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ACTIVIDADES DE VERIFICACION DE OBTENCION DE MUESTRAS
PARA ESCHERICHIA COLI PRODUCTORA DE LA TOXINA
SHIGA (STEC) EN PRODUCTOS DE CARNE DE RES CRUDA

NOTA: Si bien esta directiva es una reemision, no se hacen cambios fundamentales en esta revision.
El personal de la Agencia debera leer el Capitulo I, seccion lll, CAMBIOS SIGNIFICATIVOS, a
continuacioén para obtener informacion sobre los motivos de la reemision de esta directiva. El
personal de la Agencia debera enfocarse en comprender la informacion reflejada en el documento.

NO SE DEBERA IMPLEMENTAR ESTA DIRECTIVA HASTA EL 1 DE SEPTIEMBRE DE 2015.
CAPITULO I: GENERALIDADES
l. PROPOSITO

A. Esta directiva brinda instrucciones al personal del programa de inspeccion (IPP, por sus siglas en
inglés) relativas a la obtencién y el envio de muestras de productos de carne de res cruda conforme a
los programas de obtencion de muestras de rutina y seguimiento del Servicio de Inocuidad e
Inspeccion de los Alimentos (FSIS, por sus siglas en inglés) para Escherichia coli productora de la
toxina Shiga (STEC, por sus siglas en inglés), y relativas a la actualizacion de la informacion
relacionada con la obtencion de muestras incluida en el perfil del Sistema de Informacion de Salud
Publica (PHIS, por sus siglas en inglés). El FSIS analiza todas las muestras de carne de res cruda
obtenidas conforme a los programas de obtencién de muestras de rutina y seguimiento para E. coli
0157:H7 y Salmonela. El FSIS también analiza los recortes para fabricar productos de carne de res
procedentes de ganado faenado en el establecimiento para detectar STEC no O157. EI FSIS ha
revisado la presente directiva para reorganizarla y simplificarla, con el fin de que incluya tGnicamente
las instrucciones relativas a la obtencion de muestras del FSIS y la informacion relacionada con la
obtencion de muestras incluida en el perfil del PHIS.

B. Las instrucciones relativas a las actividades de verificacion para STEC diferentes de obtencién de
muestras del FSIS se incluyen en una nueva directiva, Directiva del FSIS 10,010.2, Actividades de
verificacion para Escherichia coli productora de la toxina Shiga (STEC) en productos de carne de res
cruda. En la Directiva del FSIS 10,010.2, Capitulo Ill, seccién |, se brinda al IPP instrucciones para
responder ante los resultados positivos en las pruebas de verificacion del FSIS. En la Directiva del
FSIS 10,010.3, Metodologia de trazabilidad para Escherichia coli (E. coli) O157:H7 en productos de
carne de res cruda molida y recortes de mesa, se brindan instrucciones a los encargados de
aplicacion de la ley, investigaciones y analisis (EIAO, por sus siglas en inglés) y a otros miembros del
IPP sobre las investigaciones de trazabilidad, las nuevas instrucciones relativas al retiro de producto
en circunstancias especificas e informacion sobre periodos de indices altos (HEP, por sus siglas en
inglés).

C. EI'IPP responsable de obtener las muestras de carne de res cruda para el FSIS y de actualizar el
perfil del PHIS en establecimientos que elaboran productos de carne de res cruda debera disponer de
dos horas del horario oficial habitual (01), como maximo, para leer esta directiva y actualizar el perfil.
El IPP debera designar como “Not performed” (no realizada) todas las demas tareas programadas (es
decir, azul = sin abrir) que no haya comenzado debido al tiempo asignado para revisar esta emision.
El IPP debera seleccionar “Higher priority task took precedent” (Prevalecio la tarea de mayor prioridad)
en la lista desplegable de justificaciones. El IPP debera ingresar Directiva 10,010.1 en el cuadro de
texto de comentarios disponible.


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES

D. El IPP debera seguir las instrucciones brindadas en la Directiva del FSIS 10,010.1, rev. 3, hasta la
fecha de implementacion de esta directiva.

NOTA: A los fines de esta directiva, cuando en la presente se hace referencia a la “carne de res
cruda”, se incluyen la carne de ternera y la carne de res no lista para consumo (NRTE, por sus

siglas en inglés).
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Il. CANCELACIONES

Directiva del FSIS 10,010.1, revision 3, Actividades de verificacion para Escherichia coli 0157:H7 en
productos de carne de res cruda, 3/31/10.

Aviso del FSIS 39-14, Aclaracion y expansion de los criterios de elegibilidad para la obtencion de
muestras de los programas de obtencién de muestras de rutina en recortes para fabricar productos de
carne de res (MT60) y recortes de mesa (MT55), 8/13/14.

[ll. CAMBIOS SIGNIFICATIVOS
A. Esta directiva brinda nuevas instrucciones al IPP para hacer lo siguiente:

1. Obtener muestras de recortes de mesa y de otros componentes de carne de res cruda en
funcién del volumen de produccion (es decir, el IPP asignado a establecimientos con
volumenes de produccion mas elevados recibirdn mas solicitudes de muestras que el IPP
asignado a establecimientos con volimenes de produccién mas reducidos) (consulte el
Capitulo I, seccion IV. C. y D., y el Capitulo I, seccion II).

2. Seleccionar, al azar, los otros componentes de carne de res cruda molida para someter a
obtencion de muestras (consulte el Capitulo V, seccién LLA.).

3. Verificar que el perfil del establecimiento en el PHIS esté correcto para asegurarse de que
el establecimiento sea elegible para la obtenciébn de muestras en carne de res cruda
molida y en componentes de carne de res cruda molida, segun corresponda, para lo cual
completara las tareas de alta prioridad especificas incluidas en el perfil actualizado del
PHIS (consulte el Capitulo Ill, seccion 1, y el Anexo 1).

4. Obtener muestras de carne de res cruda enviadas a un establecimiento receptor para que
reciban tratamiento con una intervencién que no logra una letalidad completa (es decir, una
reduccion inferior a 5 logaritmos decimales en Salmonela) en el establecimiento receptor en

el que se aplica la intervencién, no en el establecimiento generador (consulte el Capitulo IV,
seccion IV.F.).

5. Completar los materiales de capacitacion actualizados opcionales sobre la obtencion de
muestras de carne de res cruda nacional e importada (consulte el Capitulo V, seccién I.D., el

Capitulo 1V, seccion ILA., y el Anexo 6). Esta capacitacion no es obligatoria, pero el IPP podra
decidir realizarla.

B. Esta directiva brinda al IPP asignado a los tipos de establecimientos mencionados mas abajo
instrucciones sobre como usar otras opciones de grupos de productos en el perfil del PHIS para
actualizar la informacion sobre productos de carne de res cruda, de modo que el IPP en tales

establecimientos no reciba tareas de obtencién de muestras incorrectas (consulte el Capitulo III).

1. Establecimientos que Unicamente dividen en porciones los productos de carne de res cruda
molida y los reenvasan.

2. Establecimientos que reciben recortes para fabricar productos de carne de res comprados que
estan acompafados por certificados de analisis (COA, por sus siglas en inglés) con resultados

negativos para E. coli O157:H7 (o para organismos de STEC o marcadores de virulencia) en
las pruebas.

3. Establecimientos que reciben productos crudos no intactos comprados (p. €j., producto
ablandado por métodos mecanicos o picado grueso) y utilizan dicho producto en su totalidad
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https://www.youtube.com/watch?v=BlV_GpoTpUU&amp;feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?annotation_id=annotation_2743109719&amp;feature=iv&amp;src_vid=BlV_GpoTpUU&amp;v=biOEcfsAtrc

para elaborar productos de carne de res cruda molida.

C. La directiva proporciona informacion y aclaraciones sobre lo siguiente:

1. La elegibilidad para la obtencion de muestras en productos de carne de res cruda (Capitulo 1,
Figura 1).

2. Las ocasiones en gue resulta adecuado obtener muestras congeladas (p. €j., cuando el

congelamiento es un proceso activo que logra una reduccion en STEC y es un punto critico
de control en el plan de Anélisis de Peligros y de Puntos



Criticos de Control [HACCP, por sus siglas en inglés]) (consulte el Capitulo IV, seccion IV.D.).

3. Los procedimientos para obtener muestras con el método N60 (consulte el Capitulo V,
seccion lll, y el Anexo 2).

4. Los procedimientos de obtencién de muestras alternativos para que el IPP obtenga producto
de carne de res cruda molida en establecimientos que cumplen con los criterios especificos
(consulte el Capitulo 1V, seccion V).

IV. ANTECEDENTES

A. EI FSIS considera que toda carne de res cruda intacta y no intacta que se pretenda usar en un
producto crudo no intacto que esta contaminado con las STEC indicadas a continuacion esta
adulterada en virtud de la Ley Federal de Inspeccion de Carnes (Titulo 21 del Cédigo de

Estados Unidos [USC, por sus siglas en inglés], seccion 601(m)(1)): E. coli O157:H7, 026, 045,
0103, 0111, 0121y O145.

B. La obtencién de muestras del FSIS verifica que los controles o los procedimientos de
inocuidad alimentaria de un establecimiento manejen la STEC de manera adecuada.

C. EIFSIS ha hecho cambios en el algoritmo de obtencién de muestras para la programacion de los
programas de obtencién de muestras en recortes de mesa (MT55) y otros componentes de carne de
res cruda molida (MT54). Por lo tanto, el FSIS reemplazara dos cddigos de proyecto el 1 de
septiembre de 2015.

1. EI MT55 sera reemplazado por el nuevo cddigo de proyecto MT65.

2. EI MT54 sera reemplazado por el nuevo codigo de proyecto MT64.

D. El FSIS implementara tales cambios para reflejar las modificaciones en el disefio estadistico de
su obtencion de muestras. Se necesitan nuevos codigos de proyecto para facilitar el andlisis de
datos (p. €j., para distinguir los resultados obtenidos y analizados conforme a los disefios de
obtencion de muestras revisados) para evaluar la eficacia del programa (p. €j., programacion de
muestras y frecuencias de obtencién de muestras). Los proyectos de obtencién de muestras MT65 y
MT64 estaran vigentes a partir del 1 de septiembre de 2015, tal como se anuncié en el Aviso del
Registro Federal, Obtencién de muestras en recortes para fabricar productos de carne de res para
Escherichia coli (E. coli) 0157:H7 basado en riesgos (Volumen 80 del Registro Federal,

pagina 23761 [29 de abril de 2015]). Debido a tales cambios, el FSIS aumentara la frecuencia de
las tareas de obtencién de muestras en algunos establecimientos.

E. ElI FSIS exige que los establecimientos retengan o mantengan el control de los productos de carne
de res cruda que el FSIS ha analizado para STEC hasta que se reciban los resultados negativos.

CAPITULO II: CRITERIOS DE ELEGIBILIDAD PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS DEL FSIS
PARA STEC

|. OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS NACIONALES

A. EIl IPP debera saber que el FSIS realiza muestreos y pruebas en productos de carne de res
cruda elegibles elaborados bajo inspeccion, incluidos los materiales originales inspeccionados
gue se utlizaran posteriormente en operaciones minoristas llevadas a cabo en el
establecimiento.

B. Los establecimientos que faenan y procesan ain mas el producto de carne de res cruda podran
ser elegibles para multiples programas de obtencion de muestras del FSIS para STEC. Tales
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http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/0de92716-f9c4-45b6-ae29-f05195292d10/2015-0020-2015.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/0de92716-f9c4-45b6-ae29-f05195292d10/2015-0020-2015.pdf?MOD=AJPERES

establecimientos podran elaborar producto molido, recortes para fabricar productos de carne de
res, recortes de mesa y otros componentes de carne de res cruda molida o de medallones de carne
de res. Dichos establecimientos podran usar el producto comprado para elaborar recortes de mesa
o productos crudos no intactos. Por lo tanto, es posible que el IPP reciba tareas de obtencién de
muestras para muestras MT43, MT60, MT64 y MT65 durante el mismo margen de obtencién de
muestras.

C. Algunos establecimientos de faena podran elaborar recortes para fabricar productos de carne de
res y otros componentes de carne de res cruda molida, y moler ese producto o elaborar otro producto
crudo no intacto. En tal situacién, el IPP deberd realizar muestreos en los recortes conforme al
programa de obtencion de muestras MT60, en los otros componentes conforme al programa de
obtencién de muestras MT64



y en productos de carne de res cruda molida conforme al programa de obtencidn de muestras
MT43 cuando reciba las solicitudes de obtencion de muestras con esos cédigos.

D. Los establecimientos seran elegibles para los programas de obtencién de muestras MT65 y
MT®60 si utilizan ciertos tipos de productos comprados para elaborar recortes de mesa (MT65) y
materiales originales de su propia operacién de faena para elaborar recortes para fabricar productos
de carne de res (MT60) (consulte la Figura 1 de este Capitulo).

E. Enla Figura 1 que aparece en la pagina siguiente, se brinda una descripcion general de los
productos elegibles para cada uno de los programas de obtencion de muestras de rutina para
productos nacionales (MT60, MT64, MT65 y MT43). El IPP debera consultar esa figura, segun sea
necesario, cuando reciba tareas de obtencion de muestras de rutina para productos nacionales.

F. Tal como se indica en la Figura 1, el FSIS analiza todas las muestras de carne de res cruda
obtenidas conforme a los programas de obtencion de muestras de rutina y seguimiento para

E. coli O157:H7 y Salmonela. El FSIS también analiza los recortes para fabricar productos de
carne de res procedentes de ganado faenado en el establecimiento para detectar STEC

no O157.

NOTA: Los recortes que un establecimiento procesador afiliado elabora a partir de canales, medias
canales o cuartos suministrados por un solo establecimiento de faena de su estructura corporativa
estan sujetos al obtencién de muestras MT60 en el establecimiento procesador afiliado; sin embargo,
no se analizaran para STEC no 0157 porque los recortes no se generan a partir de ganado faenado
en el establecimiento.



Elegibilidad para la obtencién de muestras en carne de res

Materiales propios derivados
| de ganado faenado en el
establecimiento

Producto comprado:
ganado no faenado
en el establecimiento

MT®60: recortes para fabricar productos de carne de res

Analizados para E. coli 0157:H7, Salmonelay STEC no 0157

Los productos elegibles de ganado (incluida la carne de ternera) faenado en el
establecimiento y que el establecimiento pretende usar en producto crudo no intacto o
cuando el uso previsto no esté claro son, entre otros, los siguientes:

1. Partes de carne de res de carne de res sin hueso de cualquier tamafio en cajas 0 en
recipientes combinados que el establecimiento de faena elaborador pretende usar en
producto crudo no intacto.

2. Cortes primarios que el establecimiento de faena elaborador pretende usar en
producto crudo no intacto.

3. Cortes de aguja de dos piezas (es decir, la porcién de paleta y un brazuelo del
cuarto delantero envasados individualmente y colocados en el mismo contenedor).

4. Piezas mas pequefias de recortes de cortes subprimarios.

Nota: Los recortes que un establecimiento procesador afiliado elabora a partir de
canales, medias canales o cuartos suministrados por un solo establecimiento de faena
de su estructura corporativa estan sujetos a la obtencion de muestras MT60 en el
establecimiento procesador afiliado; sin embargo, no se analizaran para STEC

no 0157.

Figura 1: Elegibilidad para la obtencion de
muestras y frecuencias maximas mensuales de
tareas de muestreo para cada programa de
muestreo de rutina: MT60. MT64. MT65 v MT43.

MT64: componentes de carne de res cruda molida diferentes de recortes

Analizados para E. coli 0157:H7 y Salmonela

Los productos elegibles de ganado (incluida la carne de ternera) faenado en el
establecimiento son, entre otros, los siguientes:

1. Otros componentes de carne de res cruda molida elaborados a partir de carne de res
de animales faenados en el establecimiento; por ejemplo:

a. carne de carrillo;

b. carne de cabeza;

c. carne de trquea y es6fago;

d. carne de corazon;

e. producto derivado de sistemas de recuperacion avanzada de carne;

f. productos procesados a baja temperatura, como carne de res picada parcialmente
desgrasada, tejido adiposo de carne de res parcialmente desgrasada y carne de res de
textura fina magra procesada a baja temperatura.

2. Productos de carne de res amoniatados elaborados en establecimientos de faena 'y
no dedicados a la faena.

MT43: productos de carne de res cruda molida en
establecimientos que muelen o dan forma a medallones.
Analizados para E. coli 0157:H7 y Salmonela

Los productos elegibles son, entre otros, los productos
indicados a continuacion, que se elaboran a partir de la
molienda o la formacion de medallones con materiales
originales propios o comprados:

1. Titulo 9 del Cddigo de Reglamentaciones Federales,
parte 319.15(a): carne de res picada o molida.

2.Parte 319.15(b): hamburguesa.

3.Parte 319.15(c): medallones de carne de res.

4. Otros productos de carne de res cruda que no cumplen
con las normas de identidad para carne de res picada o
molida, hamburguesa o medallones de carne de res, pero
que se elaboran de manera similar; por ejemplo:

a. Productos de carne de res cruda molida con ingredientes
o0 saborizantes (p. ej., medallones de carne de res con
tomates cherry, mezclas para medallones).

b. Carne de res molida con uno o més condimentos
diferentes cuando la carne de res es el condimento
predominante (p. ej., carne de res molida con la adicion de
un 1 % de carne de cerdo).

c. Producto molido no listo para consumo (NRTE) que
recibe un tratamiento térmico, pero no esta totalmente
cocido (p. ej., medallones de carne de res tratados
térmicamente y marcados a la parrilla, pero no totalmente
cocidos, producto tipo bistec frito como pollo o medallén
de carne de res rebozado que es tratado térmicamente, pero
no esté totalmente cocido).

