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PROCEDIMIENTO GENERAL DE EXPORTACION DE CARNES Y/O
PRODUCTOS CARNICOS A LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA

A través de la Embajada de Estados Unidos de América, el Sr. John C.
Prucha, Assistant Deputy Administrator Program Coordination and Evaluation
Office of Policy, Program Developrnent and Evaluation del FSIS del Departamento
de Agricultura de los EE.UU. nos ha comunicado que Espana (los departamentos
correspondientes) tiene de nuevo la potestad de autorizar establecimientos
carnicos para la exportaciéon a su pais, con dos excepciones de momento:
mataderos y establecimientos que elaboren conservas carnicas y/o platos

preparados con productos carnicos tratados por calor en envases.

Por este motivo, y al objeto de clarificar y coordinar el procedimiento de
autorizacién de los establecimientos carnicos interesados en exportar sus
productos a EE.UU., a continuacién van a ser desarrollados los siguientes

apartados:

. LEGISLACION APLICABLE

—

2. SOLICITUDES DE AUTORIZACION

3. PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION

4. PROTOCOLO DE ACTUACION DE LA ADMINISTRACION EN RELACION
CON LA EXPORTACION DE CARNES Y/O PRODUCTOS CARNICOS.

5. ACLARACIONES

6. PROCEDIMIENTO DE REVOCACION DE LA AUTORIZACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.
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1. LEGISLACION

A) LEGISLACION BASICA

» Orden de 4 de abril de 1.995, por la que se regulan las condiciones técnico-
sanitarias y las condiciones de autorizacion aplicables a los establecimientos de
carnes y productos carnicos para su exportacion a los Estados Unidos de América.

»  Circular Informativa N% USA - 1/95. Sustancias autorizadas en la preparacion
de productos céarnicos que vayan a ser exportados a los EE.UU.

>  Circular Informativa N° USA - 2/95 Condiciones especiales de etiquetado y
materiales de envasado y embalado para la exportacién de carnes y/o productos
carnicos a los EE.UU. (revisada en 1.996)

»  Circular Informativa N°% USA - 3/96. Certificacién Oficial que debe acompadiar a
las carnes obtenidas en un matadero autorizado para exportar a EE.UU. cuando se
expidan a una industria carnica autorizada para dicho pais (revisada en 1.998).

»  Circular Informativa N°: USA - 4/97 Rev. 1: Programa de andlisis de Escherichia
coliy Salmonella para la verificacion del control sanitario en el proceso de obtencion
de carnes frescas de bovino y/o porcino en los establecimientos autorizados para
exportar a EE.UU.

»  Circular Informativa N°: USA - 5/97 Rev. 1 Programa Normalizado de Control
de la Higiene.

> Parte 417 del Titulo 9 del Cdédigo de Regulaciones Federales. Sistemas de
Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos.



B) LEGISLACION ADICIONAL.

= Mataderos
> FSIS DIRECTIVA 6420.1/12-17-98, LIVESTOCK POST-MORTEM
INSPECTION ACTIVITIES-ENFORCING THE ZERO TOLERANCES FOR

FECAL MATERIAL, INGESTA, AND MILK.

» FSIS NOTICE 32-98/9-11-98. SAFETY PROCEDURE DURING
LIVESTOCK STUNNING PROCESS.

= Todos los establecimientos.

> FSIS NOTICE. 31-98/9-10-98. CONDESATION POLICY.
> FEDERAL REGISTER. Vol. 62. N°164. RULES AND REGULATIONS.
APPENDIX A - GUIDANCE ON ESTABLISHMENT FACILITIES AND
EQUIPMENT.
C) GUIAS HACCP
Las Guias HACCP elaboradas por el FSIS del Departamento de Agricultura de los
EE.UU. que fueron en su dia remitidas, estan disponibles en la siguiente pagina de

internet:

http://www.fsis.usda.gov/OPPDE/nis/outreach/models/models.htm



2. SOLICITUDES DE AUTORIZACION

Los establecimientos interesados en ser autorizados para exportar sus
productos a EE.UU., deberan solicitarlo conforme al modelo establecido en el Anexo
lIl de la Orden de 4 de abril de 1.995.

