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INSTRUCCION.123-2014
CONTROLES OFICIALES DE CARNE SEPARADA

MECANICAMENTE: ELABORACION, USO Y ETIQUETADO

1. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION.

La Comisién Europea ha llevado a cabo una serie de auditorias en varios Estados
miembros para evaluar los sistemas de control de la produccion y comercializacion de carne
separada mecanicamente (CSM), habiéndose detectado graves problemas relacionados con el
cumplimiento, por parte de los explotadores de empresas alimentarias y de los sistemas de
control oficiales, de los requisitos de la UE en materia de seguridad alimentaria y etiquetado de
alimentos aplicables a la CSM.

En concreto en Espafa, la Oficina Alimentaria y Veterinaria (OAV) ha realizado la
Auditoria DG (SANCO) 2013-6873, del 9 al 19 de abril de 2013, con objeto de evaluar los
sistemas de control de la produccion y la comercializacion de carne separada mecanicamente.
En el informe final se han reflejado las recomendaciones que debe abordar el pais, mediante un
plan de accion, consistentes en:

1. Garantizar que la lista de establecimientos productores de CSM autorizados se
mantenga actualizada, como exige el Articulo 31(2f) del Reglamento (CE) n°® 882/2004.

2. Garantizar que se corrigen las deficiencias detectadas en los establecimientos visitados y
que estas no estan presentes también en otros establecimientos autorizados (Articulo 54
del Reglamento (CE) n° 882/2004).

3. Asegurarse de que los protocolos de muestreo aplicados por los explotadores de
empresas alimentarias son conformes con los previstos en el Reglamento (CE) n°
2073/2005 de la Comision.

4. Garantizar que los productos que contienen CSM estan correctamente etiquetados de
conformidad con los requisitos de la Directiva 2000/13/CE.

5. Velar por que la CSM que se venda a otros establecimientos esté correctamente
identificada de modo que los explotadores de empresas alimentarias puedan etiquetar
los productos destinados a los consumidores finales de conformidad con lo dispuesto en
la Directiva 2000/13/CE
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Posteriormente, la Comision ha remitido una earta con fecha 14/10/2013 al gobierno
de Espafa en la que comunica que los auditores han confirmado el uso de diferentes
denominaciones erroneas en lugar de la denominacion correcta, por lo que alerta de los efectos
negativos que dichas practicas pueden tener, no solo en la confianza y los intereses de los
consumidores, sino también en la correcta y uniforme aplicacion de la ley y, por tanto, en el
buen funcionamiento del mercado interno y de las normas de competencia.

En la citada carta se solicita respuesta sobre la necesidad de garantizar, mediante
controles oficiales y acciones de ejecucién apropiados, el pleno cumplimiento de las normas
aplicables al etiquetado de la CSM, asi como de que las autoridades responsables no aceptaran
como conforme, en funcion de la legislacién vigente, ninguna otra definicion del mismo producto.

Estos antecedentes justifican la elaboracién de estas instrucciones, que se constituyen
como documento técnico de apoyo para la realizacion de los controles oficiales en el ambito de
la elaboracion, uso y etiquetado de la CSM y se dé cobertura a las recomendaciones de la citada
auditoria.

2. BASE LEGISLATIVA Y DOCUMENTOS DE APLICACION

o Reglamento (CE) n° 852/2004.
o Reglamento (CE) n° 853/2004.
o Reglamento (CE) n° 2074/2005.
o Reglamento (CE) 999/2001.

o Directiva 2000/13/CE.

o Directiva 2001/101/CE.

o Reglamento (UE) 1169/2011.

e Comunicacion de la Comision al Parlamento Europeo y al Consejo, sobre
necesidades futuras y la utilizacién en la Unién Europea de carne separada
mecanicamente, incluida la politica de informaciéon al consumidor. Bruselas,
2.12.2010.

e Dictamen cientifico sobre los riesgos para la salud publica relacionados con la
carne separada mecanicamente (CSM) derivados de aves de corral y cerdos.
EFSA Journal 2013; 11(3)3137, publicado 27/03/2013
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3. ASPECTOS CLAVE A CONSIDERAR

3.1 Definicion de carne separada mecanicamente

Con arreglo a la definicion del punto 1.14 del anexo | del Reglamento (CE) n°
853/20048 y del articulo 3, apartado 1, letra n), del Reglamento (CE) n° 999/2001 de las EET
se entiende por «carne separada mecanicamente» (CSM), el producto obtenido extrayendo la
carne de los huesos carnosos después del deshuesado, o de las canales de las aves de corral,
por medios mecanicos que ocasionan la pérdida o alteracion de la estructura de la fibra
muscular.