Frecuencias maximas mensuales de tareas de muestreo
para cada programa de muestreo de rutina: MT60, MT64,
MT65y MT43

MTB5: recortes de mesa derivados de ganado no faenado en el establecimiento
Analizados para E. coli 0157:H7 y Salmonela

Los recortes de mesa son un producto derivado de ganado no faenado en el
establecimiento.

Los recortes de mesa elegibles son, entre otros, los siguientes:

1. Productos comprados que el establecimiento utiliza para elaborar recortes
secundarios y piezas mas pequefias de recortes, como asi también cortes de aguja,
rueda, solomillo y otros cortes primarios o subprimarios que adn no son elegibles para
la obtencion de muestras conforme al programa de muestreo en recortes para fabricar
productos de carne de res MT60 u otros componentes de carne de res cruda molida
MT64, y que un procesador posterior recibe y utiliza para elaborar piezas mas
pequenias de recortes o los utiliza en su totalidad para elaborar otro producto crudo no
intacto.

2. Cortes primarios y subprimarios derivados de canales enteras, medias canales o
cuartos de canales comprados, siempre y cuando el procesador posterior pretenda
usar los cortes primarios y subprimarios para obtener producto crudo no intacto

(p- €j., corte primario o subprimario entero que el procesador posterior molera).




Producto elegible, Ib/dia
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G. Enla Tabla 1 a continuacion, se brinda una descripcion general de cada uno de los programas de
obtencién de muestras de seguimiento para productos nacionales (MT44, MT52, MT53, MT44T). En
el caso de que se obtenga una muestra positiva en cualquiera de los programas de obtencién de
muestras de rutina para productos nacionales, se programaran muestras de seguimiento en el
establecimiento. El propésito de programar tales muestras de seguimiento es determinar si el
establecimiento maneja la STEC de manera adecuada. El IPP deber& consultar esta tabla, segun
sea necesario, cuando reciba tareas de obtencion de muestras de seguimiento.

Tabla 1. Programas de obtencién de muestras de seguimiento del FSIS para productos nacionales

Programa de obtencién de Descripcion
muestras
MT44 Obtencion de muestras de seguimiento en producto de carne de res cruda

molida, en respuesta a un resultado positivo detectado por el Servicio de
Comercializacion Agricola (AMS, por sus siglas en inglés) o conforme al
programa MT43 en producto de carne de res cruda molida en
establecimientos federales.

MT52 Obtencion de muestras de seguimiento en proveedores de recortes para
fabricar productos de carne de res u otros componentes procedentes de
proveedores de faena generadores, en respuesta a un resultado positivo
detectado por el AMS o conforme a los programas MT43 o MT65 en
carne de res molida.

MT53 Obtencion de muestras de seguimiento en recortes u otros
componentes que se realiza en el establecimiento que elaboré el
producto, en respuesta a un resultado positivo detectado por el AMS
o conforme a los programas MT60, MT65 y MT64 en recortes.

MT44T Obtencion de muestras de seguimiento en carne de res cruda molida,
recortes u otro componente fuera de los proyectos MT44, MT53 y MT52,
gue obtuvo el IPP en un establecimiento inspeccionado por el gobierno
federal.

ll. FRECUENCIAS EN LA OBTENCION DE MUESTRAS PARA PROGRAMAS DE OBTENCION DE
MUESTRAS DE RUTINA

A. EI'IPP deberéa saber que el FSIS tiene una frecuencia minima de obtenciéon de muestras
determinada para cada establecimiento. El FSIS realizara muestreos en cada establecimiento que:

1. Elabore productos de carne de res cruda molida, al menos, tres veces al afo.

2. Elabore recortes de mesa, otros componentes de carne de res cruda molida o recortes para
fabricar productos de carne de res, al menos, una vez al afio para cada producto.

B. Siel IPP no recibe la cantidad minima de tareas de obtencion de muestras, en primer lugar, debera
determinar si cuenta con la informacién necesaria sobre el producto terminado en el perfil del PHIS
para generar tareas de obtencion de muestras especificas (consulte el Capitulo IlI).

1. Sila informacion incluida en el perfil del PHIS esta correcta, debera comunicarse con el
Personal de Riesgos, Innovaciones y Administracion (RIMS, por sus siglas en inglés)
mediante la categoria “Sampling” (Obtencién de muestras) de askFSIS para solicitar las
tareas de obtencion de muestras.

2. Si el IPP hizo cambios en el perfil del PHIS para generar tareas de obtencion de muestras,
debera comunicarse con el RIMS
si no ha recibido tareas de obtencion de muestras en el plazo de 45 dias.

C. EIIPP asignado a establecimientos con voliumenes de produccion mas elevados probablemente
recibira mas tareas de obtencion de muestras que el IPP asignado a establecimientos con
volumenes de produccién mas reducidos.



http://askfsis.custhelp.com/

D. En la Figura 1, se proporciona informacién sobre la cantidad maxima de tareas de obtencion de
muestras para cada programa de obtencidén de muestras de rutina que el IPP podra recibir
mensualmente en funcién del volumen de produccion del establecimiento. Los Unicos cambios en
las frecuencias méximas de las tareas de obtencion de muestras estan relacionados con los
programas de obtencién de muestras en recortes de mesa (MT65) y



otros componentes de carne de res cruda molida (MT64), y son consecuencia de los cambios de
disefo en tales programas de obtencién de muestras (consulte el Capitulo I, secciéon IV. C.y D., y el
Capitulo Il, seccion 11).

NOTA: Las frecuencias maximas indicadas en la Figura 1 solo se aplican a los programas de
obtencién de muestras de rutina. En el caso de que sea necesario realizar un obtencién de muestras
de seguimiento en respuesta a un resultado positivo detectado por el FSIS o el AMS, el IPP recibira
mas tareas de obtencion de muestras que las frecuencias maximas indicadas en la Figura 1 y debera
obtener las muestras segun lo solicitado (consulte el Capitulo VII, seccion 11.C.).

lll. USO PREVISTO Y ELEGIBILIDAD PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS

A. El uso previsto del producto es un factor clave para determinar si el FSIS obtendra muestras. El
FSIS realiza muestreos en productos que se pretenden usar en un producto crudo no intacto (p. €j.,
molido, ablandado por métodos mecénicos, ablandado mediante agujas y marinado al vacio) o
cuando el uso previsto no esté claro.

B. EI IPP no debera someter a obtencién de muestras al producto que el establecimiento pretende
usar en un producto intacto o listo para consumo, o en un producto que recibird otro tratamiento de
letalidad completa en otro establecimiento inspeccionado por el gobierno federal. Si el producto
recibird un tratamiento de letalidad completa en otro establecimiento inspeccionado por el gobierno
federal, el IPP deberd verificar que el andlisis de peligros y el diagrama de flujo del establecimiento
demuestren que el producto esta previsto para uno de esos usos controlados, y que el
establecimiento cuente con controles que garanticen que el producto se utilizara segun lo previsto. De
no ser asi, el IPP debera obtener la muestra. Algunos ejemplos de tratamientos de letalidad completa
diferentes de la coccién pueden ser la pasteurizacion hiperbarica y la radiacién, siempre y cuando el
establecimiento cuente con la documentacién de respaldo que demuestre que el tratamiento logra
una reduccion de 5 logaritmos decimales en Salmonela y aplique el tratamiento de acuerdo con sus
pardmetros operativos criticos.

C. Cuando los establecimientos no mantengan registros claros respecto del uso previsto del
producto de carne de res cruda molida, los recortes para fabricar productos de carne de res, los
recortes de mesa u otros componentes de carne de res cruda molida, el IPP debera considerar que
se pretende usar tales productos en la produccién de productos crudos no intactos. Dichos productos
estaran sujetos a los muestreos y las pruebas del FSIS para STEC.

D. Siun producto esta sujeto a la obtencion de muestras, el IPP debera someter al producto a la
obtencién de muestras, incluso si el establecimiento decide modificar el uso previsto del producto

(p. €j., cocinar todo el producto que la muestra representa o enviar el producto a otro establecimiento
para su coccion una vez que el FSIS haya obtenido la muestra). En tal situacion, el IPP debera seguir
adelante con el envio de la muestra al laboratorio del FSIS para su andlisis.

E. ElIIPP deberd usar la Figura 1 para determinar si los productos que elabora el establecimiento
estan sujetos a los muestreos y las pruebas de rutina del FSIS, y, luego, debera realizar las tareas
“Update Profile- Raw ground beef products” (Actualizar perfil: productos de carne de res cruda molida)
y “Update Profile- Other components” (Actualizar perfil: otros componentes), tal como se describe en
el Capitulo IlI.

IV. OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS IMPORTADOS

En la Tabla 2 a continuacion, se brinda una descripcién general de los productos elegibles
para cada uno de los programas de obtencién de muestras de rutina en productos

importados (MT51 y MTO08). El personal de inspeccién de importaciones debera consultar
esta tabla, segun sea necesario, cuando reciba las tareas de obtencion de muestras para

producto importado. .



Tabla 2. Programas de obtencién de muestras del FSIS para productos importados

residuos | Descripcion

de

MT51 Programa de obtencion de muestras para recortes para fabricar productos de carne de res 'y
otros componentes importados.
Los recortes para fabricar productos de carne de res importados se someterdn a obtencion de
muestras para E. coli 0157:H7 y STEC no O157. Los otros componentes importados se
someteran a obtencion de muestras para E. coli 0157:H7 y Salmonela.

MTO8 Programa de obtencion de muestras para productos de carne de res cruda molida importados.

Los productos de carne de res cruda molida




importados se analizaran para E. coli 0157:H7 y Salmonela.

CAPITULO Ill. RESPONSABILIDADES EN CUANTO AL PERFIL DEL PHIS
|. GESTION DEL PERFIL DEL PHIS

A. El IPP asignado a establecimientos que elaboran productos de carne de res cruda deberan buscar la
tarea “Update Profile- Raw ground beef products” (Actualizar perfil: productos de carne de res cruda
molida) en la lista de tareas y programarla en el calendario de tareas.

B. EIl IPP debera determinar si el establecimiento elabora producto elegible para la obtencién de
muestras en producto de carne de res cruda molida MT43 (consulte la Figura 1 en el Capitulo I1).
Luego, el IPP debera revisar el perfil del establecimiento y actualizarlo, segun sea necesario, para
gue el establecimiento esté sujeto a la obtencién de muestras MT43 (consulte la seccion MT43 de la
Tabla 3). El IPP debera realizar esa tarea a mas tardar 30 dias después de la emision de esta
directiva.

C. Mientras realice la tarea “Update Profile- Raw ground beef products” (Actualizar perfil:
productos de carne de res cruda molida), el IPP asignado a establecimientos que:

1. dividen en porciones los productos de carne de res cruda molida y los reenvasan;

2. reciben recortes para fabricar productos de carne de res comprados que estan
acompafiados por certificados de analisis (COA) con resultados negativos para E. coli
0157:H7 (o para organismos de STEC o marcadores de virulencia) en las pruebas; o

3. reciben productos crudos no intactos comprados (p. €j., producto ablandado
por métodos mecanicos o picado grueso) y utilizan dicho producto en su
totalidad para elaborar productos de carne de res cruda molida

debera usar la informacién proporcionada en la Figura 1 del Capitulo Il y en esta seccién para
determinar si el establecimiento elabora productos que no estan sujetos a la obtencion de muestras
MT43 y MT65, y recibe incorrectamente las tareas de muestreo. El IPP en tales establecimientos
debera eliminar los otros productos de carne de res cruda molida mencionados en el perfil del PHIS,
segun corresponda, para que los establecimientos dejen de recibir tareas de muestreo incorrectas.

D. EIIPP debera saber que los establecimientos que Unicamente dividen en porciones el producto de
carne de res cruda molida y lo reenvasan reciben incorrectamente las tareas de muestreo MT43. El
FSIS ha agregado otro grupo de productos en el PHIS, “Portioned raw ground beef product” (Producto
de carne de res cruda molida dividido en porciones), para identificar dichos establecimientos a fin de
gue el IPP asignado a tales establecimientos deje de recibir tareas de muestreo MT43 una vez que se
actualice el perfil del PHIS, tal como se describe en esta seccion.

::'t oned raw ground baef 1001 -3000 x

E. ElI IPP debera saber que los establecimientos procesadores que reciben recortes para fabricar
productos de carne de res comprados que estan acompafiados por COA con resultados negativos
para E. coli O157:H7 (o para organismos de STEC o marcadores de virulencia) en las pruebas reciben
incorrectamente las tareas de muestreo MT65. El FSIS ha agregado otro grupo de productos en el
PHIS, “Raw ground beef product produced from source materials accompanied by COA, no bench trim”
(Producto de carne de res cruda molida elaborado a partir de materiales originales que estan
acompafiados por un COA, no con recortes de mesa) para identificar dichos establecimientos a fin de
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que el IPP asignado a tales establecimientos

deje de recibir tareas de muestreo para recortes de mesa MT65 una vez que se actualice el perfil del
PHIS, tal como se describe en esta seccion.

| 001200 .|
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F. El IPP debera saber que los establecimientos procesadores que reciben productos crudos no
intactos comprados (p. €j., producto ablandado por métodos mecanicos o picado grueso) y utilizan
dicho producto en su totalidad para elaborar productos de carne de res cruda molida reciben
incorrectamente las tareas de muestreo MT65. EI FSIS ha agregado otro grupo de productos en el
PHIS, “Raw ground beef product from non-intact source materials, no bench trim” (Producto de
carne de res cruda molida elaborado a partir de materiales originales no intactos, no con recortes de
mesa), para identificar dichos establecimientos a fin de que el IPP asignado a tales establecimientos
deje de recibir tareas de muestreo en recortes de mesa MT65 una vez que se actualice el perfil del
PHIS, tal como se describe en esta seccion.

[~] Raw grouna best proouct from 2001 -5000 -

non-intact source materiais. no bench

G. El IPP asignado a establecimientos que elaboran productos de carne de res cruda debera
buscar la tarea “Update Profile- Other components” (Actualizar perfil: otros componentes) en la
lista de tareas y programarla en el calendario de tareas. El IPP debera determinar si el
establecimiento elabora producto elegible para la obtencion de muestras en otros componentes de
carne de res cruda molida MT64 (consulte la Figura 1 en el Capitulo II). Luego, el IPP debera
revisar el perfil del establecimiento y actualizarlo, segln sea necesario, para que el
establecimiento esté sujeto a la obtencion de muestras MT64 (consulte la seccién MT64 de la
Tabla 3). El IPP debera realizar esa tarea a mas tardar 60 dias después de la emision de esta
directiva.

H. Estas tareas deberan realizarse solo una vez por establecimiento activo. El IPP debera seguir las
instrucciones brindadas en la Directiva sobre el PHIS del FSIS 13,000.1, Programacién de tareas de
inspeccién en planta en el Sistema de Informacion de Salud Publica (PHIS), cuando programe sus
tareas de inspeccion. El IPP debera designar todas las tareas no programadas que no realizé como
“Not performed” (no realizadas) debido a las tareas “Update Profile- Raw ground beef products”
(Actualizar perfil: productos de carne de res cruda molida) o “Update Profile- Other components”
(Actualizar perfil: otros componentes). El IPP debera seleccionar “Higher priority task took precedent”
(Prevaleci6 la tarea de mayor prioridad) como el coddigo del motivo.

1. En establecimientos con varios inspectores/varios turnos, el inspector a cargo (lIC, por
sus siglas en inglés) debera determinar quién es el miembro del IPP que debera realizar
esas tareas y en qué turno.

2. En establecimientos con varios turnos que tienen un miembro del IPP por turno, el
supervisor de primera linea (FLS, por sus siglas en inglés) debera determinar quién
es el miembro del IPP que debera realizar esas tareas.

3. En establecimientos con varios turnos, el IPP que no esté asignado al turno en el cual se
realizaran las tareas debera marcar la tarea como “Not performed” (No realizada) y
seleccionar la justificacion “Task assigned to another inspector” (Tarea asignada a otro
inspector).

4. El IPP asistente asignado a un establecimiento con un turno debera realizar la tarea en la
primera semana en que sea asignado a la instalacion si el IPP asignado aun no la ha
realizado.

I. EI IPP debera ingresar cada producto que el establecimiento elabora de acuerdo con el uso
previsto del producto. El IPP deberd ingresar el volumen asociado con el uso previsto y la cantidad
de dias al mes en que se elabora dicho producto.

J. El IPP debera eliminar los mismos grupos de productos que tienen el mismo uso previsto
11
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identificado.

K. Cuando el IPP haga cambios en el perfil del establecimiento, deberd compartir los cambios con
el equipo de gestion del establecimiento durante la reunion semanal. Si el establecimiento esta en
desacuerdo con los cambios, el IPP debera actualizar el perfil con los cambios que el equipo de
gestion del establecimiento puede fundamentar (p. €j., informacién mas precisa sobre el volumen
de produccion).

L. Cuando el establecimiento cambie los productos terminados que elabora o el uso previsto del
producto, el IPP, como parte de la tarea mensual relativa al perfil del PHIS, debera seguir las
instrucciones brindadas en la Directiva sobre el PHIS del FSIS 5,300.1, Gestién del perfil del
establecimiento en el Sistema de Informacion de Salud Puablica (PHIS), para actualizar la
informacién sobre los productos terminados en el perfil del PHIS, a fin de que el establecimiento
esté sujeto a las tareas de muestreo correctas.
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M. EIl'IPP debera seguir las instrucciones brindadas en la Directiva del FSIS 13,000.2, Realizacion de tareas de
muestreo en establecimientos oficiales mediante el uso del Sistema de Informacion de Salud Publica, para
cancelar una tarea de muestreo cuando se pretenda usar el producto en un producto listo para consumo (RTE,
por sus siglas en inglés) o para recibir otro tratamiento de letalidad completa en un establecimiento inspeccionado
por el gobierno federal Gnicamente (consulte el Capitulo I, seccidn 1ll). El IPP también debera cancelar una tarea
de muestreo cuando el producto no lleve una marca de inspeccion porque se procesa conforme a una exencion
de venta minorista o cuando el producto se elabore a partir de ganado faenado conforme a una exencion
aduanera. Dicho producto no podra ser sometido a ninguin otro proceso en un establecimiento oficial.

