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30/MGR/AC

PROCEDIMIENTO GENERAL DE EXPORTACiÓN DE CARNES Y 10

PRODUCTOS CÁRNICOS A LOS ESTADOS UNIDOS DE AMÉRICA

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 I Program Development and Evaluation del FSIS del Departamento

de Agricultura de los EE..UU. nos ha comunicado que España (los departamentos

correspondientes) tiene de nuevo la potestad de autorizar establecimientos

cárnicos para la exportación a su país, con dos excepciones de momento:

mataderos y establecimientos que elaboren conservas cárnicas ylo platos
preparados con productos cárnicos tratados por calor en envases.

Por este motivo, y al objeto de clarificar y coordinar el procedimiento de

autorización de los establecimientos cárnicos interesados en exportar sus

productos a EE.UU., a continuación van a ser desarrollados los siguientes

apartados:

1. LEGISLACiÓN APLICABLE

2. SOLfCITUDES DE AUTORIZACiÓN

3. PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACiÓN

4. PROTOCOLO DE ACTUACiÓN DE LA ADMINISTRACiÓN EN RELACiÓN

CON LA EXPORTACiÓN DE CARNES Y 10 PRODUCTOS CÁRNICOS.

5. ACLARACIONES

6. PROCEDIMIENTO DE REVOCACiÓN DE LA AUTORIZACIÓN bE LOS

ESTABLECIMIENTOS
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LEGISLACiÓN1

A) LEGISLACiÓN BASICA

» Orden de 4 de abril de 1.995, por la que se regulan las condiciones

técnico-sanitarias y las condiciones de autorización aplicables a los

establecimientos de carnes y productos cárnicos para su exportación a

los Estados Unidos de América

~ Circular Informativa N°: USA - 1/95. Sustancias autorizadas en la

preparación de productos cárnicos que vayan a ser exportados a los

EE.UU.

~ Circular N°: USA 2/95 Condiciones especiales deInformativa

~

etiquetado y mate.riales de envasado y embalado para la exportación de

carnes y/o productos cárnicos a los EE.UU. (revisada en 1.996)

Circular Informativa N°: USA - 3/96. Certificación Oficial que debe

acompañar a las carnes obtenidas en un matadero autorizado para

exportar a EE.UU. cuando se expidan a una industria cámica autorizada

para dicho pafs.(revisada en 1.998)

» Circular Informativa N°: USA - 4/97 Rev. 1: Programa de análisis de

Escherichia coli y Salmonella para la verificación del control sanitario en

el proceso de obtención de carnes frescas de bovino ylo porcino en los

establecimientos autorizados para exportar a EE.UU.

:;;. Circular Informativa N8 USA - 5/97 Rev 1 Programa Normalizado de

)¡-

Control de la Higiene.

Parte 417 de Tftulo 9 del Código de Regulaciones Federales. Sistemas

de Análisis de Peligros y Control de Puntos Crfticos.
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LEGISLACIÓN ADICIONAL.8)

Mataderos

~ FSIS DIRECTIV A 6420.1/12-17-98, LlVESTOCK POST -MORTEM

INSPECTlON ACTIVITIES-ENFORCING THE ZERO TOLERANCES FOR

FECAL MATERIAL, INGEST A, ANO MILK.

~ FSIS NOTICE 32-98/9-11-98. SAFETY PROCEDURE DURING

LlVESTOCK STUNNING PROCESS.

Todos los establecimientos.-

~ FSIS NOTtCE. 31-98/9-1 0-98. CONDESA TION POLlCY.

)- FEDERAL REGISTER. Vol. 62. N°164. RULES ANO REGULA TIONS.

APPENOIX A - GUIOANCE ON ESTABLISHMENT FACiliTIES ANO

EOUIPMENT.