Esta definicion esta concebida de manera genérica para poder englobar los diferentes
métodos de separacion mecanica, y a la vez conseguir el objetivo de diferenciar entre la CSM vy,
la carne despiezada o la carne picada y establecer, en consecuencia, requisitos en materia de
higiene alimentaria.

Debido a la rapida evolucion tecnoldgica, se considerd adecuada una definicion flexible.

La CSM queda, asi, definida por los siguientes criterios:

* la naturaleza de la materia prima, «los huesos carnosos después del deshuesado, o
las carcasas de las aves de corral»;

¢ |a utilizacion de medios mecanicos para su separacion;

* |a pérdida o alteracion de la estructura de la fibra muscular.

Obtencion de CSM
3
A

Hueso carnoso Separacion mecanica: CSM Hueso (Fuente: Sepamatic)

En este sentido, y para poder establecer diferencias, con arreglo a la definicién del punto
1.13 del anexo | del Reglamento (CE) n°® 853/20048, se entiende por "carne picada", la carne
deshuesada que ha sido sometida a una operacion de picado en trozos y que contiene menos de
1% de sal. En comparacién con la CSM, la carne picada queda definida por los siguientes
criterios:

* |la naturaleza de la materia prima, carne deshuesada;
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¢ s0lo se somete a su picado;

* sigue siendo carne por lo que no hay pérdida o alteracion de la estructura de la fibra
muscular.

¢ s0lo se le puede adicionar sal de manera que contenga menos del 1 %..

Ob’g_e_ncic')p de Carne picada

Carne despiezada Picado Carne picada

3.2 Disposiciones sobre las especies de origen

En el pasado se han identificado posibles problemas para la salud publica, derivados del
meétodo de produccién de la CSM, entre otros un riesgo potencial de EEB.

La utilizacion de huesos de rumiantes como materia prima para la produccion de CSM
esta prohibida en todos los Estados miembros de la UE desde 2001, ya que con arreglo al
Reglamento (CE) n° 999/2001 de las EET en los paises o regiones con un riesgo controlado o
indeterminado, el uso de huesos o0 piezas con hueso de animales bovinos, ovinos y caprinos para
la produccién de CSM esta prohibido.

3.3 Requisitos para los establecimientos de produccion y las materias
primas

Ademas de los requisitos generales establecidos en el Reglamento (CE) n° 852/20049,
en el anexo ll, seccion V, capitulo |, del Reglamento (CE) n°® 853/2004 figuran los requisitos
especificos para los establecimientos de produccion de CSM y en el capitulo Il las materias
primas de las que se puede obtener.

De este ultimo aspecto destacar que en la produccion de CSM no se empleara el
material siguiente:

¢ Aves de corral: patas, piel de cuello y cabeza.

¢ Otros animales: huesos de la cabeza, pies, rabo, fémur, tibia, peroné, humero, radio y
cubito.

3.4 Requisitos de higiene durante la produccion y después de esta
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En el anexo Ill, seccién V, capitulo Ill, del Reglamento (CE) n°® 853/2004 figuran los
requisitos especificos de higiene que deben cumplirse durante la produccion de CSM y después
de esta. Los operadores de empresa alimentaria que produzcan CSM deberan garantizar que se
cumplen que las operaciones a las que se someta la carne se organizaran de tal modo que se
impida o se reduzca al minimo la contaminacién. A tal efecto, los operadores de empresa
alimentaria garantizaran, en particular, que la carne utilizada:

a) esté a una temperatura no superior a 4°C en el caso de las aves de corral y 7°C en
el caso de las otras carnes, y

b) se vaya introduciendo en la sala de preparacion progresivamente a medida que vaya
necesitandose.