N. En el caso de que el IPP reciba una tarea de muestreo correspondiente a un programa de muestreo para
el cual el establecimiento no es elegible, el IPP debera indicar “Requested sample/product never
slaughtered/produced” (Se solicitd muestra/el producto nunca se faené/elabord) como el motivo de la
cancelacién de la tarea. El IPP debera tener en cuenta que cancelar una tarea y proporcionar esa
justificacion no garantiza que el IPP no recibird otras tareas de muestreo. Si el IPP recibe una tarea de
muestreo y el establecimiento no es elegible para la obtencién de muestras, deberé revisar el perfil del
establecimiento para asegurarse de que esté correcto y hacer los cambios necesarios para corregir la
informacién en el perfil.

O. Enla Tabla 3, se indican los grupos de productos terminados en el PHIS que generaran tareas de
muestreo especificas. En el Anexo 1, se proporciona informacion detallada sobre cdmo los productos
terminados deberan aparecer en el perfil del PHIS, para que se reconozca que los establecimientos estan
sujetos a las tareas de muestreo conforme a los proyectos MT60, MT65, MT64 y MT43, segln corresponda.
En el Anexo 1, se proporciona informacion que describe como eliminar productos terminados (Figura 2) y
agregar productos (Figuras 3A-3F). En el Anexo 1, se incluye una captura de pantalla en la que se le indica
al IPP cémo ingresar productos terminados para que los establecimientos estén sujetos a las tareas de
muestreo correctas. En el Anexo 1, también se incluyen capturas de pantalla en las que se le indica al IPP
como ingresar productos terminados que estan previstos para producto RTE (Figura 19) a fin de que los
establecimientos no estén sujetos a las tareas de muestreo.

Tabla 3. Grupos de productos terminados en el PHIS que generaran tareas de muestreo especificas. Consulte
el Anexo 1 para ver las figuras mencionadas.

Programa de obtenciéon de | Productos terminados

muestras
Recortes para fabricar productos de carne de res (Figura 4)
Recortes para fabricar Recortes de carne de res a partir de carne de res no intacta (Figura 5)
productos de carne de res Producto de carne de res molida a partir de materiales originales propios
Producto de hamburguesa/medall6n de carne de res (Figura 7)
NOTA: Estos productos son Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de
elaborados de materiales materiales originales propios (Figura 8)

internos con la excepcion de Hamburguesa/medallon de carne de res combinados con otros condimentos
a partir de materiales originales propios (Figura 9)

los recortes elaborados por

o Otro producto no intacto (salchichas frescas, pastel de carne, “gyros”
establecimientos procesadores

[emparedados de carne de cordero en pan pita], albéndigas) (Figura 10)

afiliados. Productos ablandados por métodos mecanicos a partir de materiales originales
propios (Figura 11)
Recortes elaborados por un establecimiento procesador afiliado (Figura 12)
Recortes de mesa (recortes de animales no faenados en el establecimiento)
Recortes de mesa (Figura 13)
NOTA: Estos productos son Recortes de mesa (derivados de carne de res no intacta de animales no
elaborados de materiales faenados en el establecimiento) (Figura 14)
comprados Recortes de carne de res a partir de carne de res no intacta (Figura 5)

NOTA: EIIPP debera usar este grupo de productos terminados para
identificar los recortes de mesa derivados de producto ablandado por
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Producto de carne de res molida a partir de materiales originales comprados
(Figura 15)
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Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de materiales
originales comprados (Figura 16)

Hamburguesa/medallén de carne de res combinados con otros condimentos a
partir de materiales originales comprados (Figura 17)

Producto de hamburguesa/medall6n de carne de res (Figura 7)

Otro producto no intacto (salchichas frescas, pastel de carne,
“gyros” [emparedados de carne de cordero en pan pita], albéndigas,

Productos ablandados por métodos mecanicos a partir de materiales
originales comprados (Figura 18)

Otros componentes de

Carne de cabeza (Figura 20)

Carne de carrillo (Figura 21)

Carne de corazon (Figura 22)

Carne de trdquea y esoéfago (Figura 23)

Producto de carne de res molida a partir de materiales originales propios

Carne de res amoniatada (Figura 24)

Recuperacion avanzada de carne (AMR, por sus siglas en inglés) (Figura 25)

Producto procesado a baja temperatura: carne de res de textura fina (FTB,
por sus siglas en inglés) (Figura 26)

Producto procesado a baja temperatura: tejido adiposo de carne de res
parcialmente desgrasada (PDBFT, por sus siglas en inglés) (Figura 27)

Producto procesado a baja temperatura: carne de res picada parcialmente
desgrasada (PDCB, por sus siglas en inglés) (Figura 28)

Producto de carne de res

Producto de hamburguesa/medallén de carne de res (Figura 7)

Producto de carne de res molida a partir de materiales originales propios

Producto de carne de res molida a partir de materiales originales comprados

Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de materiales
originales

Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de materiales
originales comprados (Figura 16)

Hamburguesa/medallén de carne de res combinados con otros condimentos a
partir de materiales originales propios (Figura 9)

Hamburguesa/medallén de carne de res combinados con otros condimentos a
partir de materiales originales comprados (Figura 17)

NOTA: Los establecimientos

no estaran sujetos a tareas de muestreo especificas en el PHIS si todos los

grupos de productos terminados elegibles conforme a los criterios de programacién de la obtencion de
muestras en el perfil del PHIS estdn marcados como “intended for RTE only” (previsto para producto RTE

Gnicamente).

Il. RESPONSABILIDADES DE SUPERVISION RELACIONADAS CON EL PERFIL DEL PHIS

A. El personal de supervision debera asegurarse de que se realicen las tareas “Update Profile- Raw ground
beef products” (Actualizar perfil: productos de carne de res cruda molida) y “Update Profile- Other

components” (Actualizar perfil:

otros componentes), para lo cual revisara el informe del PHIS “Task Summary

for a Circuit” (Resumen de tareas para un circuito).

B. El personal de supervisién debera revisar los perfiles de los establecimientos en el PHIS. El personal de
supervision debera asegurarse de que el IPP haya ingresado correctamente la informacién en el perfil del
PHIS, tal como se describe en la seccion | de este Capitulo, para que los establecimientos estén reconocidos
en el PHIS como elegibles para la obtencién de muestras MT43 y MT64, segln corresponda.

CAPITULO IV: PREPARACION PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS
|. PREPARACION PARA OBTENER UNA MUESTRA DE PRODUCTO CRUDO PARA
LAS PRUEBAS DE VERIFICACION PARA STEC
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A. EI'IPP deberéd proporcionar tiempo suficiente para que el establecimiento retenga el lote sometido
a muestreo, pero no tanto como para que altere el proceso. Para conceder a los establecimientos el

tiempo suficiente para que retengan todo el lote sometido a muestreo, el IPP deberé hacer lo
siguiente:

1. Tener conocimientos respecto de las practicas de produccion del establecimiento.

2. Informar con 1 dia de anticipacion si dicho tiempo es suficiente para que el establecimiento
retenga el lote sometido a muestreo. El IPP también podra informar con 2 dias de
anticipacion si fuera necesario. El tiempo necesario para la notificacion al establecimiento no
impedira que el FSIS pueda llevar a cabo actividades de verificacion que sean
representativas de las practicas de produccion reales del establecimiento. Si el aviso con
menos de 1 dia de anticipacion no supone dificultades para el establecimiento, el IPP podra
informar con menos de 1 dia de anticipacion antes de que el FSIS obtenga una muestra
para las pruebas para STEC.

3. Considerar las solicitudes del establecimiento de informar con méas de 2 dias de anticipacion
antes de la obtencion de la muestra en funcion del producto y el flujo del proceso del
establecimiento. En algunos casos, segun dicha consideracion, es posible que el IPP
acepte que se deba informar con mas de 2 dias de anticipacién. Por ejemplo, si un
establecimiento elabora producto listo para su venta y solicita que el inspector le informe
dos dias antes de tomar una muestra, para que el establecimiento pueda adaptar sus
niveles de produccién para cumplir con sus pedidos, pero retenga de todas maneras el lote
sometido a muestreo, el inspector debera aceptar dicha solicitud. Si el IPP tiene preguntas
sobre el fundamento de un establecimiento para solicitar que se le informe con mayor
anticipacion, debera enviarlas a través de askFSIS.

4. Informar al establecimiento que es responsable de respaldar su fundamento para

definir el lote de produccién que la muestra representa (es decir, el lote sometido a
muestreo).

5. Informar al establecimiento que debera retener o mantener el control del lote sometido a

muestreo cuando el FSIS obtenga muestras para STEC, hasta que se disponga de resultados
negativos.

B. El IPP debera saber que el FSIS no reconoce el turno de produccion “de limpieza a limpieza” por

si solo como base fundamentada para distinguir una parte de la produccion de otra parte de la
produccion.

C. EIIPP debera saber que existen factores o condiciones que pueden determinar el lote sometido a
muestreo; por ejemplo:

1. Programas de muestreo cientificos de base estadistica para STEC que el
establecimiento utiliza para distinguir entre los segmentos de produccion.

2. Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento (SOP de Saneamiento) u otros
programas de requisitos previos utilizados para controlar la propagacion de la contaminacion
cruzada con E. coli O157:H7 entre los componentes de carne de res cruda durante la
produccion. A continuacion, se indica lo que podria producir contaminacién cruzada entre los
componentes de carne de res cruda durante la produccion:

a. Procedimientos de faenado sanitario inadecuados.

b. Superficies en contacto con product&s en equipos, como maquinarias y



herramientas manuales de los empleados, en condiciones insalubres.
c. Higiene inadecuada de los empleados.
3. Intervenciones de procesamiento que limitan o controlan la contaminacion con STEC.

4. Recortes para fabricar productos de carne de res y componentes de carne de res cruda,
o reelaboracion continuada de un periodo de produccién a otro.
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D. Si se elaboraron varios lotes de producto de carne de res cruda molida a partir de materiales
originales del mismo lote de produccion de un solo proveedor y se determind que parte de ese
producto dio positivo para STEC, el IPP debera saber que se necesita una base cientifica para
justificar el motivo por el cual todo producto crudo molido elaborado en la moledora a partir de esos
materiales originales no deberia considerarse adulterado.

E. Siel IPP tiene preguntas sobre la definicion de lote sometido a muestreo o sobre su respaldo por
parte del establecimiento, deberd comunicarse con el encargado de aplicacion de la ley,
investigaciones y analisis (EIAO) por medio de su cadena de mando para solicitar asistencia.

NOTA: Cuando el IPP sea asignado a un establecimiento desconocido, deber& analizar la obtencién
de muestras con el establecimiento durante la reunién inicial. Como parte de ese andlisis, el IPP
debera determinar con cuanta anticipacion debera informar al establecimiento antes de obtener una
muestra.

ll. PROGRAMACION DE MUESTRAS EN EL PHIS

Cuando al IPP se le asignen tareas de muestreo para STEC en el PHIS, deber& programar la
tarea de muestreo dentro del margen de muestreo. El IPP debera seguir las instrucciones
brindadas en la Directiva del FSIS 13,000.2 y en la Guia de usuario del PHIS relativas a la
programacion y la finalizacion de la tarea de muestreo mediante el PHIS.

ll. PEDIDO DE LOS SUMINISTROS PARA OBTENCION DE MUESTRAS

A. EI'IPP deberéa seguir las instrucciones brindadas en la Directiva del FSIS 13,000.2 y solicitar los
suministros para muestreo para STEC, al menos, 72 horas antes de la fecha programada para la
obtencion de muestras.

NOTA: El laboratorio del FSIS no enviara los suministros para muestreo de manera automatica en
el momento en que se programe la muestra.

B. El IPP debera enviar las solicitudes para los kits de suministros para el método N60 y los
suministros adicionales para la obtencion de muestras N60 al
laboratorio Western Laboratory por medio del siguiente buzén de Outlook:

FSIS - Suministros para muestreo - Western Lab

IV. INSTRUCCIONES DE OBTENCION DE MUESTRAS GENERALES PARA OBTENCION DE
MUESTRAS DE RUTINA PARA STEC

A. EI'IPP deberé natificar al equipo de gestién del establecimiento antes de obtener muestras. El
IPP debera informar al establecimiento el motivo por el cual obtendré la muestra (p. €j., pruebas de
verificacion del FSIS de rutina 0 muestreo de seguimiento en respuesta a un resultado positivo para
STEC en las pruebas del FSIS o del AMS).

B. EI IPP debera emplear un método para seleccionar, al azar, el lote de produccion para la
obtencién de muestras. El IPP debera seleccionar, al azar, un dia, un turno y un horario dentro del
margen para la obtencion de muestras una vez que se indique en el PHIS la fecha de obtencion
correspondiente. El IPP debera obtener muestras de todos los turnos en los que opera el
establecimiento e incluir los viernes en la seleccion al azar. Debe haber las mismas posibilidades de
que la obtencion de muestras se realice durante un turno en particular.

C. EIIPP podra ser asignado a mas de una tarea de muestreo durante el mismo margen de
muestreo en un establecimiento que elabora producto de carne de res cruda molida, recortes para
fabricar carne de res, otros componentes de carne1%e res cruda molida o de medall6n de carne de


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/77420dd7-3bb3-4067-b28b-289b50cf7a8e/13000.2.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/77420dd7-3bb3-4067-b28b-289b50cf7a8e/13000.2.pdf?MOD=AJPERES
mailto:SamplingSupplies-WesternLab@fsis.usda.gov

res, y recortes o producto crudo no intacto a partir de producto comprado.

1. ElI'IPP no debera obtener una muestra de carne de res cruda molida del mismo lote de
materiales originales (es decir, recortes para fabricar productos de carne de res, recortes
de mesa u otros componentes de carne de res cruda molida) que otro IPP ya haya
sometido a muestreo.
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2. Si el establecimiento elabora diariamente 1,000 libras de producto o menos, o solo lo hace
de manera intermitente, el IPP solo debera obtener una muestra. El IPP debera realizar la
obtencion de muestras en recortes para fabricar productos de carne de res conforme al
programa de muestreo MT60.

NOTA: Tal como se describe en el Capitulo I, el IPP debera ingresar en el PHIS los volimenes de
produccién de producto y la cantidad de dias al mes en que se elaboran los productos.

D. EIl IPP debera obtener producto fresco y no congelado para la obtencién de muestras para
STEC. El IPP solo debera obtener una muestra de producto congelado si el establecimiento
tiene un punto critico de control (CCP, por sus siglas en inglés) para congelamiento en su plan
de HACCP y el congelamiento es un proceso activo que logra una reduccién en STEC (p. €j., un
congelador en espiral).

E. ElI IPP debera obtener la muestra una vez que el establecimiento haya finalizado la produccion de
un lote (segun lo definido por el establecimiento) y haya aplicado todos los tratamientos
antimicrobianos al producto que se sometera a muestreo.

NOTA: La aplicacion de un tratamiento antimicrobiano (que no sea un tratamiento que logra una
letalidad completa)
no deja exento al producto de la obtencion de muestras de rutina.

F. La pasteurizacion hiperbarica (HPP, por sus siglas en inglés) o la radiacién podran aplicarse de
manera que logren la letalidad completa, o bien podran aplicarse para que no se logre la letalidad
completa. Tal como se describe en el Capitulo Il, seccién lll. B., si el producto recibira un tratamiento
de letalidad completa en un establecimiento inspeccionado por el gobierno federal, el IPP debera
verificar que el andlisis de peligros y el diagrama de flujo del establecimiento demuestren que el
producto esta previsto para ese uso, y que el establecimiento cuente con controles que garanticen
que el producto se utilizara segun lo previsto. Si el producto se enviara fuera del establecimiento para
gue sea tratado con una intervencion (p. ej., HPP o radiacion) que no logra una letalidad completa, el
IPP debera verificar que el andlisis de peligros y el diagrama de flujo del establecimiento demuestren
que el producto seré tratado con una de esas intervenciones, que el establecimiento cuente con
controles que garanticen que se aplicara la intervencion y que el establecimiento no realizara la
revision previa al envio hasta que se hayan aplicado tales tratamientos. El IPP debera verificar,
mediante la revision de los registros, que el establecimiento mantenga la documentacién suficiente
para respaldar su declaraciéon de que el producto recibird una intervencion fuera del establecimiento.
De ser asi, el IPP no debera someter a muestreo al producto.

EJEMPLO: El establecimiento recibe cartas de garantia que demuestran que todo el producto sera
tratado con la intervencién y mantiene registros que documentan la comunicacion permanente con
el establecimiento receptor para verificar que todo su producto sea tratado con la intervencion.

G. EI'IPP en el establecimiento receptor debera someter a muestreo al producto tras la aplicacién
de la intervencién que no logra una letalidad completa.

H. El IPP deber& obtener una muestra aun si un establecimiento ya ha analizado el lote de produccion
para STEC.

I. Si el establecimiento pretende analizar el producto para cualquiera de las STEC adulterantes
antes de realizar la revision previa al envio, el IPP no deberé esperar hasta que el
establecimiento reciba los resultados de las pruebas para obtener la muestra. Cada vez que el
IPP obtenga muestras analizadas para STEC, debera verificar que los establecimientos retengan
el lote sometido a muestreo 0 mantengan su control.