C) GUfAS HACCP

Las Gufas HACCP elaboradas por el FSIS del Departamento de Agricultura de

los EE.UU. que fueron en su dfa remitidas, están disponibles en la siguiente

página de internet:

http://www. fsis. usda. gov /OPPDE/nis/outreach/models/models. htm
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2. SOLICITUDES DE AUTORIZACiÓN

Los establecimientos interesados en ser autorizados para exportar sus

productos a EE.UU., deberán solicitarlo conforme al modelo establecido en el

Anexo III de la Orden de 4 de abril de 1.995,

Aunque, de momento, la Administración española pueda autorizarno

mataderos, ni establecimientos que elaboren conservas cárnicas y/o platos

preparados con productos cárnicos tratados por calor en envases, este tipo de

establecimientos pueden solicitar también la autorización al objeto de que, una

vez que cumplan con todos los requisitos de la legislación aplicable, se pueda

solicitar al Food Safety and Inspection Service, del Departamento de Agricultura

de los EE.UU., su visita para la posible autorización de los mismos.
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PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACiÓN3

De cada solicitud, que se reciba en el Ministerio de Sanidad y Consumo, se

solicitará informe. a las autoridades competentes de las Comunidadesun

Autónomas, sobre el cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios para

exportar carnes y productos cárnicos a los EE.UU,

Este cumplimiento de los requisitos técnico-sanitarios significa, que todos los

establecimientos han elaborado y están aplicando un Programa Normalizado de

Control de la Higiene conforme a lo dispuesto en la Circular Informática N° USA

5/1 .997 y han elaborado un Plan de Análisis de Peligros y Control de Puntos

Críticos, de acuerdo con lo establecido en la parte 41 7 del Tftulo 9 del Código de

Regulaciones Federales

Además se deberán aplIcar los siguientes programas según la actividad .de los

establecimientos:

-MATADEROS

Circular Informativa N8: USA -4/97. Rev. 1. Programa de análisis

de Escherichia Coli y Salmonella para la verificación del control

sanitaria en el proceso de obtención de carnes frescas de bovino

ylo porcino en los establecimientos autorizados para exportar a

EE.UU.

Programa de reinspección de canales.

. SALAS DE DESPIECE

Programa de reinspección de carne deshuesada.

-INDUSTRIAS CAM~~$

programa deSi realizan despiece y deshuesado de canales,

reinspección de carne deshuesada.
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Así mismo todos los establecimientos deberán cumplir el resto de la

normativa específica que le es de aplicación a todos los establecimientos, según

su actividad

Sólo la Circular Informativa N°: USA - 2/95 Rev. 1 Condiciones especiales

de etiquetado y materiales de envasado y embalado para la exportación de

carnes y/o productos cárnicos a los EE.UU; la N° USA -Circular Informativa

1/95. Sustancias autorizadas en la preparación de productos cárnicos que vayan
a ser exportados a los EE.UU. y la Circular N° USA: - 3/96.Rev. 1 Certificación

Oficial que debe acompañar a las carnes obtenidas en un matadero autorizado

para exportar a EE.UU. cuando se expidan a una industria cárnica autorizada para

dicho país, serán de aplicación a partir de que el establecimiento este autorizado

por la Administración española para exportar sus productos a EE.UU,

Una vez que las autoridades competentes de las Comunidades Autónomas

comprueben que los establecimientos cumplen todos los requisitos aplicables, el

responsable, el gerente o la persona que designe la gerencia del establecimiento

deberá cumplimentar y firmar el FORMULARIO GENERAL DE INSPECCiÓN DE

LOS ESTABLECIMIENTOS A AUTORIZAR PARA EL COMERCIO DE CARNES

FRESCAS Y 10 PRODUCTOS CÁRNICOS A LOS EE.UU. (Rev. 1

Se deberán cumplimentar los diferentes apartados dependiendo de las

actividades del establecimiento,

Una vez cumplimentado el Formulario, el Veterinario Oficial asignado a ese

establecimiento deberá comprobar que se ha cumplimentado correctamente y

dará su conformidad al mismo con su firma en la parte anterior del formulario. A

través de las Direcciones Generales de Salud Pública ylo Consumo de las

Comunidades Autónomas se remitirá una copia del formulario cumplimentado a

la Dirección General de Salud Pública y Consumo del Ministerio de Sanidad y
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Consumo, con el correspondiente informe de propuesta del mismo para su

posible autorización.

