados Celsius para higienizar las
superficies del equipo. Se utilizara agua caliente a una temperatura no inferior a 82 grados Celsius
para la desinfeccion 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 funcion 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 o PCCs de la exportacion de despojos a China, que aplican analisis
estadisticos para evaluar los resultados del monitoreo microbioldgico 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 deberan ajustarse a la siguiente tabla.

(1DMétodo de muestreo: Se recogeran aleatoriamente cinco (5) cajas de embalaje 0 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 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,
debera elegirse la zona mas 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
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en 1 hora, de lo contrario la muestra debe ser almacenada entre 0-4 grados Celsius durante no méas
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 maximo de ¢ muestras estan comprendidos entre my M, y el resto < m, los resultados son
aceptables.

-Si el resultado de la prueba de la muestra supera el limite M, 0 mas de ¢ muestras entre el limite m
y 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 méas 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

dF;Ian Limite Frecuencia de muestreo
mues
. . treo
Microorganismo Etapaenla
Frecuencia original re%lcj)e Sresgela
La frecuencia puede mt?estra
(La fecha de muestreo reducirse si se obtienen
n m M debe ajustarse para resultados satisfactorios
garantizar la durante 6 semanas
distribucion en cada consecutivas
dia de la semana)
Recuento de placas 5x105 Para cada categoria,
aerobicas 5 UFC/ 5x106 5 muestras por Para cada categoria, Antesde la
UFClg semana, durante 6 5 muestras cada 2 semanas congelacion
(APC) Y semanas consecutivas.
5 , Para cada categoria,
: 5x10°CF| 5x10 5 muestras por Para cada categoria, Antes de la
Enterobacteriaceae 5 Ulg CFU/g| semana, durante 6 5 muestras cada 2 semanas | congelacion
semanas consecutivas
Para cada categoria,
5 muestras por semana
durante 10 semanas
consecutivas.
salmonella 5 Ausente en Las fechas de Para cada categoria, Antes de la
259 muestreo se ajustan 5 muestras cada 2 semanas | congelacion
constantemente para
garantizar que se
distribuyan en cada dia
de la semana.
Para cada categoria,
E. coli 50 500 | recoja5 muestras por Para cada categoria Antes de la
' 5 ufe/ ufc/ semana, durante 6 5 muestras cada 2 semanas | congelacion
9 9 | semanas consecutivas
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Tabla 2 El control sanitario de la materia prima para los productos curados de porcino

Plan de muestreo Limite Frecuencia de muestreo La frecuencia
puede
) ) ((La fecha de muestreo reducirse si se
n c m M garantizar la distribucion resultados
en cada dia de la satisfactorios
semana))
Recuento de 4 0logUFC/cm? Para cada categoria,
| bi 5 ) o0 5,0logUFC/cm® 5 muestras gor P?ra cgdas
placas aerobias Registro medio Registro medio semana, durante 6 mcl?eigrc;rsl?:éda
(APC) diario dinrio semanas consecutivas. 2 semanas
Para cada categoria P
g ara cada
. 2,0LOG UFC/g 3,0LOG UFC/g 5 muestras por <
Enterobacteriaceae) 5 2 Media diaria log Media diaria log semana, durante 6 mcﬁézgr%rsliéga
semanas consecutivas. 2 semanas
Para cada categoria,
5 muestras por Para cgda
Salmonella 5 0 Ausente en 259 categoria, 5
semana, durante 10 muestras cada
semanas consecutivas 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 c m M
Coliformes UFClg 5 2 10 100 Minimo 1 muestra de cada categoria de
productos al mes
Salmonella 125 5 0 0 / Minimo 1 muestra de cada categoria de
productos al mes
o Minimo 1 muestra de cada categoria de
Listeria monocytogenes 1259 5 0 0 / productos al mes
Staphylococcus aureus UFClg 5 1 100 1000 | Minimo 1 muestrade cada categoria de
productos al mes
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