J. Si un establecimiento no retiene ni mantiene el control del producto analizado por el FSIS para



STEC, deberé redactar un registro de incumplimiento (NR, por sus siglas en inglés) porque el
establecimiento envio el producto antes de que el FSIS determinara que el producto no estaba
adulterado y porgue el establecimiento no realizé la revisidn previa al envio una vez que estuvieron
disponibles todos los resultados de las pruebas relevantes, segun lo requiere el Titulo 9 del Cédigo
de Reglamentaciones Federales , parte 417.5(c). En tal situacién, el IPP debera comunicarse de
inmediato con la Oficina del Distrito (DO, por sus siglas en inglés).

V. PROCEDIMIENTOS DE OBTENCION DE MUESTRAS ALTERNATIVOS PARA LA
OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS DE CARNE DE RES CRUDA MOLIDA (MT43)
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A. Generalidades

1. Los procedimientos de muestreo alternativos se aplican Unicamente a la obtencion de muestras
en productos de carne de res cruda molida (MT43).
Los procedimientos de muestreo alternativos difieren del loteo alternativo descrito en la
seccién VI de este Capitulo. El IPP debera seguir las instrucciones a continuacion para estos
procedimientos de muestreo alternativos cuando obtenga una muestra de carne de res cruda
molida para la obtencién de muestras conforme al proyecto MT43, siempre y cuando los
establecimientos cumplan con los requisitos especificos correspondientes a cada
procedimiento de muestreo alternativo.

2. Los procedimientos de muestreo alternativos son, entre otros, los siguientes:
a. Molienda de un lote minimo de producto.
b. Obtencién de muestras en un lote al comienzo de la produccion.

NOTA: En el caso de un resultado positivo, el IPP debera saber que el FSIS considera que todos los
mismos materiales originales utilizados para elaborar el producto de carne de res cruda molida
positivo son positivos, salvo que el establecimiento tenga una base cientifica para distinguir los lotes
de produccion que utilizan los mismos materiales originales (es decir, muestreo sélido de materiales
originales o producto terminado, o la aplicaciéon de una intervencién antimicrobiana validada en
materiales originales o producto terminado de acuerdo con la documentacién de respaldo del
establecimiento).

B. Molienda de un lote minimo de producto. Un establecimiento podra solicitar que el FSIS realice
muestreos en producto de un lote minimo de producto que representa todo el lote en una moledora
mas pequena.

1. Ental caso, el IPP deberé verificar que:

a. El establecimiento haya redactado procedimientos para moler un lote minimo de
producto que represente al proceso de produccion del establecimiento en una
moledora mas pequefia fuera de linea.

b. El establecimiento tenga documentacién de respaldo que describa cémo el lote minimo
es representativo del proceso de produccién del establecimiento. Como parte de la
verificacion de que el lote minimo representa al proceso habitual del establecimiento, el
IPP debera asegurarse de que la documentacion incluya una proporcion adecuada de
todos los tipos y proveedores de recortes utilizados para elaborar el lote de produccion
mas grande. c. El lote minimo no sea inferior a 50 libras.

2. Si el establecimiento cumple con los criterios mencionados en el punto B. 1 anterior, el IPP
debera realizar muestreos en ese lote minimo de producto después de seleccionar, al azar,
el dia, el turno y el horario, y de notificar al establecimiento, tal como se estipula en las
secciones | y IV de este Capitulo. Si el establecimiento no cumple con los criterios, el IPP
deberéa obtener la muestra tal como se describe en el Capitulo V.

C. Obtencién de muestras en un lote al comienzo de la produccién. Un establecimiento podra solicitar
gue el FSIS realice muestreos en un lote de producto de carne de res cruda molida al comienzo de la
produccion.

1. En ese caso, el IPP debera verificar que el establecimiento tenga cronogramas de
produccion que definan los componentes especificos utilizados en los horarios de
produccién especificos. ”



2. Si el establecimiento opera de acuerdo con los cronogramas de ese tipo, el IPP deber& hacer lo
siguiente:

a. Seleccionar, al azar, la fecha y el horario de produccién dentro de un margen de
obtencion de muestras en el calendario de tareas en el PHIS.
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b. Seleccionar un horario de produccion para la obtencién de muestras que sea después
del inicio de las operaciones. Si el establecimiento cuenta con documentacion que
demuestre que esta programado moler un lote especifico de producto en un horario
de produccion especifico, el IPP debera permitir que el establecimiento muela ese
lote de producto al inicio de las operaciones el dia en que el PHIS organice que el IPP
realice una tarea de muestreo.

c. Verificar que el establecimiento no considere a los materiales originales del producto
crudo molido que el FSIS sometera a muestreo de manera diferente a como
considera a los otros materiales originales utilizados para la molienda. Por ejemplo,
el IPP deberd verificar que el establecimiento no aplique intervenciones en el
material original que no utiliza habitualmente en el producto molido que el FSIS
sometera a muestreo.

3. Siun establecimiento solicita que el FSIS realice muestreos en producto de carne de res
cruda molida al comienzo de la produccién y cumple con todos estos criterios, el IPP debera
obtener muestras al comienzo de la produccion. Si el establecimiento no cumple con los
criterios, el IPP debera obtener la muestra tal como se describe en el Capitulo V.

VI. LOTEO ALTERNATIVO PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS DE
CARNE DE RES CRUDA MOLIDA (MT43), RECORTES PARA FABRICAR PRODUCTOS DE
CARNE DE RES (MT60), OTROS COMPONENTES DE CARNE DE RES CRUDA MOLIDA (MT64)
Y RECORTES DE MESA (MT65)

A. Un establecimiento podré solicitar reducir el tamafio de su lote a un recipiente combinado o a
alguna otra unidad (p. €j., caja) para muestras de carne de res cruda molida, recortes para fabricar
productos de carne de res, otros componentes de carne de res cruda molida y recortes de mesa el dia
en que el FSIS obtenga muestras.

B. Ental caso, el IPP debera verificar que el establecimiento cumpla con los siguientes requisitos:

1. Tenga una intervencion validada para STEC en un CCP del plan de HACCP conforme al cual
se elaboran recortes para fabricar productos de carne de res u otros componentes de carne
de res cruda molida, o exija que sus proveedores tengan un CCP en los casos en que se
aplica una intervencién validada en los materiales originales utilizados para fabricar el
producto de carne de res cruda molida o los recortes de mesa.

2. Realice muestreos y pruebas en cada lote de produccion para STEC y, generalmente,
obtenga sus muestras de carne de res cruda molida, recortes para fabricar productos de
carne de res, otros componentes de carne de res cruda molida o recortes de mesa en varios
recipientes combinados u otras unidades de muestra.

C. Siun establecimiento cumple con los criterios mencionados en el punto B. anterior y reduce el
tamafio de su lote de producto molido o recortes de mesa a partir de materiales originales, recortes
para fabricar productos de carne de res u otros componentes a un solo recipiente combinado o a
una sola unidad de muestra cuando el FSIS someta a muestreo al producto, el IPP debera obtener
una muestra de ese Unico recipiente combinado o de esa Unica unidad de muestra. Si el
establecimiento no cumple con los criterios, el IPP debera obtener la muestra tal como se describe
en el Capitulo V.

VIl. RECOPILACION DE INFORMACION SOBRE LOS PROVEEDORES
A. EIl IPP deber& recopilar informacion sobre los materiales originales y los proveedores en el

momento en que obtenga una muestra de rutina de carne de res cruda molida (MT43) y de recortes
de mesa (MT64), como también cuando realicezlin muestreo de seguimiento conforme a esos



programas (MT44, MT44T, MT52 o MT53). En el Anexo 1 de la Directiva del FSIS

10,010.3, Metodologia de trazabilidad para Escherichia coli (E. coli) O157:H7 en productos de carne
de res cruda molida y recortes de mesa, se le indica al IPP la informacion sobre los materiales
originales y los proveedores que deberd recopilar en el momento en que obtenga muestras de carne de
res cruda molida y recortes de mesa. Dicha informacion permitira que el FSIS rastree el material crudo
hasta llegar al establecimiento de faena original. El IPP podra conservar la etiqueta real de los envases
vacios. El equipo de gestion del establecimiento también podra proporcionar informacion sobre los
materiales originales. En el caso de los materiales originales importados, el IPP deberé registrar el
namero del certificado de inspeccion.
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B. El IPP debera documentar esa informacion en un memorando de entrevista (MOI, por sus siglas en
inglés) (consulte la Directiva del FSIS 5000.1, Verificacion del sistema de inocuidad alimentaria de los
establecimientos). El IPP deberé incluir el texto “Informacién sobre el proveedor” en la linea de
asunto del MOI. El IPP también debera tomar nota de toda informacién que el establecimiento no
pueda proporcionar. El IPP debera entregar una copia del MOI al equipo de gestién del
establecimiento. La informacion incluida en el MOI se pondra a disposicion del IPP o de los EIAO para
gue la utilicen durante las investigaciones de trazabilidad, tal como se describe en la Directiva del
FSIS 10,010.3.

CAPITULO V: PROCEDIMIENTOS DE OBTENCION DE
MUESTRAS |. GENERALIDADES

A. El establecimiento podra ser elegible para mas de un programa de muestreo. El IPP deber&
realizar muestreos en componentes de carne de res, recortes para fabricar productos de carne de
res y recortes de mesa por separado y conforme a sus respectivos codigos de muestreo, siguiendo
las instrucciones brindadas en este Capitulo. Cuando el establecimiento elabore varios tipos de
recortes o componentes, el IPP deberéa seleccionar, al azar, los recortes para fabricar productos de
carne de res, los recortes de mesa y los componentes de carne de res, y obtener muestras
conforme a sus respectivos cédigos de muestreo. En el caso de un evento de muestreo
determinado, el IPP debera obtener solo un tipo de recortes o tipo de componentes, siempre que
sea posible. El objetivo es que, mediante la seleccion al azar, todos los productos elegibles que el
establecimiento elabore y que estén sujetos a la obtencién de muestras tengan posibilidades de ser
seleccionados a lo largo del tiempo. El IPP debera asegurarse de obtener recortes de mesa
conforme al codigo MT65, incluso si el establecimiento ha mezclado recortes de animales
faenados en el establecimiento.

B. EIIPP debera obtener muestras de un lote de acuerdo con las practicas de loteo del
establecimiento.

C. EI'IPP deberé aplicar técnicas asépticas, incluida la técnica de colocacién de guantes, cuando
obtenga las muestras.

D. La capacitacion en video sobre la obtencion de muestras para STEC en productos de carne de
res cruda nacionales esta disponible en Internet. Consulte el Anexo 6 para obtener informacion
sobre como recibir crédito por realizar la capacitacion opcional.

E. Se encuentran disponibles anexos que incluyen procedimientos de obtencién de muestras paso a
paso segun el programa de muestreo. En el Anexo 2, se indican los procedimientos de obtencion de
muestras que deben seguirse para los recortes para fabricar productos de carne de res (MT60) y los
recortes de mesa (MT65). En el Anexo 3, se indican los procedimientos de obtencién de muestras
gue deben seguirse para otros componentes de carne de res cruda molida (MT64). En el Anexo 4, se
indican los procedimientos de obtencién de muestras que deben seguirse para el producto de carne
de res cruda molida (MT43).

II. ENVASADO FINAL

A. EIIPP debera obtener productos de carne de res cruda molida en su envase final siempre que
sea posible. El IPP debera obtener la cantidad adecuada de productos envasados para que la
muestra equivalga a dos libras.

B. EI IPP debera colocar el producto obtenido en su envase final en la bolsa no estéril mas grande
suministrada junto con los suministros para muestreo. El IPP no debera utilizar las bolsas Whirl-
Pak® cuando obtenga productos en su envase final.

lll. METODO DE OBTENCION DE MUESTRAS N60
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A. La obtencién de muestras N60 es el método de obtencion de muestras que el IPP debera utilizar
cuando obtenga muestras de recortes para fabricar productos de carne de res y recortes de mesa,
siempre y cuando el establecimiento elabore recortes para fabricar productos de carne de res y
recortes de mesa en cantidades que sean lo suficientemente grandes como para ser sometidos a
muestreo con el método N60. El IPP asignado a establecimientos que elaboran recortes para
fabricar productos de carne de res y recortes de mesa de tamafio suficiente para ser sometidos a
muestreo con el método N60 y recortes demasiado pequefios para ser sometidos a muestreo con el
método N60 deberd obtener muestras del producto que permita aplicar los procedimientos N60. Si
el establecimiento mezcla ambos tipos de recortes, siempre que sea posible, el IPP debera
obtener muestras del producto que permita aplicar los procedimientos N60 antes de la mezcla.
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NOTA: Si el establecimiento Unicamente elabora recortes para fabricar productos de carne de res y
recortes de mesa que son demasiado pequefios para ser sometidos a muestreo con el método N60,
el IPP debera obtener una muestra siguiendo el método aséptico de toma de muestras (consulte la
seccion IV de este Capitulo).

B. EIIPP no deberd utilizar el método N60 cuando obtenga otras muestras de componentes de carne
de res cruda molida (MT64). El IPP debera obtener muestras de otros componentes de carne de res
cruda molida siguiendo el método aséptico de toma de muestras (consulte la seccion IV de este
Capitulo).

C. La obtencién de muestras N60 consiste en obtener 60 rebanadas delgadas de la superficie
externa de los tejidos de carne de res. Cada rebanada de muestra debe tener unas 3 pulgadas de
largo por 1 pulgada de ancho y 1/8 de pulgada de grosor, tal como se muestra mas abajo. Es
importante obtener rebanadas delgadas porque la superficie de la canal de res puede contaminarse
por los procedimientos de faenado sanitario inadecuados. El IPP debera obtener Unicamente una
rebanada de muestra de cada una de las 60 piezas individuales de recortes. El IPP no debera tomar
varias muestras de una sola pieza de recortes para fabricar productos de carne de res, salvo que el
lote de produccion tenga menos de 60 piezas individuales. La obtencién de rebanadas delgadas de la
superficie externa maximiza la proporcién del area sometida a muestreo, lo que aumenta la
probabilidad de detectar patdgenos si estan presentes.

o .
« >

Ejemplo de las dimensiones
de una sola rebanada
de muestra

D. El IPP debera utilizar 3 bolsas Whirl-Pak cuando obtenga muestras aplicando los procedimientos
N60. El IPP debera colocar 30 piezas en cada una de las dos bolsas Whirl-Pak. NOTA: Si se cortan
del tamafio correcto, 30 rebanadas de muestra deberian llenar una bolsa Whirl-Pak hasta la linea de
llenado. En la tercera bolsa Whirl-Pak, el IPP debera obtener de manera aséptica muestras de
recortes del mismo lote de produccién siguiendo la técnica de toma de muestras. En el caso de
piezas de recortes mas grandes, el IPP deberd cortar la pieza de recorte para que quepa en la bolsa
Whirl-Pak, dejando un espacio de, al menos, 2 a 3 pulgadas en la bolsa.

E. ElIPP debera seleccionar, al azar, un lote de produccién de acuerdo con las practicas de loteo
del establecimiento con cada lote que tenga las mismas posibilidades de ser seleccionado,
independientemente de la ubicacion del producto.

1. Si el lote de produccion especifico de un establecimiento esta compuesto por mas de
5 contenedores, el IPP debera seleccionar, al azar, 5 contenedores para la obtencion de
muestras, y cada contenedor tendra las mismas posibilidades de ser seleccionado.

2. Si el lote de produccion especifico de un establecimiento esta compuesto por 5 contenedores

0 menos, el IPP debera consultar la Tabla 4 para determinar la cantidad de piezas de
muestras que debera obtener de cada contenedor.
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TABLA 4: Cantidad de piezas de muestras a obtener por

contenedor
Cant. de Cant. de piezas de muestras a seleccionar
contenedores en de cada contenedor
cada lote
5 12 piezas
4 15 piezas
3 20 piezas
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2 30 piezas
1 60 piezas

3. Si el establecimiento reduce el tamafio de su lote a un contenedor y cumple con el loteo
alternativo mencionado en el
Capitulo 1V, seccién VI, el IPP debera obtener muestras de ese contenedor.

F. Algunos establecimientos de faena podran transferir recortes para fabricar productos de
carne de res a otro establecimiento que se encuentre en el mismo edificio que el

establecimiento de faena o separado de las instalaciones de faena Unicamente por una

pared para amoniatar el producto. En algunos establecimientos de faenay

fabricacién, el producto que se pretende usar en producto amoniatado podra trasladarse en una
cinta transportadora directamente hasta el segundo establecimiento. El IPP debera realizar
muestreos en los recortes para fabricar productos de carne de res en el

establecimiento de faena, como si un establecimiento enviaria ese producto a una ubicacién mas
distante.

G. EI' IPP debera utilizar el método N60 para obtener muestras de cortes primarios y subprimarios
gue se utilizaran para elaborar productos ablandados por métodos mecéanicos antes del
ablandamiento si el IPP puede hacerlo de manera segura. Cuando los cortes primarios y
subprimarios utilizados para elaborar producto ablandado por métodos mecéanicos procedan de
ganado faenado en el establecimiento, el IPP debera someter a muestreo a los cortes primarios y
subprimarios conforme al programa MT60. Cuando los cortes primarios y subprimarios u otro
material original utilizados para elaborar productos ablandados por métodos mecanicos procedan de
producto comprado, el IPP debera someter a muestreo a los cortes primarios y subprimarios o a
otro material original conforme al programa MT65.

H. El IPP asignado a establecimientos que aplican un antimicrobiano y ablandan en un tunel
cerrado o sistema tipo cabina debera preguntarle al equipo de gestion del establecimiento si tiene la
capacidad para apagar temporalmente el componente de ablandamiento o si acepta hacerlo, para
que el IPP pueda obtener la muestra de manera segura después del tratamiento antimicrobiano y
antes del ablandamiento. Si el establecimiento tiene la capacidad para hacerlo y esta de acuerdo
con ello, el IPP deberéa obtener la muestra cuando el producto salga del tinel o gabinete tras recibir
el tratamiento antimicrobiano. Una vez que el IPP obtenga la muestra aplicando los procedimientos
N60, el establecimiento podria luego hacer circular el resto del producto que sera tratado en el
ablandador.