La CSM se obtiene como ya se ha dicho, retirando la carne que queda en los huesos
carnosos tras el deshuesado o en las canales de las aves de corral. La produccion de CSM
puede ser un instrumento para incrementar el beneficio econdmico derivado de la recuperacion
de la produccion de carne, ya que se puede utilizar como ingrediente para la elaboracion de
otros productos alimenticios.

Para llegar a comprender su produccién y uso en el siguiente cuadro 1 (Fuente:
Branscheid y Judas, 2011, traducido y modificado) se reflejan los procesos y criterios para
determinar el tipo de CSM y sus usos:

PROCESO/CRITERIO CATEGORIA Uso
CARNE » ( CARNE FRESCA TODOS LOS USOS
DESPIEZADA
" " »>NO CARNE PICADA
| e pe— »>PREPARADOS DE
S DESPIECE/DES HUE SADO CARNE
g T »PRODUCTOS CARNICOS
RECUPERACION
A MANO

>HUESOS

(GOl CARINE RECUPERACION

ADHERIDA CARNE

>CARCASAS
A 4 N
RECUPERACION/SEPARACION i SEALTERALA »>PREPARADOS DE CARNE
MECANICA i ESTRUCTURA DE ﬁ DESTINADOS
i LAFIBRA CLARAMENTE A SER
: MUSCULAR :|-------- ---------------: COC|NADOS
........................ I CUMPLE CON LOS : AT B CONGUNG
C.S.M. ai;%?%?_(’)elcos : >PRODUCTOS CARNICOS
; L, 0
Baja presion D DA
»PRODUCTOS CARNICOS
4 TRATADOS POR CALOR

< 1000 ppm de Ca.
HUESO INTACTO

H
H
:
L

]
»>PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS POR CALOR

C.S.M.
Alta presion **

* Punto 3, capitulo I1l, seccién V, anexo Il del Rgto 853/2004
** Punto 4, capitulo I, seccién V, anexo Ill del Rgto 853/2004

Cuadro 1: Procesos y criterios para determinar tipo de CSM y su uso
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Los criterios microbiologicos para la carne picada estan definidos en el Reglamento (CE)

n°® 2073/2005 como:

0 Ausencia de salmonela en 25 g (cinco muestras) si se destina al consumo crudo

0 si procede de carne de aves de corral.

0 Ausencia de salmonela en 10 g (cinco muestras) si procede de otras especies y

se destina al consumo una vez cocinada.

En el cuadro 2 se ofrece un resumen comparativo de los requisitos especificos de la
produccion y la utilizacion de CSM en relacion con diferentes técnicas.

procedentes de otro
matadero

Separacion mecanica

Inmediatamente después del
deshuesado

Plazode uso
Materia prima —
CSM a «baja» presion CSM a «alta» presion
Canales de aves de corral Plazo maximo de tres dias Razo méxin de tres dias
Otras materias primas Plazo méximo de siete dias Hazo méaxin ce siete dias
procedentes del
matadero del propio
establecimiento
Otras materias primas Plazo méximo de cinco dias Hazo méxino de cinco dias

S |a separadén no se efecttia inediatammente después
del deshuesado, los huesos deben almacenarse y

transportarse a < 2 °C o congelarse a <- 18 °C (no

deben volver a congdarse)

Cuadro 2: Requisitos de higiene de las materias primas para la CSM.

En el Cuadro 3 se expone un resumen comparativo de los requisitos de higiene después
de la produccién de CSM en relacion con diferentes técnicas.
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CSMa «bagja» presion CSMa «dtax presion
Almacenamiento S N0 | Debe ervasarse o embelarse, y refrigerarseauna | Debe ervasarse o embalarse, y refrigerarse a
se utiliza temperatura no superior a 2 °C, o congelarse a una termperatura no superiora 2 °C, sisevaa
inmediatamente una temperatura interma < - 18 °C transformer antes de transcurridas 24 horas; de

lo contrario, debe congelarse dentro de las 12
horas siguientes a la producdon, y alcanzar en
un plazo de 6 horas una temperatura <-18 °C.

