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Para la exportacion de carne y productos derivados del porcino, las empresas deben haber
sido autorizadas por la Administracion General de Aduanas de la Republica Popular de China
(GACC) de la Republica Popular de China, constando en los listados de autorizacion los tipos de
productos que cada empresa puede exportar, conforme al Protocolo acordado por GACC con las
autoridades espafiolas en 2025. Siguiendo las recomendaciones de las auditorias del GACC a los
establecimientos espafioles, los despojos, las manos y patas y resto de productos deben
procesarse bajo condiciones higiénicas y, asimismo, contar con un programa analitico de
autocontrol especifico.

El protocolo incluye en un anexo la lista de los despojos que pueden exportarse y
establece los criterios de seguridad alimentaria aplicables, junto con los requerimientos de los
programas de muestreo.

Esta nota sera de aplicacion para:
e Los establecimientos autorizados a exportar carne, productos carnicos, despojos
comestibles, manos y patas a la Republica Popular de China y,
e Las actuaciones establecidas en el Real Decreto 993/2014:
o Propuesta de inclusion en listas de exportacion (supeditado a visita del GACC)
o Modificacion del alcance de autorizacidén (ampliacién de productos).

Esta nota informativa anula y sustituye a 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 (abril 2025).

APENDICE DE CAMBIOS

Revisién 5:

- 01/08/2025: armonizacion requisitos para la autorizacién de estémagos acordados con las

CCAA.
Revisién 6:

- 11/09/2025: actualizaciéon de los criterios microbiolégicos de despojos y materia prima
destinada a la elaboracion de producto carnico tras las no conformidades detectadas
durante la auditoria de julio de 2025.

Revision 7:14/0/2026:
- inclusion de las condiciones de precintado en caso de grupaje.
- Categorizacion de los despojos por sistemas organicos
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1. RELACION DE PRODUCTOS

Las empresas deberan aplicar los procedimientos que se indican en la presente nota informativa a

los productos que a continuacién se relacionan:

- Carne de porcino: las canales de cerdos en los que se han eliminado de cerdas, visceras /
despojos, cabeza, cola y la parte inferior de la extremidad (por debajo del tobillo y la
articulacion), y otros despojos y visceras comestibles.

- Grasa de cerdo congelada sin refinar (comestible),

- Productos carnicos: jamén y paleta curados, lomo, chorizo y salchichdén, que se listan en el
Anexo 1a del Protocolo

- Despojos Comestibles: las partes comestibles de la canal que no se consideran carne por las
autoridades de la Republica Popular China, y que se listan en el Anexo 1b del Protocolo:

corazén de cerdo congelado,
higado de cerdo congelado,
rindn de cerdo congelado,
lengua de cerdo congelada,
cola de cerdo congelada,

oreja de cerdo congelada,
testiculos de cerdo congelados,
patas de cerdo congeladas (pezufas),
nariz de cerdo congelada,
codillo de cerdo congelado,
jarrete de cerdo congelado,
cara de cerdo congelada,

labio de cerdo congelado,
mandibula de cerdo congelada,
aortas de cerdo congeladas,
piel de cerdo congelada,
cabeza de cerdo congelada,
cerebro de cerdo congelado,
diafragma de cerdo congelado,
cartilago de cerdo congelado,
traquea de cerdo congelada,
esofago de cerdo congelado,
garganta de cerdo congelada,
pene de cerdo congelado
hueso de cerdo congelado.

o o o o o o o o o o o o o o 0o o o o o o o o o o o o

estdmagos de cerdo congelado.
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2. REQUISITOS SANITARIOS DEL PROCESADO

2.1. Requisitos generales de todos los establecimientos

21.1.

21.2.

21.3.

El establecimiento debe cumplir la normativa de la Unién Europea y China vigente en
materia de salud publica y con el Protocolo firmado entre los dos paises, asi como los
requisitos de salud publica recogidos en el certificado de inspeccion veterinaria relativo a
carne y productos carnicos curados de porcino ASE-2323.