I. Si el establecimiento no tiene la capacidad de apagar temporalmente el componente de
ablandamiento o no acepta hacerlo, el IPP debera obtener la muestra del producto ablandado por
métodos mecanicos aplicando los procedimientos N60 e indicar en el PHIS que el producto
ablandado por métodos mecanicos ha sido sometido a muestreo.

IV. OBTENCION DE MUESTRAS SIGUIENDO EL METODO ASEPTICO DE TOMA DE MUESTRAS

A. EIIPP debera obtener muestras siguiendo el método aséptico de toma de muestras y no
debera utilizar el método de muestreo N60 cuando obtenga otras muestras de componentes de
carne de res cruda molida (MT64).

B. EI IPP debera obtener muestras siguiendo el método aséptico de toma de muestras cuando no
haya disponible producto de carne de res cruda molida (MT43) en su envase final o cuando el envase
sea demasiado grande.

C. Para las muestras obtenidas siguiendo el método aséptico de toma de muestras, el IPP debera
obtener una cantidad suficiente de producto para llenar cada una de las tres bolsas Whirl-Pak hasta la
linea de llenado. En el caso de los componentes né%s grandes, como corazones, el IPP debera obtener



una o mas piezas, o la cantidad suficiente para llenar cada una de las 3 bolsas Whirl-Pak® hasta por
encima de la linea de llenado, pero dejando un espacio de, al menos, 2 a 3 pulgadas en el extremo
superior de la bolsa cuando obtenga muestras MT64.

V. PREGUNTAS EN EL PHIS RELACIONADAS CON EL MATERIAL DE MUESTRA

A. Para cada muestra de recortes para fabricar productos de carne de res obtenida en los
programas de muestreo MT60, MT52 y MT53, el IPP debera responder las siguientes preguntas en
la tarea de obtencién de muestras del Sistema de Informacion de Salud Publica (PHIS), ademas de
todas las otras preguntas que no sean especificas de la obtencién de muestras para STEC

no O157. Las respuestas del IPP a las preguntas son importantes, ya que determinan qué analisis
realizaran los laboratorios del FSIS. (La muestra para STEC no 0157 Unicamente se analizara

cuando la respuesta a todas las preguntas indicadas mas abajo sea “si”).
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B. A continuacion, se indican algunas de las opciones de respuesta como guia para ayudar al IPP con
la seleccion de las respuestas.

1. ¢Contiene el lote sometido a muestreo recortes para fabricar productos de carne de res
procedentes de ganado faenado Unicamente en el establecimiento?

a. Si.
b. No.

NOTA: El IPP gque obtenga recortes en establecimientos procesadores afiliados conforme al
proyecto MT60 debera responder “No” a esta respuesta para que la muestra no sea analizada para
STEC no O157 en el laboratorio.

2. ¢Contiene el lote sometido a muestreo Unicamente recortes para fabricar productos de
carne de res y ningun otro componente? (PARA MUESTRAS MT52 Y MT53
UNICAMENTE).

a. Si. El IPP debera seleccionar “Si” cuando haya verificado que todo el lote sometido
a muestreo esté compuesto Unicamente por recortes para fabricar productos de
carne de res y no contenga ninguna cantidad de otros componentes ni otro material.

b. No. EIIPP debera seleccionar “No” cuando el lote sometido a muestreo contenga
cualquier cantidad de material que no sea recortes para fabricar productos de carne
de res.

C. Si el IPP sospecha que un establecimiento cambia sus practicas de loteo u otras practicas
operativas habituales (incluida la composicion del lote) para impedir que el FSIS realice pruebas
en muestras de recortes para fabricar productos de carne de res para las STEC no 0157
relevantes, el IPP debera consultar a su cadena de mando de supervision para obtener mas
instrucciones.

VI. EMBALAJE Y ENVIO DE LA MUESTRA

El IPP debera usar solo los materiales de envio que proporcione el laboratorio y consultar la Directiva
del FSIS 7335.1, Utilizacion de los sellos de muestras para muestras del programa y otras
aplicaciones, para obtener las instrucciones completas sobre el uso correcto de los sellos de
muestras.

VII. ACCESO A LOS RESULTADOS DE LAS PRUEBAS

A. Para obtener los resultados de las pruebas, el IPP debera acceder al Sistema de Gestion de
Informacion de Laboratorio (LIMS, por sus siglas en inglés), LIMS-Direct, para cada muestra
enviada. Los laboratorios informaran los resultados para todas las STEC adulterantes (E. coli
0157:H7 y STEC no O157) de cada muestra en LIMS-Direct.

NOTA: Los resultados para Salmonela continuaran mostrandose en LIMS-Direct, en la seccion
“Analysis Result: Non-regulatory Result” (Resultado del analisis: resultado no reglamentario), y se
mostraran como “positive” (positivo) o “negative” (negativo).

B. Los resultados positivos de las pruebas “no aceptables” para STEC adulterante se informaran en
LIMS-Direct en cuanto se haya realizado y revisado cada analisis. Sila muestra se confirma positiva
para una STEC no 0157, LIMS-Direct mostrar& los serogrupos de STEC no 0157 especificos que
son positivos. Los resultados “aceptables” de las %rzuebas no se informaran en LIMS-Direct hasta


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/40591b03-7059-4819-a156-9594674f3024/7355_48.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/40591b03-7059-4819-a156-9594674f3024/7355_48.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/40591b03-7059-4819-a156-9594674f3024/7355_48.pdf?MOD=AJPERES

después de que se hayan realizado todos los andlisis de las muestras y los resultados cumplan con
los requisitos reglamentarios del FSIS.

C. Luego de recibir los resultados de las pruebas para STEC, el IPP deber& informar al
establecimiento que esté reteniendo el producto que no necesita continuar haciéndolo si dio negativo
para STEC. El IPP debera saber que los establecimientos no tienen la obligacién de retener producto
cuando estan pendientes los resultados para Salmonela. Si el IPP recibe los resultados para
Salmonela antes de los resultados para E. coli 0157:H7, deberé esperar para notificar al
establecimiento hasta después de haber recibido los resultados para STEC.

33



D. Desecho de la muestra: Si el laboratorio del FSIS desecha una muestra enviada para pruebas de
deteccion de STEC, el IPP debera notificar al equipo de gestion del establecimiento para que se
pueda liberar el producto. El IPP debera adoptar la medida adecuada, en funcion del motivo del
desecho de la muestra, cuando corresponda. El IPP debera revisar el motivo por el cual se desechd
la muestra y hacer los ajustes necesarios en cuanto al modo en que las muestras deben obtenerse,
sellarse y enviarse para asegurarse de que el laboratorio no deseche las muestras futuras por haber
sido manipuladas o embaladas de manera incorrecta.

NOTA: Es posible que haya motivos para los desechos de las muestras (p. €j., problemas con FedEx)
gue estén fuera del control del IPP.

CAPITULO VI: MEDIDAS DEL FSIS EN RESPUESTA A LOS RESULTADOS DE LAS PRUEBAS
PARA STEC REALIZADAS POR EL FSIS O POR OTRA ENTIDAD FEDERAL O ESTATAL

I. RESULTADOS NEGATIVOS DE LAS PRUEBAS

El IPP debera notificar de inmediato al establecimiento los resultados negativos de las pruebas,
para que el establecimiento pueda liberar el producto.

. RESULTADOS PRESUNTAMENTE POSITIVOS DE LAS PRUEBAS

Cuando la DO reciba una notificacion a través de LIMS-Sistema de transferencia de informacion
biolégica por correo electronico (BITES, por sus siglas en inglés) de que una muestra es
presuntamente positiva, la DO debera seguir las instrucciones brindadas en la Directiva del FSIS
10,010.3.

[ll. RESULTADOS POSITIVOS CONFIRMADOS DE LAS PRUEBAS

En el caso de un resultado positivo confirmado en producto de carne de res cruda molida o
recortes, 0 en otros componentes que se pretenden usar en producto crudo no intacto, el lote
sometido a muestreo esta adulterado. La persona de contacto en la DO deberé informar de
inmediato al IPP asignado a ese establecimiento y al equipo de gestion del establecimiento. El IPP
debera seguir las instrucciones brindadas en el Capitulo 1, seccién |, de la Directiva del

FSIS 10,010.2 para responder ante los resultados positivos confirmados.

IV. RESPONSABILIDADES DE LA DO EN RESPUESTA A UN RESULTADO POSITIVO
CONFIRMADO EN LAS PRUEBAS REALIZADAS POR EL FSIS

A. Generalidades

1. La DO ingresara informacion en el Sistema de rastreo de E. coli 0157:H7: proveedores
positivos (STEPS, por sus siglas en inglés) en funcién de un resultado positivo detectado
por el FSIS o de un resultado positivo detectado por el AMS. Si el resultado positivo
detectado por otra entidad federal o estatal dio lugar a un retiro, la DO debera ingresar la
informacion en STEPS en funcion de los resultados obtenidos por esos terceros.

2. Sila DO ingresa uno 0 mas establecimientos en STEPS que no se encuentran en su distrito,
STEPS notificarq autométicamente a la DO correspondiente. La DO que reciba la notificacion
debera repetir los pasos anteriores para los establecimientos que se encuentren en su distrito
y agregar toda la informacién adicional en STEPS.

3. EI'IPP Unicamente recibird instrucciones para obtener muestras de seguimiento del
establecimiento que elaboré el producto positivo confirmado y en los establecimientos de
faena generadores (consulte el Capitulo Vg)I


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES

B. Enrespuesta a un resultado positivo confirmado de una muestra en las pruebas realizadas por el
FSIS, la DO debera hacer lo siguiente:

1. Acceder a STEPS, abrir un expediente del caso para el incidente y seguir los procedimientos
de STEPS.

2. Indicar al IPP en los establecimientos proveedores que realice las tareas:
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a. La DO debera indicar al IPP en todos los establecimientos que suministraron producto
representado por la muestra positiva, incluidos los establecimientos de faena
generadores que fueron identificados en STEPS, que realice las tareas de verificacion de
HACCP y de SOP de Saneamiento dirigidas, segun las secciones V y VI de este
Capitulo.

b. La DO debera indicar al IPP en los establecimientos de faena generadores que realice una
tarea
de faenado sanitario dirigido.

3. Programar una evaluacion de riesgos para la salud publica (PHRE, por sus siglas en
inglés) con un motivo justificado y, tras la finalizacién de la

PHRE, adoptar las medidas de aplicacion de la ley adecuadas, si se justifican, o programar una

evaluacion de seguridad

alimentaria (FSA, por sus siglas en inglés) con un motivo justificado, tal como se describe en la

Directiva del FSIS 5100.4, Metodologia de evaluacion de riesgos para la salud publica (PHRE)

gue aplican los encargados de aplicacion de la ley, investigaciones y analisis (EIAO).

C. La DO debera adoptar las medidas de aplicacion de la ley adecuadas (p. €j., Aviso de aplicacién de
la ley previsto [NOIE, por sus siglas en inglés], aplazar o suspender

la inspeccidn, restablecer una suspension), si se justifica, en funcion de los hallazgos de los EIAO o del
IPP, tal como se describe en la Directiva del FSIS 5100.3, Informe administrativo de aplicacion de la
ley (AER, por sus siglas en inglés).

V. RESPONSABILIDADES DEL IPP EN EL ESTABLECIMIENTO QUE RECIBE UN RESULTADO
POSITIVO CONFIRMADO EN LAS PRUEBAS REALIZADAS POR EL FSIS O POR OTRA ENTIDAD
FEDERAL O ESTATAL

A. En el caso de un resultado positivo confirmado en producto de carne de res cruda molida
o0 recortes de carne de res, 0 en otros componentes que se pretenden usar en producto crudo
no intacto, el lote sometido a muestreo esta adulterado.

B. El IPP deberd realizar una tarea de verificacion de HACCP dirigida para el lote de produccion
especifico que dio positivo y documentar el incumplimiento, segun corresponda, tal como se
describe en la Directiva del FSIS 10,010.2.

C. EI IPP que realice una investigacion de trazabilidad, tal como se describe en la Directiva del

FSIS 10,010.3, en respuesta a un resultado presuntamente positivo en carne de res molida o recortes
de mesa detectado por el FSIS o por otra agencia federal o estatal debera usar la informacién
recopilada durante la investigacion de trazabilidad para realizar la tarea de verificacion de HACCP
dirigida. En tal situacion, el tnico requisito reglamentario de HACCP que probablemente no haya sido
verificado previamente durante la investigacion de trazabilidad es la medida correctiva, asi que el IPP
debera verificar el resto de los requisitos reglamentarios de HACCP durante la tarea de verificaciéon de
HACCP dirigida (consulte el Capitulo dos, seccion lll, de la Directiva del FSIS 10,010.2).

D. El IPP debera realizar una tarea de SOP de Saneamiento dirigida y debera verificar que el
establecimiento esté implementando correctamente su SOP de Saneamiento, tal como se
estipula en la Directiva del FSIS 5000.1.

E. ElI IPP debera realizar una tarea de faenado sanitario de carne de res dirigida, tal como se
describe en la Directiva del FSIS 6410.1, Verificacion de procedimientos para el control de procesos
y faenado sanitario por parte del personal del programa de inspeccion (IPP) fuera de linea en
operaciones de faena de ganado de cualquier edad, si el resultado positivo de la muestra
correspondio a producto procedente de la propia o§6eracién de faena del establecimiento.


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/6c30c8b0-ab6a-4a3c-bd87-fbce9bd71001/5100.4.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/45df5d0d-ab22-4f32-a32f-fddcbef73917/5100.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/45df5d0d-ab22-4f32-a32f-fddcbef73917/5100.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/ae5e81d0-c636-4de1-93f3-7a30d142ae69/10010.3.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/e8133c3c-d9b8-4a58-ab14-859e3e9c8a52/5000.1.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4d4f2ca7-af74-4879-b385-4c163c0b361c/6410.1.pdf?MOD=AJPERES

F. ElIPP debera obtener muestras de seguimiento, tal como se describe en el Capitulo VII.

VI. RESPONSABILIDADES DEL IPP ASIGNADO A ESTABLECIMIENTOS QUE SUMINISTRARON
LOS MATERIALES ORIGINALES UTILIZADOS PARA ELABORAR EL PRODUCTO POSITIVO

A. EI IPP asignado a establecimientos de faena y procesamiento adicional proveedores debera hacer lo
siguiente:

1. Realizar una tarea de verificaciéon de HACCP dirigida, tal como se describe en la Directiva del
FSIS 10,010.2, para el lote de produccion especifico de materiales originales utilizados para
elaborar el producto que dio positivo.
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2. Realizar una tarea de SOP de Saneamiento dirigida relativa a la revisién de los registros
del dia o de los dias en que se utilizaron los materiales originales para elaborar el
producto que dio positivo.

B. El IPP asignado a establecimientos de faena proveedores debera hacer lo siguiente:

1. Realizar una tarea de faenado sanitario de carne de res dirigida.

2. Llevar a cabo la obtencion de muestras de seguimiento, tal como se describe en el Capitulo VII.
CAPITULO VII: PROCEDIMIENTOS DE OBTENCION DE
MUESTRAS DE SEGUIMIENTO |I. GENERALIDADES

A. EIIPP debera obtener muestras de seguimiento en respuesta a los resultados positivos detectados
por el FSIS o por el Servicio de Comercializacion Agricola (AMS) en cuanto sea posible tras la
obtencion de los resultados positivos, salvo que el establecimiento deje de elaborar todos los
productos de carne de res cruda que se pretendian usar en producto crudo no intacto. El propésito de
la obtencién de muestras de seguimiento es determinar si el proceso del establecimiento maneja la
STEC de manera eficaz.

B. El IPP debera obtener muestras de seguimiento del mismo tipo de producto que dio positivo, si esta
disponible. Si el establecimiento no esta elaborando el producto solicitado, el IPP debera obtener
muestras de seguimiento de recortes para fabricar productos de carne de res si el establecimiento los
esté elaborando.

C. En el caso de que el establecimiento no elabore el producto que dio positivo ni los recortes
para fabricar productos de carne de res, el IPP deberd obtener muestras de seguimiento de
otros componentes de carne de res cruda molida o recortes de mesa, si estan disponibles.

D. EIIPP no debera esperar hasta que el establecimiento adopte medidas correctivas o esté
seguro de que sus medidas correctivas sean eficaces para obtener muestras de seguimiento.

E. El IPP debera seguir obteniendo muestras para una tarea de muestreo de seguimiento hasta que
se finalice el conjunto. Especificamente, el IPP debera seguir obteniendo muestras de seguimiento
hasta que se haya obtenido la cantidad correspondiente de muestras (16 u 8 muestras negativas
consecutivas; consulte la seccion I1.C. de este Capitulo) para cada conjunto de muestreo de
seguimiento iniciado.

NOTA: El estado de un conjunto de seguimiento podra determinarse mediante un informe del PHIS y
se incluye en las alertas de actualizacién de conjuntos.

F. La Oficina de Integracion de Datos y Proteccién Alimentaria (ODIFP, por sus siglas en inglés) ha
automatizado la asignacion de muestras de seguimiento en el PHIS. Los conjuntos de muestreo de
seguimiento se generaran en respuesta a cada resultado positivo obtenido mediante los programas
de muestreo de rutina del FSIS en el establecimiento que recibi6 el resultado positivo.

1. Un resultado positivo en carne de res cruda molida en la obtencion de muestras conforme
al programa MT43 o detectado por el AMS dara lugar a un conjunto de muestreo de
seguimiento MT44, salvo que el establecimiento sea una combinacion de establecimiento
de faena/procesamiento que suministré los materiales originales utilizados para elaborar el
producto crudo molido positivo. En tal situacion, el PHIS generara un conjunto de muestreo
de seguimiento MT53.

