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La instruccién “Parametros de seguridad alimentaria para la carne y productos céarnicos
destinados a la Union Econémica de Eurasia” es una instruccion complementaria que sintetiza los
criterios que los inspectores deben tomar como referencia en los controles oficiales’, y se basa en la
normativa de la UEE actualmente en vigor: Decisién 68, que pone en vigor el Reglamento Técnico
34/2013 y, para los parametros no contemplados en dicho RT, la Decisién 880 (Reglamento Técnico
21/2011).

Considerando que algunos parametros mencionados en la decision 68 no estan en vigor, para
estos pardmetros se aplicaria la anterior normativa, la Decision 299.

En suma:

= Parametros microbiolégicos: se aplicaran los que establece el RT 34/2013, que son
iguales que establecidos en el RT 21/2011

= Contaminantes: se aplica el RT 21/2011

= Cloranfenicol?, grupo de las tetraciclinas y bacitracina: se aplica el RT 21/2011

= Resto de antibidticos: se aplican los niveles establecidos en el Anexo 4 de la Dec 299

Para una aplicacién uniforme en todos los establecimientos exportadores a la UEE, los
parametros que deben analizarse durante los controles oficiales en funcién del tipo de producto se
resumen en el Anexo.

! Procedimiento de control oficial establecimientegatadores de carne y productos carnicos a la (2EEe marzo de
2014) http://www.msssi.gob.es/profesionales/saludPuldamr@tiadExterior/docs/carneUA. pdf

Z La normativa de la UEE establece para el cloracdénn LMR de 0.01 mg/kg, mientras que la legiglaceuropea aplica
el criterio de “ausencia”, y la Decision 2003/18&/Establece un MRPL (limite minimo de detecciomgieki al

laboratorio) de 0,8g/kg, lo que equivale en la practica a un LMR d®03 mg/kg y la deteccidn de este antibiético por
encima de este valor determina acciones en el na@ddlan Nacional de Investigacion de ResiduodiRP.NPor ello, con
el fin de contabilizar especificamente los incum@intos de la normativa de la UEE, Gnicamente sauo@cara a la
Subdireccién General de Sanidad Exterior la dedecde valores iguales o superiores a 0.01 mg/kg.
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ANEXO - NORMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA DE LA UNIO N ECONOMICA DE EURASIA

REGLAMENTOS TECNICOS UEE N° 34/2013 Y 21/2011
1. Contaminantes

CONTAMINANTE Limite UA Productos diana
Metales pesados Plomo 0.5 mg/kg Carne, productoscod
0.1 mg/kg Tocino, grasa
0.6 mg/kg Despojos
1 mg/kg Rifiones
0.5 mg/kg Productos céarnicos
Cadmio 0.05 mg/kg Carne, productos carnicos, tocino
0.03 mg/kg Grasa
0.3 mg/kg Despojos
1 mg/kg Rifiones
0.1 mg/kg Conservas carnicas
0.6 mg/kg Conservas c/ rifiones
Arsénico 0.1 mg/kg Carne, prod carnicos, tocinasar
1 mg/kg Despojos
Mercurio 0.03 mg/kg Carne, prod. carnicos, tocgrasa
0.1 mg/kg Despojos
0.2 mg/kg Riflones
Plaguicidas HCH (isémerog 0.1 mg/kg Carne, despojos
a, B,7y) 0.2 mg/kg Tocino (incluso salado y ahumado), grasa
DDT y sus 0.1 mg/kg Carne, despojos, p. carnicos
metabolitos 1 mg/kg Tocino, grasa
Radionucleidos c¢ 200 Bg/Kg Carne
300 Bg/kg Carne de caza

Dioxinas
(ref. grasa)

0.000003 mg/kg

Carne y productos de vacuno y ovgrasa
vacuno

0.000001 mg/kg

Carne y productos de porcino, giaszerdo

0.000002 mg/kg

Carne y productos de ave, grasaale a

0.000002 mg/kg

Mezcla de grasas de origen animal

0.000006 mg/kg

Higado y derivados

Antibiéticos Cloranfenicol <0.01 mg/kg
Tetraciclinas <0.01 mg/kg Carne, tocino, productos carnicos, grasa
Bacitracina <0.02 mg/kg
OTROS CONTAMINANTES
Nitratos 200 mg/kg Conservas de carne con vegetales
Nitrosaminas Suma de dimetil-| 0.002 mg/kg Productos céarnicos, tocino, grasa
NA y dietil-NA 0.004 mg/kg Productos ahumados
Benzo(a)pireno 0.001 mg/kg Productos ahumados
Acidez 4 mg KOH/g Grasas animales fundidas
indice de peroxidos 10.0 mob®g Grasas animales fundidas

® El andlisis de dioxinas sélo se efectuara en casoodtaminacién ambiental o circunstancias que gruéeiner como

consecuencia la sospecha razonable de su preserics alimentos.