Aunque, de momento, la Administracion espafiola no pueda autorizar
mataderos, ni establecimientos que elaboren conservas carnicas y/o platos
preparados con productos carnicos tratados por calor en envases, este tipo de
establecimientos pueden solicitar también la autorizacion al objeto de que, una vez
gue cumplan con todos los requisitos de la legislacién aplicable, se pueda solicitar al
Food Safety and Inspection Service, del Departamento de Agricultura de los EE.UU.,

su visita para la posible autorizacion de los mismos.



3. PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION

De cada solicitud, que se reciba en el Ministerio de Sanidad y Consumo, se
solicitard un informe a las autoridades competentes de las Comunidades
Auténomas, sobre el cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios para exportar

carnes y productos céarnicos a los EE.UU.

Este cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios significa, que todos los
establecimientos han elaborado y estan aplicando un Programa Normalizado de
Control de la Higiene conforme a lo dispuesto en la Circular Informatica N°% USA -
5/1.997 y han elaborado un Plan de Andlisis de Peligros y Control de Puntos
Criticos, de acuerdo con lo establecido en la parte 41 7 del Titulo 9 del Cdédigo de
Regulaciones Federales.

Ademas se deberan aplicar los siguientes programas segun la actividad de los
establecimientos:

MATADEROS
- Circular Informativa N°: USA -4/97. Rev. 1. Programa de analisis de

Escherichia Coli y Salmonella para la verificacién del control sanitaria en
el proceso de obtencion de carnes frescas de bovino y/o porcino en los
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU.

- Programa de reinspeccion de canales.

SALAS DE DESPIECE
- Programa de reinspeccién de carne deshuesada.

INDUSTRIAS CARNICAS
- Si realizan despiece y deshuesado de canales, programa de

reinspeccion de carne deshuesada.



Asi mismo todos los establecimientos deberan cumplir el resto de la normativa

especifica que le es de aplicacion a todos los establecimientos, segun su actividad.

Sélo la Circular Informativa N% USA - 2/95 Rev. 1. Condiciones especiales de
etiquetado y materiales de envasado y embalado para la exportacion de carnes y/o
productos carnicos a los EE.UU.; la Circular Informativa N® USA -1/95. Sustancias
autorizadas en la preparacion de productos carnicos que vayan a ser exportados a
los EE.UU. y la Circular N° USA: - 3/96. Rev. 1. Certificacién Oficial que debe
acompafar a las carnes obtenidas en un matadero autorizado para exportar a
EE.UU. cuando se expidan a una industria carnica autorizada para dicho pais, seran
de aplicacion a partir de que el establecimiento este autorizado por la Administracién
esparfiola para exportar sus productos a EE.UU.

Una vez que las autoridades competentes de las Comunidades Autonomas
comprueben que los establecimientos cumplen todos los requisitos aplicables, el
responsable, el gerente o la persona que designe la gerencia del establecimiento
debera cumplimentar y firmar el FORMULARIO GENERAL DE INSPECCION DE
LOS ESTABLECIMIENTOS A AUTORIZAR PARA EL COMERCIO DE CARNES
FRESCAS Y/O PRODUCTOS CARNICOS A LOS EE.UU. (Rev. 1).

Se deberan cumplimentar los diferentes apartados dependiendo de las

actividades del establecimiento.

Una vez cumplimentado el Formulario, el Veterinario Oficial asignado a ese
establecimiento deberd comprobar que se ha cumplimentado correctamente y dara
su conformidad al mismo con su firma en la parte anterior del formulario. A través de
las Direcciones Generales de Salud Publica y/o Consumo de las Comunidades
Auténomas se remitird una copia del formulario cumplimentado a la Direccién
General de Salud Publica y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo, con el

correspondiente informe de propuesta del mismo para su posible autorizacion.



Posteriormente, técnicos de este Departamento procederan a la visita de
comprobacion de aquellos establecimientos con informe favorable y, en base a los
informes y visitas realizadas, se concedera la autorizacion de los establecimientos,

cuando proceda.

Tras su aprobacion se les concedera un niumero de autorizacion especifico y se
remitira el nombre del Veterinario Oficial que, la Autoridad Competente de la
Comunidad Autébnoma, haya designado en dicho establecimiento.