2. Un resultado positivo en recortes para fabrié:gr productos de carne de res en la obtencién de



muestras conforme al programa MT60 o detectado por el AMS, en recortes de mesa (MT65)
0 en otros componentes de carne de res molida o de medallones de carne de res cruda
(MT64) dara lugar a un conjunto de muestreo de seguimiento MT53.

G. El FSIS también programa conjuntos de muestreo de seguimiento en los establecimientos de
faena proveedores en respuesta a un resultado positivo en la muestra de carne de res cruda molida
de la obtencion de muestras conforme al programa MT43 o detectado por el AMS y un resultado
positivo en recortes de mesa (MT65).
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1. Los conjuntos de muestreo de seguimiento del proveedor tienen el cédigo de proyecto
MT52. Los conjuntos de muestreo de seguimiento del proveedor se analizan en mayor
detalle en la seccion Il de este Capitulo.

2. En una situacion limitada, el FSIS programara un conjunto de muestreo de seguimiento
para un establecimiento de faena proveedor en respuesta a un resultado positivo en
producto amoniatado (consulte la seccion 11.D. de este Capitulo).

H. El FSIS también podra programar un conjunto de muestreo de seguimiento (MT44T) fuera de
tales proyectos de muestreo de seguimiento; p. €j., en respuesta a un brote o0 a un retiro.

I. Cada resultado positivo en un conjunto de muestreo de seguimiento da inicio a otro conjunto
de muestreo de seguimiento. El PHIS agregard automaticamente tareas de muestreo de
seguimiento suficientes para que el IPP obtenga la cantidad deseada de resultados negativos
consecutivos para finalizar los conjuntos de muestreo de seguimiento.

J. EI'lIC deberia esperar recibir un conjunto de muestreo de seguimiento en el plazo de los 2 dias
posteriores a la recepcion del resultado positivo de la muestra. Si el IPP no recibe el conjunto de
seguimiento dentro de ese plazo, el IIC debera comunicarse con el Personal de Riesgos,
Innovaciones y Administracion (RIMS) mediante la categoria “Sampling” (Obtencién de muestras) de
askFSIS para solicitar un conjunto de muestreo de seguimiento.

K. El IPP debera comunicarse con el RIMS a través de askFSIS si tiene preguntas sobre la
obtencién de muestras, lo que incluye si los conjuntos de muestreo de seguimiento tienen el cédigo
de proyecto adecuado y la cantidad planificada, y de qué productos deben obtenerse muestras. El
IPP también debera comunicarse con el RIMS antes de cancelar una tarea de muestreo de
seguimiento, para determinar si es adecuado cancelar la tarea de muestreo de seguimiento.

L. Una alerta del PHIS informa al IPP sobre los componentes que deben someterse a muestreo en
funcion de la informacion incluida en la base de datos.

Il. OBTENCION DE MUESTRAS DE SEGUIMIENTO EN LOS PROVEEDORES

A. Si los establecimientos de faena generadores suministraron mas de un tipo de material original
utilizado en la muestra positiva de carne de res molida o de recortes de mesa, el PHIS generara
tareas de muestreo para cada tipo de material original.

B. El IPP debera obtener una sola muestra de seguimiento o varias muestras de seguimiento en los
establecimientos proveedores, segun lo asignado. El PHIS no asigna tareas de muestreo de
seguimiento en establecimientos que Unicamente deshuesan o fabrican cortes primarios o
subprimarios de carne de res, pero no faenan, salvo por los recortes de carne de res amoniatados
(consulte los puntos C.4. y 5. de esta seccion), porque las muestras de seguimiento del proveedor se
centran en el establecimiento de faena proveedor.

C. Siel PHIS determina que un establecimiento de faena generador fue el Gnico proveedor o que
alguno de los establecimientos de faena generadores fueron proveedores que han sido identificados
previamente en STEPS en el plazo aproximado de 4 meses (0 120 dias) a partir del resultado positivo
actual en producto crudo molido o recortes de mesa, el PHIS asignara 16 (u 8 en respuesta a un
resultado positivo detectado por el AMS o si el establecimiento elabora menos de

1,000 libras por dia del producto que dio positivo) tareas de muestreo de seguimiento MT52 para los
establecimientos de faena generadores. Las muestras de seguimiento se identificaran para cada
componente utilizado

en el producto positivo de carne de res cruda molida o de recortes de mesa.

1. Siun proveedor no es el Unico proveedor o es un proveedor reincidente en STEPS, el PHIS


http://askfsis.custhelp.com/
http://askfsis.custhelp.com/

asignara para el proveedor una sola tarea de muestreo de seguimiento para cada

componente utilizado en el producto positivo de carne de res cruda molida o de recortes de
mesa.

2. En el caso de un resultado positivo para E. coli O157:H7 detectado por el AMS en una muestra
de carne de res cruda molida conforme al programa de compra de bienes del AMS, el PHIS
asignard al establecimiento de faena generador 8 tareas de muestreo de seguimiento MT52.
El IPP debera obtener muestras de seguimiento de los materiales originales solicitados que se

utilizaron para elaborar el producto molido que el AMS detecté positivo hasta que se reciban
8 muestras
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negativas consecutivas, independientemente del tamario del establecimiento, en respuesta a
un resultado

positivo detectado por el AMS.

3. En establecimientos combinados de faena/procesamiento, si una agencia federal que no sea
el FSIS ni una entidad estatal detecta un resultado positivo en producto molido, el FSIS y el
establecimiento que elaboré los materiales originales utilizados para elaborar el producto
molido aceptaran los resultados, y el PHIS asignara al establecimiento combinado de
faena/procesamiento tareas de muestreo MT53.

a. El IPP debera obtener 8 o 16 muestras MT53, en funcién del tamarfio del

establecimiento y el tipo de materiales originales utilizados en el producto positivo
de carne de res cruda molida.

b. El IPP no debera obtener muestras de seguimiento de producto de
carne de res cruda molida.

NOTA: Las muestras de seguimiento de producto de carne de res cruda molida deberan obtenerse
en moledoras que utilizaron materiales originales comprados (consulte la seccién I.F.1. de este
Capitulo).

4. Si se uso6 producto amoniatado procesado a baja temperatura (LTR, por sus siglas en inglés)
como componente en productos de carne de res cruda molida que dieron positivo para E. coli
0157:H7 en la obtencién de muestras realizado por el FSIS o por otra entidad federal o
estatal, el PHIS asignara tareas de muestreo MT53. El IPP debera obtener muestras MT53
de tejido de carne de res magra sin hueso (BLBT, por sus siglas en inglés) amoniatado en el
establecimiento que elaboré el producto LTR amoniatado, incluso si ese establecimiento no
es un establecimiento de faena generador.

5. Si el establecimiento que elaboré el producto LTR amoniatado no es un establecimiento de
faena proveedor generador, el PHIS no solicitara tareas de muestreo MT52 en los
establecimientos de faena que elaboraron los materiales originales utilizados en el
producto LTR amoniatado, salvo lo estipulado en el punto D.3 de esta seccion.

D. Siel producto LTR amoniatado da positivo conforme al programa de muestreo de verificacion MT53:

1. EI IPP debera recopilar informacion sobre el proveedor del establecimiento que elabor6 el
producto amoniatado procesado a baja temperatura.

2. La DO debera ingresar los establecimientos proveedores en STEPS.

3. El PHIS asignara tareas de muestreo MT52 a los establecimientos de faena que
elaboraron los materiales originales utilizados en el producto LTR amoniatado positivo.

ll. INSTRUCCIONES ESPECIALES PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS DE
SEGUIMIENTO (MT52) EN COMPONENTES DE CARNE DE RES INTACTA QUE NO SE
PRETENDEN USAR EN PRODUCTO CRUDO NO INTACTO

A. Si el producto intacto se utiliz6 como componente en producto de carne de res cruda molida o se
sometié a muestreo como recortes de mesa que el FSIS detecta positivos para E. coli 0157:H7, el
IPP debera seleccionar una canal (en lugar del componente de la canal) en el establecimiento de
faena generador para la obtencién de muestras de seguimiento conforme a las siguientes
condiciones:

1. Los registros del plan de HACCP y los regiztzros de especificaciones de compra para el



producto elaborado en el establecimiento de faena generador demuestran que no se
pretendia usar el producto intacto para producto de molienda o no intacto, y que el
establecimiento informo a los compradores que no se pretendia usar el producto para
molienda.

2. El establecimiento obtuvo el producto intacto de la canal de una manera que minimice la
mezcla con otro producto y envaso el producto separado de

43



otro producto sin mezclar (p. €j., los cortes de aguja sin hueso se colocaron sobre una cinta
transportadora y, luego, se redireccionaron para el envasado sin que se mezclen con otro
producto).
B. El IPP deberé verificar que se cumplan las condiciones mencionadas en el punto A. anterior. Si se
cumplen las condiciones mencionadas anteriormente en el punto A., el IPP deberd obtener las
muestras en el establecimiento de faena generador de una 0 mas canales que permanecen colgadas
en el enfriador antes de la fabricacion, de acuerdo con las practicas de loteo del establecimiento.

1. EI'IPP no debera esperar hasta que el establecimiento divida la canal en cortes primarios y
subprimarios para obtener muestras de seguimiento.

2. ElIIPP deberd emplear el método N60 para obtener rebanadas de la superficie de canal de la
misma parte de la canal utilizada para elaborar producto de carne de res cruda molida o
recortes de mesa, si se conoce.

a. Si se desconoce la ubicacion en la canal, el IPP debera someter a muestreo lo
siguiente:

i. Rueda interna.
ii. Rueda externa.
iii. Falda.

iv. Pecho.

v. Brazuelo.

b. Si el establecimiento de faena designa mas de 1 canal como lote, el IPP debera
obtener muestras de mas de 1 canal como se indica a continuacioén:

TABLA 5: Cantidad de piezas de muestras a obtener por canal

Cant. de canales en cada lote Cant. de piezas de muestras a obtener de
especifico cada canal

50 mas 12 piezas

4 15 piezas

3 20 piezas

2 30 piezas

1 60 piezas

c. EIIPP debera cortar la cantidad suficiente de rebanadas delgadas de las superficies de
la canal para obtener 2 libras.

C. Sino se cumplen las dos condiciones mencionadas en el punto A. anterior, el IPP debera realizar

muestreos en los componentes intactos que se utilizaron para elaborar productos de carne de res
cruda molida o de recortes de mesa aplicando el método N60.
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D. Sila muestra obtenida por el FSIS da positivo al realizar los procedimientos mencionados en el
punto B., generalmente solo la canal sometida a muestreo estara implicada, ya que la
contaminacion con STEC suele ser una contaminacion de origen puntual que se produce
esporadicamente como consecuencia de la manipulacién durante el desolle y el faenado de la
canal. No obstante, si el establecimiento no evita que las canales se mezclen o no tiene los
controles adecuados para evitar la contaminacion cruzada entre las canales, no podra designar un
solo lote de canal para la obtencion de muestras.
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1. El establecimiento podra decidir destruir la canal implicada o utilizarla para elaborar
productos que seran procesados para destruir el patdogeno (p. €j., mediante la
coccion).

2. Dado que los establecimientos quitan la carne de cabeza y de carrillo, la trAquea y el eséfago,
los corazones o las visceras durante el proceso de sacrificio y los procesan por separado del
resto de la canal, el FSIS no considerara que tales partes estan relacionadas con el
resultado positivo para STEC, salvo que haya contaminacion cruzada, procedimientos de
faenado sanitario inadecuados o controles inadecuados para evitar la contaminacion.

CAPITULO VIIl - OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTO DE CARNE DE RES
CRUDA PREVISTO PARA EL PROGRAMA NACIONAL DE ALMUERZOS
ESCOLARES (NSLP)

I.GENERALIDADES

Los establecimientos podran elaborar producto para el Programa Nacional de Almuerzos Escolares
(NSLP, por sus siglas en inglés), que es administrado por el Servicio de

Alimentos y Nutricion (FNS, por sus siglas en inglés). ElI AMS es

responsable de realizar pruebas en producto conforme al NSLP.

II.LRESPONSABILIDADES DE VERIFICACION DEL IPP

A. El IPP verificard que los establecimientos manejen la STEC adulterante de manera
adecuada, para lo cual obtendr4 muestras en establecimientos que elaboran producto de carne
de res cruda para el NSLP, incluso si el establecimiento obtiene una muestra que debera ser
analizada para el programa del AMS.

1. Cuando el IPP reciba una tarea de muestreo en un establecimiento que elabora producto
para el NSLP y otros procesadores que procesaran el producto aiin mas, el IPP debera
priorizar realizar la obtencion de muestras en el producto no destinado al NSLP, si esta
disponible. Si solo el producto destinado al NSLP esta disponible durante el margen de
muestreo, el IPP debera obtener muestras de ese producto.

2. Cuando un establecimiento elabore carne de res cruda no intacta o carne de res cruda intacta
gue se pretende usar en producto no intacto para el NSLP Gnicamente, el IPP debera obtener
muestras segun lo solicitado. En tal situacion, el IPP debera obtener la muestra, incluso si el
establecimiento obtiene una muestra del mismo lote de
produccién para las pruebas del AMS para el NSLP.

B. EI IPP debera revisar la Tabla 6 y usar la informacion como guia para determinar en qué momento
deben obtenerse muestras conforme al NSLP.

Tabla 6. Tipo de muestra que debera obtenerse en establecimientos que elaboran producto destinado
al NSLP conforme a los programas de muestreo de rutina del FSIS

¢, Qué producto esta Situacion hipotética 1. E:tnglzpagg(;tetlca 2 Situacion hipotética 3. El

disponible en en el El est. elabora ' est. elabora otro

momento de la obtencion | productos para el productos para .GI producto para el cliente
o NSLP y otros clientes. -

de la muestra? NSLP Unicamente. Unicamente.
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¢, Qué producto deberia
obtener el IPP?

Respuesta

1. Obtener producto
destinado al NSLP.

Respuesta 2.
Obtener producto
destinado a otros
clientes, si esta
disponible, y
producto destinado al
NSLP si el producto
para otros clientes no
esta disponible.

Respuesta 3. Obtener
producto destinado a
otro cliente.
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C. Cuando una muestra obtenida conforme al NSLP dé positivo, el IPP debera obtener producto
para la obtencion de muestras de seguimiento del producto destinado al NSLP o de otro producto.
El IPP no deberd anteponer la obtencion de muestras en productos para otros clientes a la
obtencién de muestras en producto destinado al NSLP.

NOTA: Las muestras que también se hayan obtenido para las pruebas conforme al NSLP no
podran reemplazar a aquellas obtenidas por el FSIS para la obtencion de muestras de
seguimiento.

D. Cuando una muestra obtenida conforme al NSLP dé positivo, el IPP debera obtener 8 muestras
de seguimiento, incluso en establecimientos de alto volumen, debido a las otras pruebas a las que
debe someterse al producto sujeto a la obtencién de muestras realizado por el AMS.

E. EIIPP sera responsable de verificar las medidas correctivas de un resultado positivo para la
muestra del FSIS o para una muestra obtenida por el establecimiento para las pruebas del AMS,
incluida la disposicién adecuada del producto. Sialguna de las muestras da positivo, se consideraria
gue el producto esta adulterado, y el IPP debera seguir las instrucciones relativas a los resultados
positivos de las muestras.

Ill. RESPONSABILIDADES DE LA DO EN RESPUESTA A UN RESULTADO POSITIVO
CONFIRMADO EN LAS PRUEBAS REALIZADAS POR EL AMS

La DO debera seguir las instrucciones brindadas en el Capitulo VI de esta directiva.
CAPITULO IX — OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS IMPORTADOS
|. DEFINICIONES PARA LA OBTENCION DE MUESTRAS EN PRODUCTOS IMPORTADOS

A. EI PHIS haré asignaciones de muestreo para STEC en funcién de los datos de envio (categoria
del proceso, categoria del producto, grupo del producto) ingresados en el PHIS. Los tres niveles de
reinspeccion (LOR, por sus siglas en inglés) que el PHIS asigna a un tipo de inspeccién (TOI, por sus
siglas en inglés) son normal, incrementado e intensificado.

B. Los proyectos de muestreo para producto importado analizado para STEC son los siguientes:

1. MTO8. El TOl y el proyecto de muestreo para el patégeno E. coli O157:H7 en
producto de carne de res (incluida la carne de ternera) cruda molida importado. Se
asignha en LOR normal, incrementado o intensificado.

2. MT51. EI TOl y el proyecto de muestreo para E. coli O157:H7 y STEC no 0157 en recortes
para fabricar productos de carne de res importados, y para E. coli O157:H7 en otros
componentes de carne de res cruda molida. Se asigna en LOR normal, incrementado o
intensificado.

C. El producto de carne de res cruda importado obtenido para el analisis de STEC conforme a
los programas de muestreo MT08 y MT51 también se analizara para Salmonela.

Il. OBTENCION DE MUESTRAS GENERAL EN PRODUCTOS DE CARNE DE RES CRUDA
LLEVADO A CABO EN ESTABLECIMIENTOS IMPORTADORES

A. La capacitacion en video sobre la obtencidon de muestras para STEC en productos de carne de res

cruda importados esta disponible en Internet. Consulte el Anexo
6 para obtener informacién sobre como recibir crégéto por realizar esta capacitacion opcional.



https://www.youtube.com/watch?v=biOEcfsAtrc&amp;feature=youtu.be
https://www.youtube.com/watch?v=biOEcfsAtrc&amp;feature=youtu.be

B. En el Anexo 5, se proporcionan los procedimientos para la obtencién de muestras para la
obtencion de muestras conforme al método N60 en recortes para fabricar productos de carne de
res congelados importados MT51 y otros componentes congelados.