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

Autocontrol:

Disponer, aplicar y mantener un sistema de autocontrol basado en el APPCC, en el que
estan incluidos los estandares chinos que han de cumplir los productos que pretenden
exportar, parametros y frecuencia analitica.

Este sistema de autocontrol ha de estar auditado por la autoridad de control oficial con
resultado favorable

Todas las referencias de producto potencialmente exportable a China deben estar
integradas en el plan APPCC, disponiendo de instrucciones especificas en las que se
describa el proceso de elaboracién (manipulaciones realizadas, condiciones de la sala de
proceso, condiciones de la estiba, requerimientos de temperatura del producto en
refrigeracion y en congelacién, y condiciones de envasado).

El establecimiento debe ejecutar controles con la frecuencia detallada en el sistema de
autocontrol, dirigidos a comprobar la identidad y la trazabilidad de los productos durante el
proceso y en el momento de la expedicion.

Programa de Control de la Higiene:

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.

Las superficies, el agua y el hielo que entran en contacto directa o indirectamente con la
carne (incluidas las materias primas, los productos semiacabados y los productos
terminados) deben cumplir con los requisitos del programa de higiene.

Las herramientas y equipos, los guantes y los materiales de embalaje internos y externos
que entran en contacto con la carne deben mantenerse limpios y en buen estado de
mantenimiento.

Se tomaran las medidas adecuadas para evitar la contaminacién cruzada entre las
operaciones de embalaje exterior e interior, incluyendo el almacenamiento separado de
dichos materiales de embalaje en caso necesario.

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 desinfecciéon de los cuchillos.

Prevencion de la contaminacién cruzada:

Los productos se deben procesar en instalaciones que garanticen el flujo del proceso hacia
delante, cumpliendo los requerimientos de equipos, instalaciones, practicas de higiene y
condiciones de temperatura controlada.

Se contara con procedimientos de segregacidon para garantizar que los productos
destinados a la exportacién a China estén separados en todo momento de aquellos que no
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cumplan los requisitos para este pais, disponiendo de espacio de almacenamiento
suficiente para que no haya posibilidad de contaminacion cruzada.

Adecuada identificacion de los contenedores en los que se deposita producto apto,
respecto al que es gestionado como SANDACH, bien por cédigos de color, etiquetas, etc.
La carne y los productos carnicos para la exportacion a China se almacenaran en
congeladores o refrigeradores en un lugar separado que esté claramente identificado.

Especificaciones de producto:
El establecimiento dispondra de una relacion de productos exportables a China en la que
se incluyen las fichas técnicas, formatos de expedicion y etiquetas, teniendo la obligacion
de comunicar al SVO cualquier modificacion.
En el marco de los controles operativos el establecimiento verificara con la frecuencia
apropiada los parametros de control del proceso.
Los productos seran envasados con materiales nuevos que cumplan con la normativa
internacional, asegurandose de que el embalaje no pueda ser desembalado o alterado.
La etiqueta del embalaje interior contendra:

o denominacion del producto conforme la normativa china,

o pais de origen,

o n°de registro,

o n°de lote.

La etiqueta del embalaje exterior contendra:
o denominacion 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 util,
temperatura de almacenamiento.

O O 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 imagenes de la bandera de la Republica Popular de China en el
etiquetado de los envases o embalajes.

Revision preenvio:

El establecimiento debe disponer de un procedimiento que describe como se van a
conformar las partidas, la revision previa al envio y el formato de documento que va a
entregar al SVO como evidencia de haber efectuado la revision preenvio.

El establecimiento debera conservar toda la documentacién asociada a la expedicion:
revision preenvio: copia del ASE emitido, etc.

Modificaciones estructurales:
Las remodelaciones que impliquen ampliacion o modificacién de la capacidad de la
instalacion o del proceso de produccion, deben ser realizadas bajo supervision oficial.