El tiempo méximo de almacenamiento de la CSM
oongeladaes de 3meses a<-18°C

Wilizacion S el explotador de empresa alimentaria ha Sdo para productos camicos sometidos a
realizado andlisis que demuestrenque la tratamiento témico y produddos en
CSM cumple los criterios micrabioldgicos de establedimientos autorizados
la came picada:

* en preparados de came que daramente no
vayan a destinarse al consumo sin haberse
sonetido antes a un tratamiento témico

e en productos camicos

S laCSM no curmple los criterios microbioldgicos:
solo en productos camicos sometidos a
tratamiento térmico y produdidos en
establecimientos autorizados

Contenido de calcio Maximo 0,1 % (= 100 mg/100 go 1 000 ppm) de | Sin definir
praducto fresco

Cuadro 3 : Requisitos de higiene de los CSM después de la produccion.

3.5 Métodos de produccion de CSM

La presion aplicada por las diferentes tecnologias varia en funcion de las maquinas y los
parametros utilizados. La mayoria de los Estados miembros indican presiones inferiores a los
100 bar (hasta cantidades muy pequefas) en la produccién de CSM a baja presion, mientras
que la presién que se indica mas a menudo en la produccién de CSM a alta presion es superior
a los 100 bar (hasta 400 bar), aunque se han notificado varios solapamientos de presiones entre
los dos métodos de produccion, e incluso a veces se utilizan diferentes tecnologias combinadas.

Hay dos métodos principales para la obtencion de carne separada mecanicamente: el
método de "baja presion", en el que la carne se raspa mecanicamente del hueso o carcasa y la
CSM tiene un aspecto parecido a la carne picada, y el método de "alta presion", donde la
materia prima se presiona a través de un tamiz de una maquina y la CSM que se obtiene es
similar a una pasta.
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CSM baja presion (izquierda) y alta presion (derecha) Petracci, 2012

Para poder llegar a entender la tecnologia de su produccion, actualmente hay tres tipos
basicos de maquinas separadoras en el mercado, basadas en:

a) Tecnologia cinturon-tambor.

El sistema de cinturéntambor (por ejemplo maquinas Baader y Sepamatic), fue
desarrollado inicialmente para los peces, pero también se utiliza para las aves de corral. En este
sistema, se hace pasar la materia prima entre una correa de caucho y un tambor de acero
micro-acanalado (Barbut, 2002), con agujeros en el tambor de acero inoxidable de 1 al 10 mm
de diametro. La CSM pasa a través de los orificios, mientras que los huesos, la piel y las capas
mas gruesas de tejido conectivo permanecen en el exterior del tambor y se expulsan a través de
un conducto de descarga. La presion sobre los cinturones se puede ajustar, y, a veces, rodillos
de presion se utilizan para asegurar una distribucion uniforme del tejido sobre la cinta.

En ocasiones el producto obtenido se puede refinar pasandolo a través de un filtro de
entre 1 y 2 mm de diametro que elimina la mayoria de las particulas. La CSM puede variar
desde una textura gruesa a una pasta fina dependiendo de la materia prima, tipo de maquina y
método de procesamiento (Field, 2004).

TECNOLOGIA
CINTURON-TAMBOR

Filtro Materia prima antes de
cilindrico la separacion

Ajuste \ REE
\

presion \
= |

Direccién
———— = de rotacién

\

Trituradora

Residuo de

Materia prima después
hueso

de la separacién

Figura 1: Esquema del sistema de cinturon-tambor (Fuente: Histalim).
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b) Tecnologia de tornillo sin fin.

El sistema de tornillo sinfin giratorio (por ejemplo maquinas AM2C, colmena, Townsend,
Marel, LIMA y el SFC / GEA) se utiliza para el pescado, el pollo y la carne roja. En este caso, los
huesos y las carcasas pasan a través de un cortador de hueso que reduce su tamafio. El hueso
molido y la mezcla de carne se introduce en una cabeza de tornillo sin fin. El material se
presiona y la CSM es expulsada a través del cilindro de acero perforado que encierra la barrena.
El tamafio de los agujeros se puede ajustar y es por lo general alrededor de 0.5 mm. Las
particulas de tejido conectivo y hueso que no pueden pasar a través del cilindro perforado son
empujados hacia delante y la salida esta en el extremo de la cabeza (Barbut, 2002).