Posteriormente, técnicos de este Departamento procederán a la visita de

comprobación de aquellos establecimientos con informe favorable y,

los informes y visitas realizadas, se concederá la autorización

en base a

de los

establecimientos, cuando proceda.

Tras su aprobación se les concederá un número de autorización especffico y

se remitirá el nombre del Veterinario Oficial que, la Autoridad Competente de la

Comunidad Autónoma, haya designado en dicho establecimiento.
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PROTOCOLO DE ACTUACION DE LA ADMINISTRACION EN RELACiÓN CON

LA EXPORTACiÓN DE CARNES YIO PRODUCTOS CÁRNICOS.

4

Como consecuencia de las exigencias de la inspección del FSIS, es

necesario establecer un protocolo de actuación para conseguir que el sistema

que se aplica en losespañol de inspección de carnes y productos cárnicos,

autorizados EEUU,establecim ientos exportar productospara sus a sea

equivalente al que establece la normativa norteamericana y poder mantener la

citada autorización.

Este protocolo consta de los siguientes apartados

Verificaciones adicionales a realizar por los veterinarios oficiales

1I Sistema de supervisión del sistema español de inspección de carnes y

productos cárnicos en tos establecimientos autorizados para exportar sus

productos a EEUU.

Modificación de la Circular N° : U5A-5/97. ProgramaInformativa

Normalizado de control de la Higiene.

IV Aplicación uniforme de la normativa de enlatado y productos enlatados en

los elaboren envasados tratadosestablecim ientos productosque

térmicamente.
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VERIFICACIONES ADICIONALES.

En este apartado se recogen especfficamente las verificaciones adicionales

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

los establecimientos autorizados a EEUU

de forma periódica y programada,El veterinario oficial deberá realizar,

controles preoperativos y operativos del programa Normalizado de Control de

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

deberán utilizar todos los oficiales asignados losveterinarios 8

establecimientos autorizados para exportar a EEUU sus productQs)

El Veterinario Oficial del establecimiento deberá hacer el control preoperativo

y operativo cada vez que se reciba materia prima cárnica para EEUU.(según lo

acordado en la reunión del 25-6-1998-Reunión 18_J

2 verificar las medidas de contra! realizan losDeberán que que

establecimientos, para evitar la contaminación de los productos expuestos al

goteo de condensación, son las adecuadas

3 Verificar que las prácticas de manipulación de los empleados son las

adecuadas para evitar la contaminación cruzada de los productos cárnicos

. Revisión 28 (25-1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita
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Cuando el veterinario oficial compruebe que, en el establecimiento, no

se cumplen los requisitos de los puntos 2 y 3, deberá actuar conforme

a lo dispuesto en el apartado II 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 inspección de carne deshuesada, de acuerdo con el programa

que figura en el punto 22 del uFormulario General de Inspección de los

Establecimientos Autorizados para el Comercio de carne y/o productos

cárnicos a los EEUU". Rev. 1.
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SISTEMA DE SUPERVISiÓN DEL SISTEMA DE INSPECCiÓN DE CARNES

Y PRODUCTOS CÁRNICOS EN LOS ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS

ti

PARA EXPORTAR SUS PRODUCTOS A EEUU. .

El sistema de supervisión ha sido modificado después de realizar la

supervisión a todos los establecimientos autorizados (mayo - junio 1 998).

El sistema queda establecido de la siguiente forma:

1 Supervisión de la Administr~ción Central.

En la Subdirección General de Sanidad Exterior Veterinariay se

designarán técnicos responsables del Sistema de Inspección de Carnes y

Productos Cárnicos que se aplica en los establecimientos autorizados

exportar sus productos a EEUU

Los técnicos supervisaran todo el Sistema de Inspección, como mfnimo

una vez al año

La supervisión consistirá en:

Visita de todos los establecimientos autorizados para exportar

productos a EEUU para verificar el cumplimiento de las condiciones

que dieron lugar a la aprobación,

Verificación de la supervisión que realizan los responsables de las

Comunidades Autónomas

Verificación de la supervisión que realizan los responsables de las

Delegaciones Provinciales o Jefes de distrito o Jefes de Área (o la

denominación correspondiente según Comunidad Autónoma)