2




2. Parametros

microbioldgicos

Carne refrigerada

Canales, medias canale
y cuartos

5 Aerobios y anaerobios facultativos

*1fc/g

Coliformes

Ausencia en 0.1g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Bacterias del género Proteus

Ausenciaen0.1g

Despiece envasado al
vacio o en atmésfera
modificada

Aerobios y anaerobios facultativos

“1fc/g

Coliformes

Ausencia en 0.01g

Salmonella Ausencia en 25 g
Listeria monocytogenes Ausencia en 25 g
Levaduras 10° ufc/g

Clostridium sulfito-reductores

Ausencia en 0.01 g

Carne congelada

Canales, medias canale
y cuartos

5 Aerobios y anaerobios facultativos

“1c/g

Coliformes

Ausencia en 0.01g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Blogues de carne sin
grasa. Despiece, con o
sin hueso

Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1c/g

Coliformes

Ausencia en 0.001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Carne separada
mecanicamente

Aerobios y anaerobios facultativos

5 ¥ 1c/g

Coliformes

Ausencia en 0.0001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Preparados de carne sin hueso semielaborados, inggndo adobados (refrigerados, congelados)

Con trozos grandes

Aerobios y anaerobios facuttativ

5 x 10 ufc/g

Coliformes

Ausencia en 0.001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Con trozos pequefios

Aerobios y anaerobios facudtsti

10 ufc/g

Coliformes

Ausencia en 0.001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Productos carnicos semielaborados a base de carnieaua (refrige

rados, congelados)

Con forma, incluyendo
productos empanados

Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1ic/g

Coliformes

Ausencia/0.0001g

Salmonella

Ausencia en 25 g.

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g.

Mohos (para productos con vida util
superior a un mes)

<500 ufc/g

Rebozados, rellenos
(como los rollitos de
col), embuchados, o qu
contengan carne picada

Aerobios y anaerobios facultativos

2 X Uic/g

Coliformes

Ausencia/0.0001g

e Salmonella

Ausencia en 25 g.

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g.

Mohos (para productos con vida util
superior a un mes)

<500 ufc/g

Carne picada de vacung
porcino y de otras
especies

, Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1ic/g

Coliformes

Ausencia en 0.0001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

(Alim infantil y dietéticos: Ausenciaen 1 g




Productos semielaborad

0s a base de carne con hueso

De gran tamafio, y de
pequefio tamafo

Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1c/g

Coliformes

Ausencia/0.0001g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Despojos refrigerados/congelados, sangre y derivasl

Despojos , piel de
porcino

Salmonella

Ausencia en 259

Listeria monocytogenes

Ausencia en 259

Sangre alimenticia

Aerobios y anaerobios faculteiv

5 x 10ufc/g

Coliformes

Ausencia en 0.1g

Clostridium SR

Ausencia en 19

S. Aureus

Ausencia en 19

Salmonella

Ausencia en 259

Albumina

Aerobios y anaerobios facultativos

2.50kufc/g

Coliformes

Ausencia en 0.1g

Clostridium SR

Ausencia en 1g

Proteus

Ausencia en 1g

Salmonella

Ausencia en 259

Concentrado de plasma
sanguineo (suero)

Aerobios y anaerobios facultativos

5 Xufe/g

Coliformes

Ausencia en 0.1g

Clostridium SR

Ausencia en 1g

Salmonella

Ausencia en 259

Grasas animales, tocino

, Y sus derivados: refriged®s, congelados, salados o ahumados

Grasa de porcino,
refrigerada o congelada,
sin salar

Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1c/g

Coliformes

Ausencia en 0.001 g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Grasa de porcino, salad
ahumada o asada.

a,Aerobios y anaerobios facultativos

5 X 1c/g

Coliformes

Ausenciaen1g

S. aureus

Ausenciaen 0.1 g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Productos carnicos crudos y curados , incluyendo heheados y envasados al vacio

Embutidos y productos
carnicos crudo-ahumadd
y crudo-curados

Coliformes Ausencia en 0.1g
SClostridium SR Ausencia en 0.01g
S. Aureus Ausencia en 1g
Salmonella Ausencia en 259
E. coli Ausencia en 19

Listeria monocytogenes

Ausencia en 259

Productos carnicos trata

dos por calor incluyendo Incheados, envasados al vacio y/o en atmoésfera maditia

Productos cocidos,
cocidos y ahumados,
asados, asados y
ahumados o cocidos y
asados, incluyendo con
conservantes (jamones
rollos de carne, falda).