MINISTERIO DE SANIDAD Y CONSUMO

DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA ¥ CONSUMO
SUBDIRECCION GENERAL DE SANIDAD EXTERIOR Y VETERINARIA

FORMULARIO DE INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS

ESTABLECIMIENTCS AUTORIZADOS EEUU.

i FECHA INSPECCION N°®Y NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO PROVINCIA
!
LOCALIDAD
NOMBRE DEL SUPERVISOR NOMBRE DEL VETERINARIO OFICIAL DEL EVALUACION
ESTABLECIMIENTO CJACEPTABLE

CODIGO (Para aplicar en cada punto que se lista a continuacion)

[JINACEPTABLE

O ACEPTABLE Y
REVISION

A =Aceptable AD= Aceptable/con defecto |= Inaceptable N = No inspeccionado O= no se
aplica
1.-CONTROL DE LA CONTAMINACION Prevenciéon de contaminacion cruzada 28 Material de envasado/ | 57
embalado
{a) INSTALACIONES BASICAS DEL | Higiene del equipo 29 Analisis del laboratorio 58
ESTABLECIMIENTO
Registros potabilidad del agua 01 Manipulacion y almacenamiento de los [ 30 Aprobacién de etiquetas 59
productos
Procedimiento de de cloracion 02 Reacondicionarmriento de productos 31 Advertencias especiales en la | 60
etiqueta
Condiciones de los sifones 03 Transporte de productos 32 Supervision del  Veterinario | 61
Oficial
Lavamanos 04 (d) PROGRAMA NORMALIZADO DEL CONTROL | Protocolo de elaboraciéon de |62
DE LA HIGIENE producto
Servicio 05 Cumplimiento de programa 33 Equipamiento para la |63
elaboraciéon de producto
Separacion de establecimiento 06 Procedimiento precperativo de control | 34 Registros de la elaboracién del | 64
de la higiene producto
Ausencia de insectos y roedores 07 Procedimiento operativo de control de | 35 Inspeccién de latas vacias 65
la higiene
Control del programa de | 08 Destino de los desperdicios 36 Procedimiento de llenado €66
desinsectacién y desratizacion (¢) HACCP
Examen del cierre de envases |67
Supervisién del control dgl programa 0% Cumplimiento del programa 37
de desinsectacion y destatizacion 2 CONTROL DE ENFERMEDADES Manipulacién de envases en | 68
Identificacion arimal 38 uso
Control de temperaturas 10 Inspeccion antemortem 39 Maniputacién de producto |68
procesado
lluminacion 11 Resultados antemortem 40 Procedimientos de incubacion | 70
Espacio en las zonas de trabajo 12 Sacrificio _humanitario 41
Espacio a la zona de trabajo del |13 Inspeccion postmortem 42 Actuaciones del estableci- |71
Veterinario miento cuande hay producto
Ventilacién 14 Resuitados postmortem 43 procesado defectuoso
Aprobacion de las instalaciones 15 Control de productos rechazados 44 Control del procesamiento | 72
por el Veterinario Oficial.
Aprobacion del equipo 16 Control de productos de uso restringido | 45 5.- CUMPLIMIENTO Y CONTROL DEL
FRAUDE ECONOMICO
b) CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES Y | Producto devueito y reelaborado. 46 Identificacion del producto |73
EQUIPOS que va a ser exportado
Techo(s) en zona de produccion 17 3. CONTROL DE RESIDUGCS Verificacién por parte del |74
Veterinario oficial
Equipo/s) situado/s) encima de los |18 Cumplimiento del programa de residuos | 47 Certificados de exportacién 75
productos
Equipo (s)en contacto con el producto |19 Sistematica del muestreo 48 Elaboracion de producto | 76
Otras areas de produccién 20 Documentacion de muestras y 149 segun los standards
resultados autorizados previamente por
Areas (secas) de almacenamiento 21 F.S.I.S.
! Instalaciones antemortem y |22 Aprobacion procuctos quimicos etc 50 Supervision de la inspeccién | 77
postmortem veterinaria oficial
Almacenamientc y uso de productos | 51 Control de las partidas 78
quimicos
Instalaciones del personal 23 4. CONTROL DE PRODUCTOS ELABORADOS Seguridad de los envios 79
Condiciones del exterior del | 24 Espurgo antes del deshuesado 52 Verificacion de especies 80
establecimiento
¢) PROTECCION Y MANIPULACION DEL | Reinspeccién de carne deshuesada 53 Status de equivalencia 81
PRODUCTO
Habitos y vestimenta del personal [25 Identificacion de ingredientes 54 Exportaciones realizadas 82
| Practicas higiénicas del personal 2€ ; Control de ingredientes restringidos S8
Cendiciones higiénicas del faenadc z7 | Formulaciones €