C. Cuando el PHIS asigne un TOlI relativo a E. coli 0157:H7 para el analisis de STEC a un lote
de producto importado, el personal de inspeccién de importaciones debera hacer lo siguiente:
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1. Notificar al equipo de gestion del establecimiento importador el motivo por el cual se
obtendra una muestra para las pruebas de deteccion de E. coli 0157:H7 (LOR normal,
incrementado o intensificado) y si también se analizara o no la muestra para STEC no 0157

(lotes sometidos a muestreo que contienen recortes para fabricar productos de carne de res
Unicamente).

2. Seguir las instrucciones de muestreo para el producto correspondiente.

3. Cuando corresponda, averiguar si el importador designado (IOR, por sus siglas en inglés)
retendra el lote en el lugar, en el establecimiento de inspeccién de importaciones oficial, o
fuera del lugar bajo el control del IOR. Si el lote se retendra fuera del lugar, el personal de
inspeccion de importaciones debera registrar la ubicacion en el bloque “Remarks” (Notas) de

la pagina “Sample Collection — Sample Management” (Obtencién de muestras: gestion de
muestras) del PHIS.

4. Obtener muestras correspondientes a una fecha o un
cédigo de produccion especificos. D. En el PHIS, el personal de

inspeccion de importaciones debera hacer lo siguiente:

1. En la pantalla correspondiente a los TOI de laboratorio, hacer clic en la casilla “Sample Form”
(Formulario de muestra). Aparecera la pagina “Sample Management — Sample

Collection” (Gestion de muestras: obtencion de muestras), con la pestaia “Generate a Sample”
(Generar una muestra) abierta.

NOTA: En el raro caso de que ya se haya enviado la muestra al laboratorio en un formulario no
emitido por el PHIS porque dicho sistema estaba caido durante el LOR incrementado o intensificado,
y el personal de inspeccion de importaciones envio la muestra por fuera del PHIS, el personal de
inspeccion de importaciones deberd, antes de continuar, colocar una marca de verificacion en la
casilla “Has this sample already been mailed to the lab using a non-PHIS form?” (¢, Ya se ha enviado
esta muestra al laboratorio mediante un formulario no emitido por el PHIS?).

Sample Management - Sample Collection

[1 Has this sample already been mailed to the lab using a non-PHIS form?

Generate a Sample [ Sample Collection Data I Additional Info ]

Establishment™ M7 - Shift 1 - AM. Deringer Inc. -

Project Code™;

2. Verificar que la informacion que aparece en pantalla sea correcta. Si la informacién no
es correcta, debera hacer las correcciones correspondientes antes de continuar.

3. Marcar las casillas del campo “Analyses” (Analisis) correspondientes para el TOI asignado
Como se muestra a continuacion:

a. MTO08 para E. coli O157:H7
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Generate a Sample [ Sample Collection Data T Additional Info ]
Establishment™: 147 - Shift1 - A.N. Deringer Inc. >
Project Code™:

Analyses™: Salmonella
E. coli 0157:H7
Sample Weight(lbs): * 02.00
Process Category: Raw - Non Intact
Product Category: Raw - Non Intact-Beef
Product Group: Ground Beef
Species: Beef
b. MT51 para STEC: (recortes para fabricar productos sin hueso)
Generate a Sample [ Sample Collection Data I Additional Info ]
Establishment™; 147 - Shift1 - A.N. Deringer Inc. *

Project Code™:

Analyses™ Salmonelia
[JE. coli 0157:H7
E.coli 0O157:H7 & Non-O157 STEC

Sample Weight(lbs): * 02.00

Process Category: Raw - Intact

Product Category: Raw - Intact-Beef

Product Group: Boneless Manufacturing Trimmings
Species: Beef

¢. MT51 para E. coli O157:H7: (diferentes de los recortes para fabricar productos sin

hueso)
| Generate a Sample [ Sample Collection Data I Additional Info ]
Establishment™: 147 - Shift 1 - A.N. Deringer Inc. v

Project Code™:

Analyses™ Salmonella
IE. coli 0157:H7
[]E.coli 0157:H7 & Non-0157 STEC

Sample Weight(lbs): 02.00

Process Category: Raw - Intact
Product Category: Raw - Intact-Beef
Product Group: Cheek Meat
Species: Beef

4. Ingresar el peso correcto de la muestra y guardar la informacion.
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5. Después de abrir la pestafia “Sample Collection Data” (Datos sobre la obtencion de
muestras), completar los campos obligatorios.

[ Generate a Sample 1 Sample Collection Data Additional Info

Sample Form: 101090729 Collection Range: Start Date:
Project: MT51 End Date:
Analysis: E. coli 0157:HT Establishment: 147
Tissue: Sample Status: Open
— Collection Information

Date Collected™ 5/11/2015 =l Laboratory:

Parcel Pickup Date™ 5/11/2015 E=]

Phone #: (555) 555-1212

Select Sample : Raw - Intact-Beef

— Product Information

Production Date™: 5/11/2015
ProductHame™  Boneless Manufacturing Trimmings
ProductHeld™: @ Yes O No

Lot #": 472963-2

— Import Information
Import Application ID: 472969
Lot # 2
Country: CANADA
Foreign Establishment: 38

— Remarks
Product Code: BR543/2|

6. Para el campo “Production Date” (Fecha de produccion), si el cédigo de producto es una
fecha calendario, seleccionar la fecha. Si el cédigo no es una fecha calendario, el personal
de inspeccion de importaciones debera escribir “Product Code:” (Codigo de producto:) en el
bloque “Remarks” (Notas) que aparece en la pestafna “Sample Collection Data” (Datos sobre
la obtencion de muestras), seguido del codigo de producto, y seleccionar la fecha de hoy
para el campo “Production Date” (Fecha de produccion).

7. En el bloque “Remarks” (Notas), ingresar toda informacién adicional que pueda resultar util
para el laboratorio. Cuando se retendra el lote fuera del establecimiento hasta que se
informen los resultados de laboratorio, el personal de inspeccién de importaciones debera
ingresar el nombre y la direccién de la ubicacién en la que el IOR indigque gue se retendra el
lote. Seleccionar “Save & Continue” (Guardar y continuar).

8. Una vez que se abra la pestafia “Additional Info” (Informacion adicional), hacer clic en
“Take Questionnaire” (Completar cuestionario) y, si se le indica, guardar los cambios.

Sample Management - Sample Collection

Message from webpage &J Print Form

, Do you want to save your changes before going to Questionnaire
' module?

[ ok || conca |

[ Generate a Sample I Sample Collection Data ] Additional Info

Take Questionnaire




9. Para completar y guardar el cuestionario, seguir las indicaciones que aparecen en
pantalla.

10. Regresar a la pantalla “Lab Sampling” (Obtencion de muestras del laboratorio), en la
pestafia “Data Collection” (Recopilacion de datos) y seleccionar “Print Form” (Imprimir
formulario). Revisar el formulario en linea y, si esta correcto, imprimirlo.

11. Antes de hacer clic en “Submit to Lab” (Enviar al laboratorio), ingresar el cargo y la fecha, y, luego, enviar al
laboratorio.

E. El personal de inspeccién de importaciones debera acceder al Sistema de Gestidn de
Informacién de Laboratorio (LIMS-Direct) para recuperar los resultados de laboratorio y
proporcionar los resultados al equipo de gestion del establecimiento importador, incluso si el
establecimiento recibe notificaciones por correo electrénico.

F. El personal de inspeccién de importaciones debera acceder al PHIS para verificar que se
hayan publicado los resultados relativos al lote en el PHIS. Si no se publican los resultados en el
PHIS en el plazo de las 48 horas, el personal de inspeccion de importaciones debera enviar un
Recibo de datos (“Foot Prints Ticket”).

G. El personal de inspeccién de importaciones no debera realizar el TOI en el PHIS cuando reciba
la natificacién de que se ha desechado una muestra de laboratorio de un lote retenido bajo el
control del IOR y que el laboratorio del FSIS no la analizara. El personal de inspeccion de
importaciones debera notificar al establecimiento de inspeccién de importaciones oficial para que el
IOR pueda liberar el producto.

H. El personal de inspeccion de importaciones debera acceder al PHIS para enviar una 2.amuestra
cuando reciba la notificacion de que se ha desechado una muestra de laboratorio de un lote retenido
bajo el control del FSIS y que el laboratorio del FSIS no la analizara. El personal de inspeccion de
importaciones deberd notificar al establecimiento de inspeccidén de importaciones oficial para que este
pueda notificar al IOR que el lote continuara retenido hasta que se informen los resultados de la 2.a
muestra.

I. El personal de inspeccién de importaciones debera enviar un Formulario del FSIS 9770-3
completo, “Informe y hallazgos de muestras desechadas” para las muestras que el laboratorio del
FSIS informe como desechadas al supervisor después de su finalizaciéon. El personal de
inspeccién de importaciones asignado al establecimiento importador desde el cual se envio la
muestra debera completar el formulario.

J. El personal de inspeccién de importaciones debera iniciar un ingreso denegado en el PHIS para el
lote sometido a muestreo si la

muestra se informa como positiva. Si el lote se retuvo fuera de las instalaciones, el personal de
inspeccion de importaciones debera notificar al equipo de gestion del establecimiento importador

gue solicite que el IOR devuelva el producto al establecimiento de inspeccion de importaciones
oficial para el marcado y la disposicién. EXCEPCION: Si el envio proviene de Canada y se devolvio

a Canadéa conforme a los procedimientos del Anexo J mencionados en la Directiva del FSIS 9900.6,
Programa de muestreo de laboratorio para productos de carnes, de aves de corral y de huevos
importados, no seréa necesario devolver el envio para su marcado y disposicion.

K. El personal de inspeccién de importaciones debera notificar a su supervisor de inmediato
si el personal de inspeccion de importaciones toma conocimiento de que el IOR no ha
retenido el lote y lo ha enviado a los comercios.

L. El personal de inspeccion de importaciones deberé verificar que el marcado y la disposicién del
lote para los lotes con ingreso denegado, conforme a la Directiva sobre el PHIS del FSIS 9900.8,
53


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/a7a9ec1b-5c67-46f3-932d-ce781bcbc494/PHIS_9900.6.pdf?MOD=AJPERES
http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/e8e98073-d957-43bb-bf3f-2397a11ae31f/PHIS_9900.8.pdf?MOD=AJPERES

Ingreso denegado de productos de carnes, de aves de corral y de huevos, y huevos en cdscara a
Estados Unidos (EE. UU.).

IIl. PROGRAMA DE OBTENCION DE MUESTRAS PARA RECORTES PARA FABRICAR
PRODUCTOS DE CARNE DE RES Y OTROS COMPONENTES IMPORTADOS
(MT51)

A. El producto sometido a muestreo conforme al programa de muestreo MT51 en establecimientos
de inspeccion de importaciones oficiales podré incluir los recortes para fabricar productos de carne
de res y otros componentes (como carne de carrillo, carne de cabeza u otros componentes
descritos en esta Directiva). Los lotes sometidos a muestreo diferentes de los recortes para fabricar
productos de carne de res deberan ser analizados para E. coli O157:H7 y Salmonela Unicamente,
mientras que los lotes que contengan solo recortes
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para fabricar productos de carne de res también seran analizados para STEC no 0157, en
funcion de las respuestas a las preguntas sobre la parte del cuestionario que aparece en la
pestafa “Additional Info” (Informacién adicional) en el PHIS.

B. Para los recortes para fabricar productos de carne de res y otros componentes de carne de res
cruda molida frescos (no congelados), el personal de inspeccion de importaciones debera seguir
los métodos descritos para la inspeccién nacional.

C. Para realizar muestreos en recortes para fabricar productos de carne de res y otros componentes
de carne de res cruda molida congelados, el personal de inspeccién de importaciones debera
seleccionar 5 contenedores del lote. Los contenedores deberan tener la misma fecha o el mismo
cbdigo de produccion. El personal de inspeccién de importaciones debera obtener 60 piezas
individuales de recortes para fabricar productos de carne de res y otros componentes de carne de res
cruda molida congelados, tal como se describe en el Anexo

5.

D. Para cada muestra de recortes para fabricar productos de carne de res obtenida en el programa de
muestreo MT51, el personal de inspeccion de importaciones debera responder, en el formulario de
obtencion de muestras del PHIS, la pregunta que aparece mas abajo. La respuesta que el personal de
inspeccién de importaciones dé a la pregunta es importante, ya que determina qué analisis realizaran
los laboratorios del FSIS. La muestra sera analizada para STEC no 0157 Unicamente cuando la
respuesta a la pregunta indicada en el punto E. a continuacién sea “si”.

E. La pregunta es la siguiente: ¢, Contiene el lote sometido a muestreo Unicamente recortes para
fabricar productos de carne de res y ningun otro componente?

1. El personal de inspeccién de importaciones debera seleccionar “Si” cuando haya verificado que
todo el lote sometido a muestreo esté compuesto Unicamente por recortes para fabricar
productos de carne de res y no contenga ninguna cantidad de otros componentes ni otro
material.

2. El personal de inspeccion de importaciones debera seleccionar “No” cuando el lote sometido a
muestreo contenga cualquier cantidad de material que no sea recortes para fabricar productos
de carne de res.

IV. OBTENCION DE LOS RESULTADOS DE LAS MUESTRAS

El personal de inspeccion de importaciones debera acceder a LIMS-Direct para conocer los
resultados de las muestras, tal como se describe para las muestras nacionales.

V. MEDIDAS QUE DEBERAN ADOPTARSE EN FUNCION DE LOS RESULTADOS

A. Cuando una muestra dé negativo para E. coli 0157:H7, el lote sometido a muestreo no estara sujeto
a pruebas adicionales, el personal de inspeccién de importaciones debera liberarlo si esta retenido por
el FSIS y todos los demas criterios de reinspeccion se consideraran aceptables.

B. Resultados presuntamente positivos

1. Cuando el LIMS-Sistema de transferencia de informacion biolégica por correo
electronico (BITES) notifique al equipo de gestién de inspeccion de importaciones de la
Oficina de Operaciones de Campo (OFO, por sus siglas en inglés) (Oficina Central y
supervisor) que una muestra es presuntamente positiva, el supervisor debera notificar al
personal de inspeccién de importaciones que la muestra tiene un estado presuntamente
positivo. El personal de la Oficina Central de importaciones/personal de Gestion de Retiradas



y Andlisis Técnico (RMTAS, por sus siglas en inglés) de la OFO deberéd seguir las
instrucciones brindadas en la Directiva del FSIS 10,010.3.

2. El personal de inspeccién de
importaciones debera hacer lo
siguiente:

a. Notificar al equipo de gestidn del establecimiento sobre el resultado presuntamente

positivo e informar a su supervisor si el lote esté retenido por el importador designado
o por el FSIS, y la ubicacion del lote.
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b. Proporcionar al supervisor una copia del certificado sanitario y cualquier otro
documento pertinente al lote, incluidas las copias del formulario del FSIS 9540-1 y del
formulario de laboratorio que podra imprimirse en el PHIS.

c. Si el lote esta retenido por el IOR, informar al equipo de gestion del establecimiento
importador que el personal de inspeccién de importaciones colocara el producto bajo la
retencion del FSIS. El personal de inspeccién de importaciones debera solicitar que el
equipo de gestion del establecimiento importador se comunique con el IOR para
informar el resultado presuntamente positivo y que el producto quedara retenido por el
FSIS. El personal de inspeccién de importaciones debera informar a su supervisor que
el producto esta retenido por el FSIS.

d. Si el lote no esta retenido por el FSIS, pero aun se encuentra en el establecimiento
importador, el personal de inspeccion de importaciones debera retener el producto y
solicitar al equipo de gestion del establecimiento importador que se comunique con el
IOR para informar el resultado presuntamente positivo y la retencion del producto. El
personal de inspeccidn de importaciones debera informar a su supervisor que el
producto quedara retenido.

e. Siel lote esta retenido por el IOR y ha sido trasladado del establecimiento de inspeccion
oficial a una ubicacién fuera del establecimiento, indicar al equipo de gestién del
establecimiento importador que debera hacer lo siguiente:

i. Comunicarse con el IOR para informar el resultado presuntamente positivo.

ii. Informar al IOR que el personal de inspeccion de importaciones colocaré el
producto bajo

la retencidn del FSIS y detener el posterior traslado del producto.

iii. Solicitar la ubicacion del producto fuera del establecimiento. El personal de
inspeccién de importaciones debera comunicarle a su supervisor la informacion
sobre la ubicacion.

f. La Oficina Central de la OFO debera notificar a los funcionarios del programa de
inspeccién sobre el pais exportador involucrado en cuanto el laboratorio de la Agencia
informe un resultado presuntamente positivo, para poder identificar si el establecimiento

del pais exportador tiene en Estados Unidos algun otro producto del lote presuntamente
positivo identificado.

C. Resultados positivos confirmados

1. Cuando una muestra tenga un resultado positivo confirmado para alguna STEC adulterante, el
personal de inspeccidn de importaciones debera hacer lo siguiente:

a. Para un lote inicialmente retenido por el IOR, iniciar un ingreso denegado en el PHIS para
el lote sometido a muestreo. Si el lote se retuvo fuera de las instalaciones, solicitar al
equipo de gestion del establecimiento importador que se comunique con el IOR para
informar el resultado positivo y solicitar que el lote sea devuelto al establecimiento de
inspeccion de importaciones oficial en cuanto sea posible.

b. Para un lote inicialmente retenido por el FSIS, iniciar un ingreso denegado en el
PHIS. El personal de inspeccion de importaciones debera seguir los procedimientos

de ingreso denegado identificados en Ig7Directiva sobre el PHIS del FSIS


http://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/e8e98073-d957-43bb-bf3f-2397a11ae31f/PHIS_9900.8.pdf?MOD=AJPERES

9900.8.

c. Comunicarse con su supervisor, quien deberd comunicarse con el RMTAS para iniciar
un retiro si el lote se envi6 a los comercios. El gerente de distrito (DM, por sus siglas en
inglés) de la OFO debera seguir los procedimientos de retiro segun la Directiva del
FSIS 8080.1, Retiro del mercado de productos de carnes y de aves de corral, y la
seccion D, que aparece mas abajo.