Aerobios y anaerobios facultativos

10* ufc/g

Coliformes Ausencia en 19
Clostridium SR Ausencia en 0.1g
S. Aureus Ausencia en 19
Salmonella Ausencia en 259

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25g

Productos cocidos y
ahumados: carrillada,
codillos

Aerobios y anaerobios facultativos

10%ufc/g

Coliformes

Ausencia en 1g

Clostridium SR

Ausencia en 0.01g

S. aureus

Ausenciaen1g

Salmonella

Ausencia en 259

Listeria monocytogenes

Ausencia en 259




Productos cocidos:
jamon york, rollos de
carne, bacon, carne
prensada de cabeza de

cerdo, carne de ovino er

bloque

Aerobios y anaerobios facultativos

*ufr/g

Coliformes

Ausencia en 1g

Clostridium SR

Ausencia en 0.1g

Salmonella

Ausencia en 259

Listeria monocytogenes

Ausencia en 259

Salchichas tipo Frankfur

I Aerobios y anaerobios facultativos

Categoriaslll:2.5 x 10°ufc/g
Resto de categorias: *Lic/g

Coliformes Ausencia en 1g
Clostridium SR Ausencia en 0.01g
S. Aureus Ausencia en 1g
Salmonella Ausencia en 259

Listeria monocytogenes

Ausencia en 259

Platos preparados a base de carne listos para elnsumo, ultracongelados

A partir de trozos de
carne (sin salsa), fritos,
hervidos:

Aerobios y anaerobios facultativos

“1fc/g

Coliformes

Ausencia en 0.01 g

S. aureus Ausenciaen 0.1 g
Enterococos 10° ufc/g
Salmonella Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

A partir de carne picada
con salsas; pasteles
rellenos de carne y
derivados

Aerobios y anaerobios facultativos

2 X 1c/g

Coliformes

Ausencia en 0.01 g

S. aureus Ausenciaen 0.1 g
Enterococos 10% ufc/g
Salmonella Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Productos carnicos cocidos a base de despojos y gamn

Embutidos de sangre,
salchichas de higado,

Aerobios y anaerobios facultativos

2 X lifc/g

Coliformes

Ausenciaen1g

Clostridium SR

Ausenciaen 0.1 g

S. aureus

Ausenciaen1g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Patés a base de higado
ylo carne

Aerobios y anaerobios facultativos

1 X 1c/g

Coliformes

Ausenciaen1g

Clostridium SR

Ausenciaen 0.1 g

S. aureus

Ausenciaen1g

Salmonella

Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Productos con gelatina
(4spic, galantinas...)

Aerobios y anaerobios facultativos

2 X lec/g

Coliformes Ausenciaen 0.1 g
Clostridium SR Ausenciaen0.1g
S. aureus Ausenciaenlg

Salmonella Ausencia en 25 g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g

Concentrados

Aerobios y anaerobios facultativos

2.5 X 1i€c/g

alimenticios desecados

a Coliformes

Ausenciaen1g

base de carne o despojd

sSalmonella

Ausencia en 25 g

Mohos

100 ufc/g

Listeria monocytogenes

Ausencia en 25 g




Conservas y semiconservas carnicas

Semiconservas carnicas Aerobios y anaerobios facultativos 2 X 1c/g
pasteurizadas, B. cereus Ausenciaenlg
chopped y mortadela Coliformes Ausenciaenlg
Clostridium SR Ausenciaen 0.1 g
S. aureus y otros estafilococos coagulasa .
+ Ausenciaenlg
Patégenos, incluyendo Salmonella Ausencia en 25 g

Conservas carnicas,
natural o con vegetales

Requerimientos de esterilidad industrial.
En caso de determinarse estos
microorganismoss 11 en 1 g.

Aerobios y anaerobios facultativos del
grupo de B. subtilis

Aerobios y anaerobios facultativos del
grupo de B. cereus y B. polymyxa
C. botulinum o C. perfringens Requerimientos de esterilidad
industrial. En caso de detectarse
o ) Clostridios mesdfilos, no se tratar|
Clostridium mesodfilos, salvo C. de C. botulinum o C. perfringens.
botulinumy C. perfringens En caso de determinarse estos
microorganismos<lenlg

Requerimientos de esterilidad industrial

™

Microorganismos no espordgenaos,
incluyendo lacticos, mohos y levaduras.
Mesoéfilos esporulados, aerobios y Requerimientos de esterilidad industrial,
anaerobios facultativos una temperatura de conservacion de 20°

Ausenciaenlg

_(')SD

Los laboratorios que realizan los analisis microbilhgicos deben introducir las modificaciones necesas en los
métodos al objeto de expresar los resultados de ardo a los criterios microbioldgicos de la Unién Adanera.