TECNOL OGIA DE
TORNILLO SIN FIN

Materia prima antes de la Filtro de
separacion separacion

v v v ¥

¥y 4 < /
;%,fé = 7 |

Materia prima Residuo de
después de la hueso
separacion

Figura 2: Esquema de tecnologia de tornillo sin fin (Fuente: AM2C).

c) Tecnologia de separacion lineal.

El sistema de separacion lineal mediante presionado hidraulico (por ejemplo maquinas
Protecon, Townsend y Marel) se ha utilizado principalmente para la carne roja, pero también
para los peces y las aves de corral. Los pasos consisten en dividir los huesos en secciones de
10-15 mm de longitud, se prensan a alta presion en un dispositivo de pistén con agujeros en las
paredes. Los huesos se trituran y se comprimen, y la CSM se empuja fuera a través de filtros a
través de la salida de producto. El hueso comprimido se expulsa a continuacion de la camara de
presion, y otro lote de materia prima entra. La CSM puede transferirse a otro paso en el que
entre un cinturén y un tambor con orificios de 1,0-1,3 mm de didametro, los tendones, cartilago y
el hueso se eliminan y el producto esta listo para su uso (Field, 2004).
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TECNOLOGIA DE
SEPARACION LINEAL

Materia prima antes de la
separacion

Materia prima

Filtro de .
separacion de hueso después de la

separacion

Figure 3: Esquema de la separacion lineal (Fuente: AM2C).

Es una practica comun que el proceso de produccién CSM se lleva a cabo en una
tecnologia de dos pasos, mediante la combinaciéon de separacién en linea o de tornillo sin fin
seguida de la separacion cinturon-tambor. En la primera etapa de la CSM se extrae de los
huesos triturados por la presion; y posteriormente el sistema de cinturon-tambor refina el
material mediante la eliminacion de residuos de cartilagos y las capas de tejido conectivo
gruesas.

La CSM obtenida por maquinas del tipo de tornillo sin fin y de separacion lineal
mediante prensa hidraulica estan dentro de la definicion del punto 4, capitulo Ill, seccién V,
anexo Il del Reglamento (CE) n ° 853/2004, debido a la alta presion utilizada lo que provoca la
alteracién de la estructura del hueso y la pérdida o modificacion de la estructura de la fibra
muscular. Por esta razdn, el producto resultante debe ser utilizado sélo en la fabricacion de
productos carnicos tratados térmicamente. Macroscopicamente, la CSM de alta presion es
claramente distinguible como un producto con una textura caracteristica y en particular pastosa
resultante de la pérdida o modificacion de la estructura de la fibra muscular.

Por otro lado, el sistema de cinturontambor puede funcionar a baja presion para
producir la llamada CSM de baja presion. Las condiciones de produccion (presion, diametro del
agujero, etc.) conllevan en la mayoria de los casos una menor degradacién o modificacion de la
estructura de las fibras musculares. Aun asi, sin embargo, de acuerdo con las exigencias
comunitarias, debe ser etiquetado como CSM y no como carne fresca.

3.6 Requisitos de etiquetado

La CSM difiere mucho de la «carne» tal como es percibida por los consumidores. Por
tanto, esta excluida de la definicion de «carne» establecida en la Directiva 2001/101/CE de la
Comision, por la que se regula la definicion de la carne con fines de etiquetado. Por
consiguiente, deben mencionarse de manera especifica la CSM y las especies de las que esta se
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obtiene. Este requisito de etiquetado se aplica a los productos que entran en el ambito de la
definicion de la UE de «carne separada mecanicamente» descritos anteriormente.

Haciendo una revisién normativa se extrae que:

1. El articulo 2 de la Directiva 2000/13/CE establece que el etiquetado de los alimentos no
debera ser de tal naturaleza que induzca a error al consumidor, especialmente sobre las
caracteristicas del producto alimenticio y, en particular, sobre la naturaleza, identidad,
cualidades, composicion, cantidad, duracion, origen o procedencia y modo de fabricacion o de
obtencion.