Verificación de la inspección veterinaria oficial en cada establecimiento,

. Revisión 2a (25-1-2001), las modificaciones figuran en cursiva y negrita,
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Las visitas de supervisión quedaran registradas en el uFORMULARIO DE

INSPECCiÓN PARA LA SUPERVISiÓN OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS

AUTORIZADOS EEUU", que se adjunta

2. Supervisión de la Administración AutQnómica

En el Servicio correspondiente, de la Comunidad Autónoma que tenga

establecimientos autorizados para exportar a EEUU, se designará un responsable

del Sistema de Inspección de Carnes y Productos Cárnicos que se aplica en los

establecimientos autorizados para exportar sus productos a EEUU

E1 Responsable supervisará todo el Sistema de Inspección, dentro de su

comunidad, como mrnimo una vez al año.

La supervisión consistirá 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 aprobación

Verificación de la supervisión que realizan los responsables de las

Delegaciones Provinciales ó Jefes de distrito o Jefes de Area (o la

denominación correspondiente según Comunidad Autónoma)

Verificación de la inspección veterinaria oficial en cada establecimiento

Los responsables de las Delegaciones Provinciales o Jefes de Distrito o

Jefes de Area (o la denominación correspondiente según Comunidad Autónoma),

supervisará todo el Sistema de Inspección, dentro de su Comunidad, como

mínimo 10 veces al año.

La supervisión consistirá en :

Visita de verificación de todos los establecimientos autorizados, en su ámbito

de trabajo, para exportar sus productos a EEUU.

Verificación de la inspección veterinaria oficial en cada establecimiento.
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Las visitas de superv;sión quedaran registradas en el UFORMULARIO DE

INSPECCiÓN PARA LA SUPERVISiÓN OFICIAL DE LOS ESTABLECIMIENTOS

AUTORIZADOS EEUU" que se adjunta.

Este sistema de supervisión será evaluado, al año de su aplicación, para
comprobar la eficacia del mismo.
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- FORM ULARlO DE INSPECCIÓN PARA LA SUPERVISIÓN OFICIAL DE lOS
- ~ ~_ESTABlECIMIENTOS AUTORIZADOS EEUU.

N" y NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO PROVINCIAFECHA INSPECCION

LOCALIDAD

NOMBRE DEL SUPERVISOR NOMBRE DEL
ESTABLECIMIENTO

VETERINARIO OFICIAL DELt EVALUACION
o ACEPTABLE

O ACEPTABLE y

REVISiÓN

o INACEPTABLE

1.-CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN

Condiciones de los sifones

Lavamanos

losServicio 1 Cumplimiento de programa

~IControl del programa
desinsectación y desratización

(e) HACCP

Supervisión del control del programa
de desinsectación y destatización

137I Cumolimíento del Droarama

I Iluminación w- I Resultados antemortem J~ 70-
I t;Spacio en las zonas de trabaja 'Sa~o humanitario

Actuaciones del estableci-
miento cuando hay producto

I procesado defectuosoVentilación j~. I Resulta~~o6tmoitem 143

Certificados de exportación 75

148 , ElaboraCión de producto
según los standards
autorizados previamente por

I F.S.I.S.Are.. (aecu) de almacenamiento ¡'fl
antemortemInstalaciones

postmortem
y
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f". MODIFICACiÓN DE LA CIRCULAR INFORMATIVA N°:USA-5/97.

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 están autorizados para

exportar sus productos a EEUU.

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 Higiéne, en su dfa incorporó el apartado 416 y el Apéndice A de la

Parte II del Titulo 9 del Código de Regulaciones Federales,

Esta Circular Informativa ha sido modificada para incluir dos nuevos

apéndices.

1

CONTROL DE LA HIGIENE.

Por este apéndice se incorporan, a la legislación española aplicable a los

Comunidades Autónomas, en relación con la evaluación, verificación y aplicación

de los Programas Normalizados de Control de la Higiene de estos

establecimientos.
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2. APENDICE GUlAB: DE REFERENCIA SOBRE EL PROGRAMA

NORMALIZADO DE CONTROL DE LA HIGIENE.