Se informara a las autoridades competentes de los establecimientos que se dediquen
exclusivamente, al almacenamiento o depdsito de productos envasados, pertenecientes a
una empresa que posee en el territorio de la misma comunidad auténoma un
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establecimiento de produccion, transformacion, elaboracion o envasado autorizado para
exportar a la Republica Popular de China.

Estos establecimientos seran objeto de los controles oficiales que por su naturaleza sean
de aplicacion descritos en el procedimiento.

2.1.7. Precintado de los grupajes

La normativa china exige que el numero de precinto que debe aparecer en el certificado
sanitario de exportacion es el del precinto del contenedor.

En caso de grupajes, no se admitird que en el certificado de exportacion aparezcan los
precintos de los pallets o cajas de las partidas. Por tanto, en este caso, el certificado
sanitario se debera solicitar en el lugar donde se realice el grupaje, que debe tratarse de un
almacén autorizado para la exportacién a China y en el certificado de exportacion se
anotara la identificacion del contenedor y el numero de precinto aplicado al contenedor.

2.2. Requisitos especificos para la carne fresca

e En el marco de los controles operativos el establecimiento verificara con la frecuencia
apropiada los parametros de control del proceso.

e La camara de preenfriamiento o tunel de oreo estara a una temperatura entre 0-4°C y la
sala de despiece se mantendra a temperaturas inferiores a 12°C. Después del
enfriamiento, la temperatura central de la carne se mantendra por debajo de 7°C.

o Posteriormente, el tunel de congelacién alcanzara como minimo los -28°C, y en la camara
de conservacion de congelado se garantizara una temperatura por debajo de -18°C.

e La carne que vaya a expedirse en condiciones de refrigeraciéon, debera mantenerse en
todo momento y durante su transporte a una temperatura entre 0-4°C

e Cuando se trasladen productos a otros establecimientos, los productos sélo podran ser
expedidos tras cumplir con los requerimientos de temperatura. no siendo aplicables las
excepciones previstas en la normativa comunitaria’ para el transporte de la carne.

e Los productos del despiece deberan estar exentos de impurezas, pelos, ganglios linfaticos
mayores y restos de tejido glandular.

o La vida util de la carne de cerdo refrigerada envasada al vacio para la exportacion a China
no sera superior a 120 dias.

e La vida util de la carne refrigerada para la exportacién a China que no se envase al vacio
no sera superior a 14 dias.

e La vida ultil de la carne congelada para la exportaciéon a China no debe ser superior los 24
meses.

e El establecimiento realizara los controles analiticos de residuos y contaminantes conforme
los criterios que se establecen en el apartado 3.2, pudiendo para ello disponer de los
analisis que ya se realizan en el ambito de la normativa europea.

2.3. Requisitos especificos para despojos comestibles

e Todos los tipos de despojos deberan ser procesados en las instalaciones especificas
para el pre-enfriamiento y el envasado. Después de la inspeccién post-mortem, la
preparacion, incluyendo la separacion de las distintas piezas de despojos rojos, se
efectia en una dependencia separada de la sala de sacrificio y de la zona donde se

1 Reglamento (CE) N° 853/2004, Anexo lll, Seccion |, Capitulo VII, Parte 3.
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manipulan las tripas y estdmagos, sin la existencia de cruces y transito de personas y
productos.

e Las operaciones se efectuaran con correctas practicas de higiene, incluyendo el lavado
de despojos en los casos en que sea necesario, procediendo a la refrigeracion
inmediata tras la separacion de los distintos despojos.

o El local de procesado de los despojos debera encontrarse a una temperatura de 12°C,
cumpliendo los requisitos de flujo de proceso hacia delante, higiene y equipos.

e La carne de la cabeza se obtendra en una dependencia separada donde no se
procesen otros despojos comestibles, dotada de un equipamiento similar al de las
salas de despiece y aplicando los mismos requerimientos de temperatura que a los
despojos. Las salas de procesamiento de patas y colas debera estar equipada con
bano de inmersion, maquina de depilacion y maquina de limpieza.