2. En virtud del apartado 1.1 del articulo 3 y del apartado 1 del articulo 5, la denominacion
de venta del producto debera aparecer en la etiqueta. Tal denominacion sera la denominacion
prevista para este producto en las disposiciones comunitarias que le sean aplicables. A falta de
disposiciones comunitarias, la denominacion de venta sera la denominacion prevista por las
disposiciones nacionales y, en su defecto, estara constituida por el nombre consagrado por el
uso en el Estado miembro en el que se efectle la venta al consumidor final, que sera lo
suficientemente precisa para permitir al comprador conocer la naturaleza real del producto y
distinguirlo de los productos con los que pudiera confundirse.

3. Los principios que regulan la denominacion de los alimentos también seran aplicables a
la denominacion de los ingredientes. De conformidad con lo dispuesto en el apartado 1.1 del
articulo 3, en el articulo 5 y en los apartados 1 y 6 del articulo 6 de la Directiva 2000/13/CE, en
la etiqueta se relacionaran todos los ingredientes de un producto alimenticio en virtud de, entre
otros, el anexo | de la mencionada Directiva. Dicho anexo establece las categorias de
ingredientes para los que la indicacion de la categoria puede sustituir a la del nombre especifico.
Asimismo, segun el anexo, “los musculos del esqueleto de las especies de mamiferos y de aves
reconocidas como aptas para el consumo humano con los tejidos naturalmente incluidos o
adheridos a ellos, en los que los contenidos totales de materia grasa y tejido conjuntivo no
superen los valores que figuran en el anexo, y cuando la carne constituya un ingrediente de otro
producto alimenticio” seran designados como «“carne(s) de” y el (los) nombre(s) de la(s)
especie(s) animal(es) de la(s) que provenga(n)». Ademas, se declara explicitamente que los
productos cubiertos por la definicion comunitaria de “carne separada mecanicamente” quedaran
excluidos de esta definicion.

4, Los motivos en los que se basa la exclusion de la CSM de la definicion de carne se
reflejan claramente en la declaracion de motivos de la Directiva 2001/101/CE de la Comision,
por la que, en consecuencia, se modifica la Directiva 2000/13/CE. En esta se explica que, dado
que la carne separada mecanicamente, tal y como se define en la legislacion comunitaria, difiere
significativamente de la percepcién de “carne” de los consumidores, debe ser excluida del
ambito de aplicacion de esta definicion. De conformidad con la norma establecida en el apartado
6 del articulo 6 de la Directiva 2000/13/CE (considerandos 7 y 8), la CSM debe ser designada
por su nombre especifico y por el nombre de la especie de la que provenga.

5. Por lo tanto, de conformidad con los apartados 1 y 6 del articulo 6 de la Directiva
2000/13/CE, considerados conjuntamente con el punto 1.14 del anexo | del Reglamento (CE)
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n.° 853/2004, la CSM usada como ingrediente en alimentos preenvasados debera designarse
en la etiqueta como CSM y no como “carne”.

6. Los requisitos de etiquetado dispuestos en la Directiva 2000/13/CE se mantienen en el
nuevo Reglamento (UE) n.° 1169/2011, que derogara la Directiva 2000/13/CE a partir del 13
de diciembre de 2014. El nuevo Reglamento requiere explicitamente que, cuando la CSM se
utilice como ingrediente, en la etiqueta se indicara que el producto contiene “CSM”.

Ademas, de conformidad con el Reglamento (CE) n° 853/2004, los embalajes
destinados al consumidor final que contengan carne picada de aves de corral o de solipedos o
preparados de carne en los que haya CSM deberan llevar un rotulo en el que se indique que los
productos han de cocinarse antes de su consumo, en la medida en que asi lo exija la legislacion
nacional.
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4. CRITERIOS DE APLICACION

4.1 Actuaciones de inspeccion extraordinarias en los establecimientos
autorizados para la elaboracion de CSM.

Se visitaran todos los establecimientos autorizados para la elaboracion de CSM
mediante una Inspeccion Basada en el Riesgo extraordinaria en un plazo de 3 meses.