4. PROTOCOLO DE ACTUACION DE LA ADMINISTRACION EN RELACION
CON LA EXPORTACION DE CARNES Y/O PRODUCTOS CARNICOS.

Como consecuencia de las exigencias de ja inspeccion del FSIS, es necesario
establecer un protocolo de actuacion para conseguir que el sistema espafiol de
inspeccion de carnes y productos carnicos, que se aplica en los establecimientos
autorizados para exportar sus productos a EEUU, sea equivalente al que establece

la normativa norteamericana y poder mantener la citada autorizacion.

Este protocolo consta de los siguientes apartados:

I.  Verificaciones adicionales a realizar por los veterinarios oficiales.

Il. Sistema de supervision del sistema espafiol de inspeccion de carnes y
productos carnicos en los establecimientos autorizados para exportar sus
productos a EEUU.

lIl.  Modificacién de la Circular Informativa N°:USA-5/97. Programa Normalizado
de control de la Higiene.

IV. Aplicacion uniforme de la normativa de enlatado y productos enlatados en los

establecimientos que elaboren productos envasados tratados térmicamente.



l. VERIFICACIONES ADICIONALES.

En este apartado se recogen especificamente las verificaciones adicionales en

que deben incidir los veterinarios oficiales cuando realicen su inspeccion en los

establecimientos autorizados a EE.UU.

1.

3.

El veterinario oficial debera realizar, de forma periédica y programada,
controles preoperativos y operativos del programa Normalizado de Control de la
Higiene que aplica el establecimiento, y deberan verificar que los
establecimientos mantienen registros de las deficiencias encontradas y de las
medidas correctoras aplicadas, siguiendo el nuevo apéndice A de la Circular
Informativa USA/5/97 (En la nota 3 de este apéndice A figura el Registro de
Deficiencias del Programa Normalizado de Control de la Higiene, registro que
deberan utilizar todos los veterinarios oficiales asignados a los
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU. sus productos).

El Veterinario Oficial del establecimiento debera hacer el control
preoperativo y operativo cada vez que se reciba materia prima carnica para
EE.UU. (segun lo acordado en lareunion del 25-6-1998-Reuni6n 12 -).

Deberan verificar que las medidas de control que realizan los
establecimientos, para evitar la contaminacion de los productos expuestos al

goteo de condensacion, son las adecuadas.

Verificar que las practicas de manipulacion de los empleados son las adecuadas

para evitar la contaminacion cruzada de los productos carnicos.

" Revision 22 (25 -1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita



Cuando el veterinario oficial compruebe que, en el establecimiento, no se
cumplen los requisitos de los puntos 2 y 3, debera actuar conforme a lo dispuesto en
el apartado Il del Apéndice A de la Circular Informativa N% USA-5/97.

4. Verificar que los establecimientos que realizan deshuesado de carne aplican un
programa de inspeccion de carne deshuesada, de acuerdo con el programa que
figura en el punto 22 del “Formulario General de Inspeccién de los
Establecimientos Autorizados para el Comercio de carne y/o productos carnicos
a los EE.UU". Rev. 1.



ll. SISTEMA DE SUPERVISION DEL SISTEMA DE INSPECCION DE CARNES
Y PRODUCTOS CARNICOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

PARA EXPORTAR SUS PRODUCTOS A EE.UU.

El sistema de supervisién ha sido modificado después de realizar la supervisiéon

a todos los establecimientos autorizados (mayo - junio 1998).

El sistema queda establecido de la siguiente forma:

1. Supervisiéon de la Administracidon Central.

En la Subdireccion General de Sanidad Exterior y Veterinaria se designaran

técnicos responsables del Sistema de Inspeccién de Carnes y Productos Carnicos

gue se aplica en los establecimientos autorizados para exportar sus productos a

EE.UU.