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

e La refrigeracion permitira alcanzar una temperatura de 3°C en los productos y
posteriormente en la congelacion, tanto en el tunel como en la camara de conservacion
de congelado, una temperatura por debajo de los -18°C en producto, para lo cual, en
caso de emplearse tunel de congelacion, este alcanzara como minimo los -28°C.

e Laempresa dispondra de un Plan de Control Analitico para los despojos y visceras que
pretende exportar, en el que estén incluidos los estandares chinos que han de cumplir
los productos y la frecuencia analitica conforme los criterios que se establecen en la
Tabla 1 del apartado 3.

e Después del faenado, cualquier lesion, secrecion, herida, pustula, nédulo linfatico,
heces, bilis u otro cuerpo extrafio (como plasticos, metales, restos de alimentos, etc.)
deben ser eliminados de los despojos.

e (Cabezas, rabos, piel... seran completamente depilados, no mostrando restos de pelo o
cerdas apreciables, disponiendo la empresa de un procedimiento de revisién previa al
envasado.

o El despojo que se vaya a exportar a China debe ser empaquetado separadamente
cada tipo de viscera y almacenado en un area especifica con una marca de
identificacion.

2.4. Requisitos especificos para los estomagos

El procesado de estdmagos e intestinos debe realizarse en una zona especifica y
exclusiva, no compartida con otras actividades.

Las salas de procesado de estomagos se dividiran en zona sucia (incluidas las zonas de
separacion, vaciado y limpieza) y zona limpia (incluidas las zonas de inspeccion visual y
refrigeracion), todas ellas construidas, dispuestas y equipadas de conformidad con las
normas aplicables a los productos carnicos comestibles.

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. Los vestuarios de zona limpia y zona sucia deben ser diferentes, al igual
que los lavamanos y lavabotas. Si las instalaciones lo permiten, los trabajadores de zona
limpia pueden compartir vestuarios, lavamanos y lavabotas con los operarios de la sala de
visceras rojas.
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El vaciado de los estdbmagos debe hacerse de la manera mas higiénica posible, evitando,
en la medida de lo posible, la contaminacién de la cara externa de los estobmagos.

e Debe evitarse que el contenido gastrico de un estdmago entre en contacto con otros
estdmagos, por lo que se procesaran los estbmagos de uno en uno.

¢ Cuando el vaciado y la limpieza de los estdomagos 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 condesacion.

e Para el lavado de estémagos el establecimiento puede disponer del nimero de centrifugas
que considere necesario para alcanzar los criterios higiénico-sanitarios establecidos.
Asimismo, el establecimiento evaluara en qué zona las ubica.

e Tras la inspeccién visual, se repetira el centrifugado con agua, si se encuentra contenido
gastrico, asegurandose de que cualquier lesidn o cuerpo extrafio debe ser eliminado de los
estdmagos.

e En las operaciones de procesamiento de los estdbmagos se evitara la contaminacion de los
productos finales. Se instalara un sistema de ventilacion de presion positiva dentro de la
zona de procesamiento de limpieza de estdmagos para prevenir olores o condesacion. El
contenido de las tripas y las aguas residuales se verteran en sistemas de eliminacion de
residuos de forma cerrada.

o La temperatura de la sala limpia de estdbmagos debera ser igual o inferior 12°C. Si bien en
la zona sucia no hay exigencia de temperatura, el operador establecera, en base a sus
procedimientos, la temperatura adecuada para la realizacion de las operaciones. En caso
necesario, debera contarse con ventilacion de presion positiva.