Esta guía es la traducción de la Gura del FSIS sobre: USanitation Standard

Operating Procedures (SSOP). Reference Guide. July 1997".

Al traducirla se han modificado algunos aspectos, para adecuarla al

sistema de inspección oficial que existe en España.

veterinarios oficiales, asignados a los establecimientos autorizados para exportar

De esta forma los

sus productos a EEUU, conocerán 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 Inspección Oficial
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IV. APLICACiÓN UNIFORME DE LA NORMATIVA DE ENLATADO Y

PRODUCTOS ENLATADOS, EN LOS ESTABLECIMIENTOS QUE ELABOREN

PRODUCTOS CÁRNICOS ENVASADOS TRATADOS TÉRMICAMENTE.

establecimientos que elaboren productos cárnicos envasados y

tratados térmicamente tienen que cumplir lo dispuesto en el punto 8.5, 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 autorización

aplicables a los establecimientos de carnes y productos cárnicos para su

exportación a los Estados Unidos de América (ANEXO IV).

establecimientos, que elaboran productos cárnicos envasados y

tratados térmicamente deberán enviar a esta Unidad, a la mayor brevedad

posible, a través de las autoridades competentes de su Comunidad Autónoma

copia de los procedimientos de elaboración realizados de acuerdo con lo

dispuesto en el punto 8.5 del apartado 8, 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

evaluación, como uno de los requisitos previos para que puedan ser visitados

antes de ser autorizados de nuevo para exportar a EEUU sus productos.
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5 ACLARACIONES

REGISTRO DE DEFICIENCIAS-- - -

Todas las deficiencias identificadas por los Veterinarios Oficiales asignados

a los establecimientos, durante las visitas de inspección quedarán registradas en

el "REGISTRO DE DEFICIENCIAS", que se adjunta. Es un registro oficial que sirve

para comunicar a la dirección del establecimiento las deficiencias encontradas

para que se adopten las medidas correctoras y las medidas preventivas para

solucionar las deficiencias,

En este registro hay unos indicadores de clasificación de los posibles

incumplimientos como son los relativos al Programa Normalizado de Control de la

Higiene, Plan HACCP, sobre productos, recepción de materias primas, estructura,

equipos y un último apartado denominados "otros" conde pueden recogerse

otras deficiencias que no están indicadas en los puntos anteriores

Al describir una deficiencia debe incluirse toda la información relativa a la

misma y si se necesita más espacio para describir la deficiencia debe usarse la

parte de atrás del formulario y se realizará una anotación a dicho efecto en el

apartado 8.

Con relación a los apartados 10 Y 11 sobre la respuesta de la dirección del

planeadas, elestablecimiento inmediatas otrasen acciones y acciones

Veterinario Oficial debe evaluar las medidas propuestas para asegurarse de que

son las adecuadas
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8.S.E.

Con motivo de la situación existente en España en relación con la

Encefalopatía Espongiforme bovina y scrapie o tembladera, las autoridades de

Estados.Unidos nos han comunicado que no se pueden enviar a ese país:

Carnes de bovino, ovino y caprino,

cárnicos lasProductos otros productos contenganque carnesy

mencionadas anteriormente.

Productos cárnicos y otros productos en los que se hayan utilizado tripas

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

EXPORTACiÓN DE CARNE AVES DE CORRAL Y SUS PRODUCTOS

De momento España no está autorizada para exportar carnes de aves de

corral y sus productos. Podrfa realizarse una solicitud de productos elaborados y

envasados herméticamente para su consideración por el FSIS.
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7. INDICADORES DE CLASIFICACiÓN DEL INCUMPLIMIENTO:

o PROCEDIMIENTO DE CONTROL O MEDIDAS CORRECTORASA. o PNCH (SSOP'S) o PREOPERATlVO

o OPERATIVO o REGISTROS O CUMPLIMIENTO DEL PROGRAMA

GUrA DE CLASIFICACiÓN DE REFERENCIA CIERTO I PROBABLE POTENCIAL
CÓDIGO DE

VERIFICACiÓN
I A)¿La deficiencia tendr6 como resultado un producto

adulterado?
PROGRAMA DEL

B)¿LIegar6 el producto adulterado a los consumidores)
EST ABLECIMIENTO

C)¿Tendr6 el producto un efecto perjudicial para los

consumidores?