En la inspeccion se comprobara la situacion registral y se verificara que cumplen los
criterios descritos en estas instrucciones (requisitos de higiene y de etiquetado/identificacion que
en el punto 4.2 se detallan). Si se cumplen las condiciones permaneceran autorizados debiendo
estar inscritos en la categoria 01 actividad 73 de la clave 10.

Aquellos establecimientos autorizados que ante incumplimientos requieran la adopcion
de alguna medida cautelar, se procedera a su deslistado mediante el procedimiento establecido
hasta que subsanen o se inicie el tramite de baja de oficio.

4.2 Actuaciones de inspeccion asociadas a la aplicacion de la frecuencia
establecida en el Plan de Inspeccion Basado en el Riesgo (PIBR).

» Enrelacion con la situacion registral:

Con el objetivo de revisar y actualizar la informacién disponible en el RGSEAA, cuando se
realice una inspeccion en un establecimiento carnico (teniendo especial atencion en
mataderos y en salas de despiece) se comprobara si elaboran CSM en funcion de las
definiciones descritas (punto 3.1) y de su tecnologia (punto 3.5) y si cuenta con autorizacion,
mediante la revision registral, adoptando en su caso las medidas oportunas.

» Enrelacion con los requisitos de higiene:

En los establecimientos elaboradores de CSM se tendra en cuenta esta instruccién
para determinar si los establecimientos cumplen los requisitos generales y los especificos de
higiene (punto 3.2, 3.3y 3.4), y en concreto,

0 Condiciones del establecimiento.

0 No se elabora CSM de rumiantes.
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0 No se utiliza en la produccion de CSM en aves de corral las patas, piel de cuello
y cabeza y en otros animales los huesos de la cabeza, pies, rabo, fémur, tibia,
peroné, humero, radio y cubito.

0 Se cumplen los requisitos de higiene de las materias primas para la CSM, en
cuanto al cumplimiento de plazos y del momento de la separacién segun tipo de
CSM (Cuadro 2).

0 Se cumplen los requisitos de higiene de la CSM después de su produccion de
temperaturas y plazos, segun tipo de CSM (Cuadro 3).

0 Se garantiza el contenido de calcio de la CSM. Por encima del umbral de 1000
ppm se considera alta presién (seguin dictamen cientifico de EFSA).

En los establecimientos elaboradores de preparados de carne o productos
carnicos que contienen CSM destinados al consumidor final, se verificara que cumplen los
requisitos higiene (punto 3.4), y en concreto,

0 Se cumplen los requisitos de temperaturas de almacenamiento de la CSM hasta
su utilizacién (Cuadro 3).

0 Se cumplen los destinos de utilizacion de la CSM, de manera que solo se
podran elaborar preparados de carne si estos se destinan al consumo previo
cocinado y la CSM es a baja presién y cumple con los criterios microbiolégicos
para la carne picada (Cuadro 3).

> En relacion con el etiquetado/identificacion

En los establecimientos elaboradores de preparados de carne o productos
carnicos que contienen CSM destinados al consumidor final, se verificara que se cumplen
los aspectos de etiquetado incluidos en la legislacion vigente, con especial atencion a:

0 La CSM usada como ingrediente en alimentos preenvasados debera designarse
en la etiqgueta como CSM y no como “carne”. Debe mencionarse de manera
especifica «carne separada mecanicamente de... » y la especie de las que ésta
se obtiene, asi como la cantidad, no debiéndose considerar ésta para establecer
el contenido total de carne.

0 No se puede utilizar denominaciones erroneas como “carne bader”, “carne sin

”noowu n “

tendones”, “carne picada gruesa”, “carne estructurada”, etc.

0 Los envases/embalajes destinados al consumidor final que contengan
preparados de carne en los que haya CSM deberan llevar un roétulo en el que se
indique que los productos han de cocinarse antes de su consumo.

Instrucciones: Seguridad Alimentaria y Laboratorios 14 de 15






	Instrucción.123-2014 CSM versión def
	Instrucción.123-2014 CSM firmada