¢ Una vez los estdbmagos hayan pasado a zona limpia, en ningun caso podran retroceder a
zona sucia para ser lavados. Esos estdmagos deberan ser lavados en zona limpia o
desechados como SANDACH.

e El envasado de los estomagos debe hacerse en una linea de envasado exclusiva,
separada adecuadamente de otras lineas de envasado.

e En salas de despiece se podra permitir el procesado de estdmagos ya limpios y envasado
al final de la jornada, con limpieza y desinfeccion previa.

e Debera existir una zona exclusiva e identificada para el almacenamiento de estémagos, sin
que se comparta con productos no exportables a China.

e El almacenamiento de estomagos y tripas no podra realizarse en la misma camara. (salvo
estén ya congelados y envasados/embalados).

Requisitos especificos para patas y manos

e Las patas y manos se cortaran una vez que las canales han sido refrigeradas y se cumplen
los requisitos de higiene aplicables al despiece de las canales.

o La operacion se llevara a cabo en la sala de despiece a temperatura controlada inferior o
igual a 12° C, como un producto mas del despiece. Las manipulaciones posteriores, como
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puedan ser las operaciones de lavado, no se efectuaran en salas que supongan un flujo de
proceso hacia atras, como las dependencias anexas a la sala de sacrificio o zonas de
triperia donde se realicen la apertura de estobmagos o el lavado de tripas. Una vez
concluidas estas operaciones, las patas y manos seran refrigeradas o congeladas en el
menor tiempo posible, de forma que se asegure el mantenimiento de la cadena del frio.

¢ Cuando se trasladen productos entre instalaciones separadas fisicamente que pertenecen
al mismo grupo empresarial, los productos solo podran ser expedidos tras cumplir con los
requerimientos de temperatura.

e Las patas y manos se incluiran en el Plan de Control Analitico para despojos, conforme los
criterios que se establecen en la Tabla 1 del apartado 3.

e Se debe prevenir la contaminacion procedente de la grasa de los equipos o el contacto con
superficies que no cumplen las condiciones de higiene apropiadas. Cualquier pieza que
muestre signos visibles de contaminacion se descartara para la exportacion.

¢ Laempresa ha de establecer un procedimiento de inspeccidn para garantizar que las patas
y manos que van a ser destinadas a la exportacion a China no presentan:

- restos de pelo procedentes de un inadecuado depilado (especial atencién tendra la
inspeccion de las patas traseras por cuanto la cadena de colgado que sujeta las
canales, en ocasiones no permite un depilado completo)

- restos de grasa de las cadenas

- cualquier otra contaminacion que pudiera producirse durante el proceso de
elaboracion.

Aquellas que presenten alguna de estas anomalias seran desclasificadas de la
exportacion.

2.5. Requisitos para productos carnicos curados

e Los productos deben procesarse en instalaciones que garanticen el flujo del proceso
hacia delante, cumpliendo los requerimientos de equipos, instalaciones e higiene.

e Todas las referencias de productos potencialmente exportables a China estan
integradas en el plan APPCC, disponiendo de instrucciones especificas en las que se
describa el proceso de elaboracion (manipulaciones realizadas, condiciones de la sala
de proceso, condiciones de la estiba, requerimientos de temperatura, y condiciones de
envasado).

e 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.

e Los productos carnicos curados destinados a la exportacion a China no pueden
superar los 30 ppm de nitrito en producto final, ni se puede anadir 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.

e Se debe comprobar que también se ha integrado en el proceso de elaboracién el
requerimiento de que los productos hayan sido sometidos a un proceso de maduracién
cumpliendo los requisitos de la siguiente tabla:

Tipo de producto curado Periodo minimo de procesado
Jamon / paleta curado (con o sin hueso) 210 dias
Jamoén serrano (con o sin hueso) 210 dias
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Jamoén / Paleta Ibérica (con o sin hueso)(*) 600 / 365 dias
Lomo 45 dias
Chorizo 21 dias
Salchichon 21 dias

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

o En el caso de productos carnicos la revision preenvio debe incluir la fecha de salazén y
los dias exactos de maduracién que tienen los productos objeto de exportacién y que
en el programa analitico de verificacion se estén cumpliendo los niveles de nitrito
establecidos en la normativa china.

e Seran objeto de un programa de control microbiolégico en el que estén incluidos los
estandares chinos que han de cumplir los productos y la frecuencia analitica conforme
los criterios que se establecen en las Tablas 2 y 3 del apartado 3.