Los técnicos supervisaran todo el Sistema de Inspeccion, como minimo una vez

al ano.

La supervisién consistira en:

Visita de todos los establecimientos autorizados para exportar sus productos
a EEUU para verificar el cumplimiento de las condiciones que dieron lugar a
la aprobacion.

Verificacion de la supervision que realizan los responsables de las
Comunidades Auténomas.

Verificacion de la supervision que realizan los responsables de las
Delegaciones Provinciales o Jefes de distrito o Jefes de Area (o la
denominacion correspondiente segun Comunidad Autbnoma>

Verificacion de la inspeccion veterinaria oficial en cada establecimiento.

" Revision 22 (25 -1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita.



Las visitas de supervisibn quedaran registradas en el “FORMULARIO DE
INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS EE.UU.", que se adjunta.

2. Supervision de la Administracion Autondmica

En el Servicio correspondiente, de la Comunidad Auténoma que tenga
establecimientos autorizados para exportar a EE.UU., se designara un responsable
del Sistema de Inspeccién de Carnes y Productos Carnicos que se aplica en los
establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU.

El Responsable supervisara todo el Sistema de Inspeccién, dentro de su
comunidad, como minimo una vez al afio.

La supervisién consistira en:

- Visita de todos los establecimientos autorizados en la Comunidad para
exportar sus productos a EEUU para verificar el cumplimiento de las
condiciones que dieron lugar a la aprobacion.

- Verificacidbn de la supervision que realizan los responsables de las
Delegaciones Provinciales 6 Jefes de distrito o Jefes de Area (o la
denominacion correspondiente segun Comunidad Autbnoma).

- Verificacion de la inspeccién veterinaria oficial en cada establecimiento.

Los responsables de las Delegaciones Provinciales o Jefes de Distrito o
Jefes de Area (0 la denominacion correspondiente segin Comunidad
Autobnoma), supervisara todo el Sistema de Inspeccion, dentro de su
Comunidad, como minimo 10 veces al afio.

La supervisién consistira en:

- Visita de verificacion de todos los establecimientos autorizados; en su
ambito de trabajo, para exportar sus productos a EEUU.

- Verificaciéon de lainspeccion veterinaria oficial en cada establecimiento.



Las visitas de supervision quedaran registradas en el "FORMULARIO DE
INSPECCION PARA LA SUPERVISION OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS
AUTORIZADOS EE.UU." que se adjunta.

Este sistema de supervisibn sera evaluado, al afio de su aplicacion, para

comprobar la eficacia del mismo.



IIl. MODIFICACION DE LA CIRCULAR INFORMATIVA N’: USA-5197.
PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE.

La Circular Informativa es el medio legal administrativo para poder aplicar la
normativa americana en los establecimientos que estan autorizados para exportar

sus productos a EE.UU.

Por ello las Circulares informativas son de obligado cumplimiento para estos
establecimientos.

La Circular Informativa N°: USA-5/97 sobre Programa Normalizado de Control
de la Higiene, en su dia incorporé el apartado 41 6 y el Apéndice A de la Parte Il del

Titulo 9 del C4digo de Regulaciones Federales.

Esta Circular Informativa ha sido modificada para incluir dos nuevos apéndices.

1. APENDICE A: DIRECTIVA FSIS 11.100.3 SOBRE LA EVALUACION,
VERIFICACION Y APLICACION DEL PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL
DE LA HIGIENE.

Por este apéndice se incorporan, a la legislacion espafiola aplicable a los
establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU., las
actuaciones que deberan seguir los veterinarios oficiales en las diferentes
Comunidades Autdbnomas, en relacion con la evaluacion, verificacion y aplicacion de
los Programas Normalizados de Control de la Higiene de estos
establecimientos.



2. APENDICE B: GUIA DE REFERENCIA  SOBRE EL PROGRAMA
NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE.

Esta guia es la traduccion de la Guia del FSIS sobre: "Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP). Reference Guide. July 1997".