o REGISTROSB.O HACCP o PROCEDIMIENTO DE CONTROL o MEDIDAS CORRECTORAS

o VERIFICACiÓN DEL PROGRAMA

o RECEPCiÓN MATERIAS PRIMAS O RECHAZADO DSUBPRODUCTOS O MAL ETIQUETADO

O REINSPECCIÓN DESHUESADO O REINSPECCIÓN DE CANALES (MATADEROS) O OTROS

C. o PRODUCTO

o VESTUARIOSo ESTRUCTURAo ILUMINACIÓN o INSTALACIONES EXTERIORESD. o INSTALACIONES

o EQUIPOS o ASEOS o OTROS

l. O OTROSI G. o CONTROL DE PLAGASF. o E. COLI H. o AGUAE. o RESULTADOS SALMONELLA

8. DESCRIPCiÓN DE LA/SI DEFICIENCIAS/SI

9. FIRMA DEL VETERINARIO OFICIAL

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

11. RESPUESTA DE LA DIRECCiÓN DEL ESTABlECIMIENTO (otras acciones planeadas)

El presente documento .¡",. cono notificación escrita de que el incumplimiento de lo. requisitos normativo. reglamentarios pueden dar

lugar a otra. medida. normativa. o administrativas.

12. FIRMA DE LA DIRECCiÓN DEL ESTABLECIMIENTO 1 3. FECHA

14. FIRMA DE VERIFICACiÓN DEL VETERINARIO OFICIAL 15 FECHA

DISTRIBUCION

ORIGINAL + 1 copia: Establecimiento

1 copia: Inspector
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REVOCACiÓN AUTORIZACiÓN DE LOS6 PROCEDIMIENTO DE DE LA

ESTABLECIMIENTOS

De acuerdo con lo establecido en la disposición quinta de la Orden de 4 de

abril de 1.995, por la que se regulan las condiciones técnico-sanitarias y las

condiciones de autorización aplicables a los establecimientos de carnes y

productos cárnicos para su exportación a los Estados Unidos de América, se

revocará la autorización concedida en los siguientes casos

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

Orden

En estos casos el Veterinario Oficial. deberá notificar los incumplimientos

posible, la autoridad de lala brevedad competenteacon mayor

Comunidad Autónoma, quien suspenderá en consecuencia el servicio de

inspección y lo notificará, con la mayor brevedad posible, .a la Dirección

General de Salud Pública y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo

suspenderá la autorización delen virtud de sus competencias,que,

establecimiento para exportar sus productos a los EE.UU,

Cuando realizado exportación alguna, el plazo deB haya enno se

veinticuatro meses, de carne y productos cárnicos a ese pars

Además, para los mataderos, será motivo de revocación de la autorizaciónc
de los mismos cuando no actúen conforme a lo dispuesto en el Anexo

Capftulo 1, apartado (b) (3) de la Circular Informativa N°:USA-4/97. REV.I.

PROGRAMA DE ANAuSIS DE ESCHERICHIA COU y SALMONELLA PARA

LA VERIFICACiÓN DEL CONTROL SANITARIO EN EL PROCESO DE

OBTENCiÓN DE CARNES FRESCAS DE BOVINO Y 10 PORCtNO EN LOS

ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS PARA EXPORTAR A EE.UU

ESPAÑA 2002 .;;: ¡ -- lo \W6II ~
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D. Asimismo será motivo de revocación de la autorización, para todos los

establecimientos, el incumplimiento de los requisitos de la Circular

Informativa N°:U5A-5/97 PROGRAMA NORMALIZADO DE CONTROL DE

LA HIGIENE. En este caso el procedimiento para realizar esa revocación

está recogido en el Apéndice B de dicha Circular

Madrid, 26 de abril de 2002
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