3. PLAN DE CONTROL ANALITICO

El establecimiento dispondra de un programa de control analitico para la verificacion de las
condiciones sanitarias de los despojos comestibles y productos carnicos, con el fin de garantizar
que se cumplen las condiciones del Protocolo firmado con las Autoridades chinas. En este
programa estaran incluidos los productos que se pretenden exportar, los estandares chinos que
han de cumplir, y la frecuencia analitica que se va a aplicar, conforme los criterios que se indican
a continuacion:

3.1. Plan de control microbioldgico:

3.1.1: Criterios microbioldgicos:

Tabla 1.- Criterios microbiolégicos de los despojos comestibles:

Plan
de Limite Frecuencia de muestreo
muestr
0 Etapaen la
Microorganismo F g que debel
Frecuencia original (*) recucneia e
8 reducida muestra
n c m M (*%)
. 5x10° 5x10°
Aerobios (APC) 5 2 UFC/g UFC/g Para cada categoria,
5 muestras semanales,
. 5x103UCF 5x10% durante 6 semanas
Enterobacteriaceae 5 3 A CFU/g consecutivas
Para cada categoria, Para cada
5 muestras por categoria, Antes de la
semana durante 10 5 muestras congelacion
semanas consecutivas. cada 2 semanas
Sal ” 5 0 Ausente en Las fechas de
armonetia 25g muestreo se ajustan
constantemente para
garantizar que se
distribuyan en cada dia
de la semana.
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Para cada categoria,
5 muestras semanales,
durante 6 semanas
consecutivas

500
ufc/g

50

E. coli 5 2 ufcle

(*) El muestreo debe ajustarse para asegurar la distribucion en cada dia de la semana

(**) La frecuencia puede reducirse si se obtienen resultados satisfactorios durante 6 semanas consecutivas

En relacion al muestreo, las empresas clasificaran las referencias que exportan en las “categorias
de producto” que se corresponden con los sistemas organicos:

MUSCULAR | DESPOJOS DIGESTIV | CIRCULATORIO | URINARIO- PATAS
DE LA| O RESPIRATORIO | REPRODUCTO |Y
CABEZA R MANOS

- Cola - oreja - Higado - Corazén - rifdn

- codillo - nariz - lengua - aortas - testiculos

- jarrete - cara - esofago - traquea - pene

- piel - labio - garganta

- diafragma - mandibula -

- cartilago - cabeza estobmagos

- hueso cerebro

Efectuada la clasificacion, semanalmente se escogera 1 producto diferente de manera que al
finalizar el afo se hayan muestreado todas las referencias incluidas en cada categoria de
producto.

Las muestras se tomaran de los productos ya terminados, en las areas de procesado, después del
final del proceso y antes de la congelacion. Se recogeran las muestras de diferentes partes del
envase, se mezclaran y se formara en una muestra laboratorial de al menos 500 g

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.

Tabla 2.- Criterios microbioldgicos de las materias primas destinadas a la elaboracion de los
productos carnicos:

Bl ie Limite ¥ i
Microorganismo muestreo Frecuencia (*) regsz;lde;lzﬁ)
N c M M
Para cada categoria, 5 E;gagg??;
. 5x10° 5x10° muestras semanales, >
Aerobios (APC) 3 2 UFC/g UFC/g durante 6 semanas 3 r;liie;gas
consecutivas
semanas
Para cada categoria, 5 E;r: g??;
. 5%103 5x10% muestras semanales, goria,
Enterobacteriaceae 5 2 5 muestras
UFC/g UFC/g durante 6 semanas cada 2
consecutivas
semanas
Para cada categoria, 5 Para cada
Salmonella 5 0 Ausencia en 25g muestras semanales, categoria,
durante 10 semanas 5 muestras
consecutivas cada 2
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semanas

(*) El muestreo debe ajustarse para asegurar la distribucion en cada dia de la semana
(**) La frecuencia puede reducirse si se obtienen resultados satisfactorios.