Al traducirla se han modificado algunos aspectos, para adecuaria al sistema de
inspeccion oficial que existe en Espafia. De esta forma los veterinarios oficiales,
asignados a los establecimientos autorizados para exportar sus productos a EE.UU.,
conoceran qué actuaciones deben llevar a cabo y a qué autoridad sanitaria
competente deben dirigirse en el caso de que los establecimientos incumplan la

normativa relativa a los Programas Normalizados de Control de la Higiene.

Por ello es fundamental que sea bien conocida por la Inspeccién Oficial.



IV. APLICACION UNIFORME DE LA NORMATIVA DE ENLATADO Y
PRODUCTOS ENLATADOS, EN LOS ESTABLECIMIENTOS QUE ELABOREN

PRODUCTOS CARNICOS ENVASADOS TRATADOS TERMICAMENTE.

Los establecimientos que elaboren productos céarnicos envasados y tratados
térmicamente tienen que cumplir lo dispuesto en el punto B.5, del apartado B, del
anexo IV de la Orden de 4 de abril de 1995, por la que se regulan las condiciones
técnico-sanitarias y las condiciones de autorizacién aplicables a los establecimientos
de carnes y productos carnicos para su exportaciéon a los Estados Unidos de
América (ANEXO 1V).

Los establecimientos, que elaboran productos carnicos envasados y tratados
térmicamente deberan enviar a esta Unidad, a la mayor brevedad posible, a través
de las autoridades competentes de su Comunidad Auténoma, copia de los
procedimientos de elaboracion realizados de acuerdo con lo dispuesto en el punto
B.5 del apartado B, del anexo IV de la Orden 4 de abril, para que a su vez sean
remitidos a la autoridad competente del F.S.I.S., para su evaluacion, como uno de
los requisitos previos para que puedan ser visitados antes de ser autorizados de

nuevo para exportar a EE.UU. sus productos.



5. ACLARACIONES

REGISTRO DE DEFICIENCIAS

Todas las deficiencias identificadas por los Veterinarios Oficiales asignados a
los establecimientos, durante las visitas de inspeccién quedaran registradas en el
“REGISTRO DE DEFICIENCIAS", que se adjunta. Es un registro oficial que sirve
para comunicar a la direccion del establecimiento las deficiencias encontradas para
gue se adopten las medidas correctoras y las medidas preventivas para solucionar
las deficiencias.

En este registro hay unos indicadores de clasificacion de los posibles
incumplimientos como son los relativos al Programa Normalizado de Control de la
Higiene, Plan HACCP, sobre productos, recepcién de materias primas, estructura,
equipos y un ultimo apartado denominados “otros" conde pueden recogerse otras

deficiencias que no estan indicadas en los puntos anteriores.

Al describir una deficiencia debe incluirse toda la informacion relativa a la
misma y si se necesita mas espacio para describir la deficiencia debe usarse la
parte de atras del formulario y se realizar4 una anotacién a dicho efecto en el

apartado 8.

Con relacion a los apartados 10 y 11 sobre la respuesta de la direccién del
establecimiento en acciones inmediatas y otras acciones planeadas, el Veterinario
Oficial debe evaluar las medidas propuestas para asegurarse de que son las
adecuadas.
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SUBDIRECCION GENERAL

REGISTRO DE DEFICIENCIAS DE SANIDAD EXTERIOR Y

VETERINARIA

1 FECHA 2. N° REGISTRO

3. N° ESTABLECIMIENTO

4.A {(Nombre y Cargo)

5. PERSONAL NOTIFICADO

6. INDICAR LEGISLACION Y/O NORMATIVA USA INCUMPLIDA:

7. INDICADORES DE CLASIFICACION DEL INCUMPLIMIENTO:

[0 oPERATIVO

A. [ PNCH (ss0P’s) [0 FREOPERATIVO

[J PROCEDIMIENTO DE CONTROL [J MEDIDAS CORRECTORAS

(O rReGISTROS [0 CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA

CODIGO DE GUIA DE CLASIFICACION DE REFERENCIA CIERTO |PROBABLE |POTENCIAL

VERIFICACION

adulterado?

A)iLa deficiencia tendrd

como resultado un producto

PROGRAMA DEL

B)¢Llegard el producto adulterado a los consumidores)

ESTABLECIMIENTO

consumidores?

C);Tendrd el producto un efecto perjudicial para los

8.[0J HAaccP 1 PROCEDIMIENTO IDE CONTROL [ MEDIDAS CORRECTORAS O REGISTROS

] VERIFICACION DEL PROGRAMA

c. [0 PRODUCTO [J RECEPCION MATERIAS PRIMAS

[0 RECHAZADO [OsuBPrODUCTOS [J MAL ETIQUETADO

[J REINSPECCION DESHUESADO [ REINSPECCION DE CANALES (MATADEROS) [J OTROS

D. [0 INSTALACIONES | [JILUMINACION  [JESTRUCTURA  [J INSTALACIONES EXTERIORES  [J VESTUARIOS

[J eauipos [1 Aseos
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8. DESCRIPCION DE LA(S) DEFICIENCIAS(S)

9. FIRMA DEL VETERINARIO OFICIAL

10. RESPUESTA DE LA DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO (acciones inmediatas):

11. RESPUESTA DE LA DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO (otras acciones planeadas)

El presente documento sirve cono notificacién escrita de que el incumplimiento de los requisitos normativos reglamentarios pueden dar

lugar 2 otras medidas ncrmativas o administrativas.

12. FIRMA DE LA DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO

13. FECHA

14. FIRMA DE VERIFICACION DEL VETERINARIO OFICIAL

15 FECHA

DISTRIBUCION
ORIGINAL + 1 copia: Establecimiento

1 copia: Inspector
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B.S.E.
Con motivo de la situacidén existente en Espafia en relacion con la Encefalopatia
Espongirme bovina y scrapie o tembladera, las autoridades de Estados Unidos nos

han comunicado que no se pueden enviar a ese pais:

- Carnes de bovino, ovino y caprino.

- Productos carnicos y otros productos que contengan las carnes
mencionadas anteriormente.

- Productos cérnicos y otros productos en los que se hayan utilizado tripas de

bovino, ovino y caprino para la embuticion de los mismos.

EXPORTACION DE CARNE AVES DE CORRAL Y SUS PRODUCTOS

De momento Espafia no estd autorizada para exportar carnes de aves de
corral y sus productos. Podria realizarse una solicitud de productos elaborados y

envasados herméticamente para su consideracion por el FSIS.



6. PROCEDIMIENTO DE REVOCACION DE LA AUTORIZACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.

De acuerdo con lo establecido en la disposicién quinta de la Orden de 4 de abril de
1.995' por la que se regulan las condiciones técnico-sanitarias y las condiciones de
autorizacion aplicables a los establecimientos de carnes y productos carnicos para
su exportacién a los Estados Unidos de América, se revocara la autorizacion

concedida en los siguientes casos:

A. Cuando se compruebe el incumplimiento de los dispuesto en la presente Orden.

En estos casos el Veterinario Oficial deber& notificar los incumplimientos con la
mayor brevedad posible, a la autoridad competente de la Comunidad Auténoma,
quien suspendera en consecuencia el servicio de inspeccién y lo notificara, con
la mayor brevedad posible, a la Direccion General de Salud Publica y Consumo
del Ministerio de Sanidad y Consumo que, en virtud de sus competencias,
suspenderd la autorizacion del establecimiento para exportar sus productos a
los EE.UU.

B. Cuando no se haya realizado exportacion alguna, en el plazo de veinticuatro
meses, de carne y productos carnicos a ese pais.

C. Ademas, para los mataderos, sera motivo de revocacion de la autorizacion de
los mismos cuando no actien conforme a lo dispuesto en el Anexo 1, Capitulo
1, apartado (b) (3) de la Circular Informativa N>:USA-4/97. REV.l. PROGRAMA
DE ANALISIS DE ESCHERICHIA COLI Y SALMONELLA PARA LA
VERIFICACION DEL CONTROL SANITARIO EN EL PROCESO DE
OBTENCION DE CARNES FRESCAS DE BOVINO Y/O PORCINO EN LOS
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS PARA EXPORTAR A EE.UU.



D. Asimismo sera motivo de revocacién de la autorizacién, para todos los
establecimientos, el incumplimiento de los requisitos de la Circular Informativa
N%:USA-5/97 PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE. En
este caso el procedimiento para realizar esa revocacion esta recogido en el

Apéndice B de dicha Circular.

Madrid, 26 de abril de 2002