En relaciéon al muestreo, se entiende por categorias de productos las siguientes:
- Producto de larga curacion (jamoén y paleta)
- Embutidos picados (Chorizo y salchichén)
- Embuchados (Lomo)

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

Tabla 3.- Criterios microbioldgicos de los productos carnicos curados:

Microorganismo Unidad BNl o ico Limite Frecuencia de muestreo
n ® m M

Coliformes UFC/g 5 2 10 100 M1n1rn9 | muestra de cada
categoria de productos al mes
Salmonella /25g 5 0 0 / Mlmm? I muestra de cada
categoria de productos al mes
Listeria monocviogenes N5 5 0 0 / Minimo 1 muestra de cada
108 & categoria de productos al mes
Staphylococcus aureus UFC/g 5 1 100 1000 Mlmm? I muestra de cada
categoria de productos al mes

3.1.2: Interpretacion de resultados analiticos:

- Silos resultados de la prueba cumplen con el limite m (< m), que significa "satisfactorio”, la
frecuencia de muestreo se puede reducir de acuerdo con las disposiciones pertinentes.

- Siun maximo de ¢ muestras estan entre my M, y el resto < m, los resultados son aceptables.

- Si el resultado de una prueba excede el limite M, 0 mas de ¢ muestras entre m y M, significa
"insatisfactorio".

3.2. Plan de control fisicoquimico:

El plan de control se llevara a cabo en los mataderos? autorizados para la Republica Popular
China, tomandose la muestra de la canal o viscera diana/matriz conforme la Tabla 4:

Tabla 4.- Control de residuos en carne y visceras de porcino.

FRECUENCIA DE
PARAMETROS A MATRIZ MUESTREO LIMITES METODO ANALITICO*
ANALIZAR T
MINIMA
Tetraciclinas Carne Anual 100 pg/Kg ELISA/LC-MS/MS
Cloranfenicol Carne Anual <0,0003 mg/kg ELISA/LC-MS/MS
Plomo Carne Anual 0,2 mg/kg ICP-MS / GFAAS

2 Eneste sentido, 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 elaboracién de los lotes destinados a la exportacion a China
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Cadmio Carne Anual 0,1 mg/kg ICP-MS /GFAAS
B-Agonistasy Higado Anual ELISA

B —bloqueantes

Corticoides Higado Anual e ELISA
Tranquilizantes Higado Anual bl ELISA+LC-MS/MS
Hormonas Higado Anual bl ELISA

Plaguicidas Carne Anual o CG/MS

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

3.3 Medidas ante resultados insatisfactorios:

Con caracter general, se guardaran registros durante dos afos de todas las incidencias que se
detecten durante la aplicacién del programa analitico. Si el resultado de una muestra es
insatisfactorio, se tomaran las siguientes medidas:

e Aislar el producto e identificarlo como no apto para la exportacion a China

o Verificacion de los datos de control del procesado (tales como la cadena del frio,

programas de higiene, incumplimiento del proveedor, etc) para averiguar la causa.
e Medidas correctoras adecuadas para eliminar la causa
o Verificacion de la eficacia de la accidn correctora (ej. muestreos adicionales).

Si la mercancia se hubiera enviado a China:
- Comunicacion inmediata a las autoridades competentes espafiolas.
- Comunicacion al cliente y en su caso a la naviera.
- Paralizacién de la descarga del contenedor en China y gestion de su devolucion a
Espanfa, activandose el plan de retirada de producto.
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