2. El personal de la Oficina Central de inspeccion de importaciones de la OFO debera notificar a

los funcionarios del programa de inspeccién sobre el pais exportador involucrado en cuando
el laboratorio informe un resultado positivo, para poder identificar
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si el pais extranjero tiene algun otro lote de produccion del lote identificado que se exporté a
Estados Unidos. Si el pais extranjero identifica algun lote del mismo productor con el mismo
cédigo de produccion, la OFO debera hacer lo siguiente:

a. Solicitar un retiro del producto si el personal de inspeccién de importaciones aprobé el
producto conforme a la reinspeccion de las importaciones.

b. Denegar el ingreso del producto si el personal de inspeccién de importaciones no ha
aprobado el producto conforme a la reinspeccion de las importaciones.

3. La Oficina Central de inspeccion de importaciones de la OFO debera emitir una alerta al
personal de inspeccidn de importaciones para que deniegue el ingreso del mismo lote de
producto con los mismos codigos de produccion que el pais extranjero presenta para la
reinspeccién por parte del FSIS de las importaciones tras el resultado positivo
confirmado y, de ser necesario, indicarle al personal de importaciones que adopte
medidas adicionales.

D. Siel IOR envié a los comercios el producto representado por las mismas fechas o los
mismos codigos de produccién que dieron positivo para una STEC adulterante, sucedera lo
siguiente:

1. El personal de inspeccion de importaciones debera enviar una copia completa del Formulario
del FSIS 9540-1 y el certificado sanitario extranjero por fax al (202) 720-6050, a la Oficina
Central de inspeccién de importaciones de la OFO.

2. La Oficina Central de inspeccién de importaciones de la OFO deberé notificar al jefe del servicio
de inspeccién en el pais de origen y al representante del Servicio Exterior Agrario (FAS, por sus
siglas en inglés) correspondiente al pais desde el cual lleg6 el producto positivo sobre la
muestra con resultado positivo confirmado para STEC adulterante. La Oficina Central de
inspeccion de importaciones de la OFO también deberé informar si el FSIS solicitara que el IOR
retire todo el producto correspondiente que se encuentre en los comercios. La Oficina Central de
inspeccion de importaciones de la OFO
deberd solicitar que el pais extranjero lleve a cabo una FSA o un procedimiento equivalente
en el establecimiento productor y analice las muestras de seguimiento de la instalaciéon de
molienda o de los establecimientos de faena generadores que elaboraron el producto
positivo.

EJEMPLO: Se import6 producto de carne de res cruda procedente de un solo lote, pero como dos
envios separados con diferentes marcas de envio. El FSIS Unicamente analizé uno de los envios,
detectd que era positivo y deneg6 el ingreso del envio. Los productos que el FSIS sometié a muestreo
y liber6 estaban en almacenamiento en frio y, por lo tanto, no se distribuyeron. La compafiia quiso
trasladar ese producto a un establecimiento oficial para un tratamiento de letalidad. No hay ningln plan
de HACCP ni revision previa al envio relacionados con el producto

ahora nacional. El producto mencionado en este ejemplo deberia trasladarse solamente bajo el sello
del FSIS porgue no hay ningun establecimiento nacional proveedor que controle el producto segun
las instrucciones brindadas en esta directiva.

CAPITULO X: ANALISIS DE DATOS

Los miembros de la Oficina de Ciencias de Salud Publica informaran los resultados de las pruebas de
laboratorio para STEC del FSIS correspondientes a productos de carne de res cruda molida, recortes y
otros componentes de carne de res cruda molida en el sitio web del FSIS. El personal de Analisis e
Integracion de Datos (DAIS, por sus siglas en inglés) de la ODIFP computard los célculos de la
prevalencia anual de STEC adulterante en carne de res cruda molida y recortes para fabricar productos

de carne de res. Los miembros de DAIS también compararan las frecuencias de obtencién de muestras
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correspondientes a las tareas de muestreo MT55 y MT54 con las frecuencias de obtencion de muestras
correspondientes a las tareas de muestreo MT65 y MT64, y determinaran si las frecuencias de obtencion
de muestras mejoran como resultado del nuevo disefio de los programas de muestreo en recortes de
mesa y otros componentes de carne de res cruda molida.

CAPITULO XI: PREGUNTAS
Remita las preguntas sobre esta directiva al Personal de Riesgos, Innovaciones y Administracion a través

de askFSIS o por teléfono al 1-800-233-3935. Al enviar una pregunta, use la pestafia “Submit a Question”
(Enviar una pregunta) e ingrese la siguiente informacién en los campos provistos:
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Campo “Subject” (Asunto): Ingrese Directiva 10,010.1

Campo “Question” (Pregunta): Ingrese la pregunta de la manera mas detallada posible.
Campo “Product” (Producto): Seleccione “General Inspection Policy” (Politica de
inspeccidn general) desde el menu desplegable.
Campo “Category” (Categoria): Seleccione “Sampling E. coli 0157:H7” (Obtencién de
muestras - E. coli 0157:H7) desde el menu desplegable.
Campo “Policy Arena” (Ambito de las politicas): Seleccione “Domestic (U.S.) Only” (Nacional [EE. UU.]

Unicamente) desde el menua desplegable.

Cuando se hayan completado todos los campos, presione “Continue” (Continuar) y, en la
pantalla siguiente, presione “Finish Submitting Question” (Finalizar envio de preguntas).

NOTA: Consulte la Directiva del FSIS 5620.1, Como usar askFSIS, para obtener informacion
adicional sobre el envio de preguntas.

Administrador adjunto
Oficina de Desarrollo de Politicas y Programas
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ANEXO 1 Actualizacion del perfil del establecimiento en el PHIS para garantizar que los
establecimientos sean elegibles para la obtencién de muestras en recortes para fabricar
productos de carne de res MT60, recortes de mesa MT65, productos de carne de res cruda
molida MT43 y otros componentes de carne de res cruda molida MT64, segun corresponda

En este anexo, se describe como eliminar productos terminados (Figura 2) y agregar productos
(Figuras

3A-3F). También se muestran capturas de pantalla para indicar como aparecera el perfil del
establecimiento en el PHIS correspondiente a cada producto terminado mencionado en la

Tabla 6 (Figuras 4-21) para garantizar que los establecimientos sean

reconocidos en el PHIS como elegibles para los programas de muestreo para STEC, segun
corresponda.

Figura 2. Cémo eliminar un producto en la pagina “Products” (Productos) del perfil del
establecimiento. Seleccione el icono de papelera (flecha amarilla) para eliminar el producto.

General " Add new Product Group
Operating Schedule T
Finished Product < ’
cas Yolume
Facility HACCP Category s ‘ Species Product Group Volume Edit | Delete
HACCP Raw - Intact Raw intact beef Beef Beef Manufacturing Trimmings 6,001 - 50,000 4 @
Broducts Raw - Intact Raw intact beef Beef Beef Manufacturing Trimmings > 600,000 4 @
Equipment Raw - Intact Raw intact beef Beef Bench Trim (trimmings from animals 3,001 - 6,000 4 i
Inspection Tasks not slaughter at the est)
Slaughter o Intact Raw intact basf Besf Drmaleand Suborimale > 600000 2 fit
Training Raw - Non Intact Raw ground, Beef Beef Trimming from nonintact beef 6,001 - 50,000 7 @
5 comminuted, or
Coverage Assignments SR TN Delete
Task Calendar i intact beef
Inspection Verification  |v. Raw - Non Intact Raw ground, Beef Beef Trimming from nonintact beef 6,001 - 50,000 V4 i §
comminuted, or
Sample Management v otherwise non-
- . " intact beef
Animal Disposition v
= Raw - Non Intact Raw ground, Beef Bench Trim (derived from nen-intact 6,001 - 50,000 4 @
View Report comminuted, or beef not slaughter at the est)
i i otherwise non-
intact beef

Figuras 3A-3F. Cédmo agregar un nuevo grupo de productos en la pagina “Products”
(Productos) del perfil del establecimiento. Siga los pasos diagramados en las Figuras 3A a 3F
para agregar un nuevo grupo de productos al perfil del establecimiento. Después de completar
cada pantalla, asegurese de hacer clic en el botén “Save” (Guardar) situado en la parte inferior

de la pantalla.

Figura 3A. En la pestafia “Products” (Productos), seleccione “Add a new Product Group”
(Agregar un nuevo grupo de productos) (flecha amarilla).

T i |
Contacts I Products
General ) Add new Product Group
Operating Schedule T T

Finished P : ‘ i
Facilty HACCP Catego cl:‘l: zd fodut Species Product Group Volume Edit | Delete
HACCP Raw - Intact Raw intact beef Beef Beef Manufacturing Trimmings > 600,000 /| B
Broducts Raw - Intact Raw intact beef Beef Primals and Subprimals > 600,000 / B
Equipment Raw - Non Intact Raw ground, Beef Beef Trimming from nonintact beef 6,001 - 50,000 /s @
Inspection Tasks comminuted, or

otherwise non-
Slaughter intact beef




Figura 3B. En la pestafia “Raw” (Crudo) (flecha amarilla), complete los campos “HACCP
Category” (Categoria de HACCP) y “HACCP Plan” (Plan de HACCP). Para el campo
“Finished Product Category” (Categoria de producto terminado), ingrese “Raw intact beef”
(Carne de res cruda intacta) (recuadro rojo).

Contat RIE | NonRTE | Raw K}:I

General HACCP Category*: Select .
Qperating Schedule HACCP Plan: Select R

Facility Finished Product Category® Selec -

HACCP Species”:

Cancel
Equipment

Figura 3C. Después de realizar los pasos indicados en la Figura 3B, seleccione el Grupo de
productos correspondiente. En este ejemplo, seleccione “Beef Manufacturing Trimmings”

(Recortes para fabricar productos de carne de res) (flecha amarilla).

e
Contacts

General

Operating Schedule
Eacility

HACCP

RIE | NonkTe | Row |

HACCP Category™:
HACCP Plan:

Finished Product Category*:

Slaughter
SLAUGHTER

Raw intact beef

Product Group™:

Inspection Tasks
Slaughter
Training
Coverage Assignments
' Task Calendar
Inspection Verification
Sample Management
» Animal Disposition

View Report

Products
Equipment [IBeef Manufacturing Trimmings

[:| Carcass (including carcass
halves or quarters)

[Jcheek Meat

D Cuts (including Bone in and
Boneless Meats)

[ edible offal
[JHead Meat
[J other Intact

D Primals and Subprimals

[Jweasand Meat
[JHeart Meat

D Bench Trim (trimmings from
animals not slaughter at the est)

Species™

Average Daily Volume
pounds per day

® Beef




Figura 3D. Para cada Grupo de productos seleccionado, ingrese los datos de “Average Daily
Volume” (Volumen diario promedio) (libras por dia) (recuadro rojo). Para el uso previsto en
producto crudo no intacto (p. €j., carne de res cruda molida, producto ablandado por métodos
mecanicos, producto marinado por golpeteo al vacio) o cuando el uso previsto no esté claro,

seleccione “Other” (Otro) (flecha amarilla).

oS SSTTTTTS Y

Contacts RTE Non RTE Raw ]

General HACCP Category™: Slaughter
Operating Schedule HACCP Plan: SLAUGHTER
Facility Finished Product Category*: Raw intact beef
HACCP Product Group*: Average Daily Volume
Producte | pounds per day
Equipment Beef Manufacturing Trimmings 6,001 - 50,000 b d
Inspection Tasks [[J carcass (including carcass
Slaughter halves or quarters)
g [J cheek meat
Training
Coverage Assignments [J Cuts (including Bone in and
Boneless Meats)
Task Calendar
[ kedible Offal

Inspection Verification
[JHead Meat

Sample Management v
Animal Disposition O other Intact
View Report [J Primals and Subprimals

[Jweasand Meat
[J Heart Meat

[CJBench Trim (trimmings from
animals not slaughter at the est)
Species*: ® Beef

[CJFor RTE Cooking Oniy
[JFor Intact Use (Beef Only)
:> Other
[Jror Further processing at the establishment

** Intended use is required for the finished product category ‘Raw Intact Beef

Intended Use™*:

-




Figura 3E. En este ejemplo, se agrego el grupo de productos “Beef Manufacturing
Trimmings” (Recortes para fabricar productos de carne de res) (recuadro rojo) al perfil del
establecimiento.

Erome sumimary
Contacts

General

Operating Schedule
Eacility

HACCP

Products

Equipment

Inspection Tasks

Slaughter

Training

Coverage Assignments
' Task Calendar

Inspection Verification

Products | Volumes

ivI

/™ Add new Product Group
Finished Product 4 :
HACCP Category Cateco Species Product Group Volume Edit | Delete
Raw - Intact Raw intact beef Beef Beef Manufacturing Trimmings > 600,000 4 0}
Raw - Intact Raw intact beef Beef Primals and Subprimals > 600,000 4 0}
Raw - Non Intact Raw ground, Beef Beef Trimming from nonintact beef 6,001 - 50,000 4 @
comminuted, or
otherwise non-
intact beef
Raw - Non Intact Raw ground, Beef Ground Beef Product from in-house 250,001 - 600,000 # @
comminuted, or source materials
otherwise non-
intact beef
Slaughter Raw intact beef Beef Beef Manufacturing Trimmings 6,001 - 50,000 4 I

Figura 3F. Seleccione la pestafa “Volumes” (Volumenes) y verifique que los volimenes de
HACCP estén correctos. De no ser asi, revise los volimenes.

LTS SRy vy

Contacts

General

Operating Schedule
Facility

HACCP

| Broducts

| P .

HACCP Volumes
Raw - Intact

Raw - Non Intact

Slaughter

N

> 600,000

50,001 - 250,000

> 600,000

Cancel




Figura 4. Recortes para fabricar productos de carne de res (MT60). En la pestafa “Raw”
(Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Slaughter”
(Faena) o “Raw Intact” (Crudo intacto), e ingrese el nombre del plan de HACCP del
establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto
terminado), seleccione “Raw intact beef’ (Carne de res cruda intacta). Para el campo “Product
Group” (Grupo de productos), seleccione “Beef Manufacturing Trimmings” (Recortes para
fabricar productos de carne de res). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias
al mes en que se elabora el producto. Para el campo “Intended Use” (Uso previsto),
seleccione “Other” (Otro).

RTE Mon RTE Raw
l I I |

HACCP Category®: Slaughter -
HACCP Plan: SLAUGHTER -
Finished Product Category®: Raw intact beef -
Product Group®: Average Daily Volume
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Figura 5. Recortes de carne de res procedentes de carne de res no intacta (MT60 y MT65).
En la pestana “Raw”, para el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione
“‘Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del
establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto
terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef” (Carne de
res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Para el campo “Product Group”
(Grupo de productos), seleccione “Beef Trimming from nonintact beef” (Recortes de carne
de res procedentes de carne de res no intacta). Ingrese el volumen diario promedio y la
cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo “Intended Use” (Uso
previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 6. Producto de carne de res molida a partir de materiales originales propios (MT43,
MT60 y MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria
de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan
de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de
producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef”
(Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Para el campo “Product
Group” (Grupo de productos), seleccione “Ground Beef Product from in-house source materials”
(Producto de carne de res molida a partir de materiales originales propios). Ingrese el volumen
diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo
“Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 7. Producto de hamburguesa/medallén de carne de res (MT43, MT60 y MT65).
En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de
HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan
de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria
de producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact
beef”’ (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Para el campo
“Product Group” (Grupo de productos), seleccione “Hamburger/Beef Patty Product”
(Producto de hamburguesa/medallon de carne de res). Ingrese el volumen diario
promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo
“Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 8. Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de materiales
originales propios (MT43 and MT60). En la pestana “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP
Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese
el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product Category”
(Categoria de producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-
intact beef” (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Para el campo
“Product Group” (Grupo de productos), seleccione “Ground Beef combined with other species
from in-house source materials” (Carne de res molida combinada con otros condimentos a
partir de materiales originales propios). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de
dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo “Intended Use” (Uso previsto),
seleccione “Other” (Otro).
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Figura 9. Hamburguesa/medall6n de carne de res combinados con otros condimentos a partir
de materiales originales propios (MT43 y MT60). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo
“‘HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e
ingrese el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product
Category” (Categoria de producto terminado), ingrese “Raw ground, comminuted, or otherwise
non-intact beef” (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Para el
campo “Product Group” (Grupo de productos), ingrese “Hamburger/Beef Patty combined with
other species from in-house source materials” (Hamburguesa/medallon de carne de res
combinados con otros condimentos a partir de materiales originales propios). Ingrese el
volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para el
campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 10. Otro producto no intacto (salchichas frescas, pastel de carne, “gyros” [emparedados de
carne de cordero en pan pita], albondigas, etc.) (MT60 y MT65). En la pestafia “Raw” (Crudo), para
el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no
intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished
Product Category” (Categoria de producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or
otherwise non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo).
Seleccione el grupo de productos “Other Non-Intact Product (fresh sausage, meat loaf, gyros, meat
balls, etc.)” (Otro producto no intacto [salchichas frescas, pastel de carne, “gyros” (emparedados de
carne de cordero en pan pita), albondigas, etc.]). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad
de dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo “Intended Use” (Uso previsto),
seleccione “Other” (Otro).
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Figura 11. Productos ablandados por métodos mecénicos a partir de materiales originales propios
(MT60). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP),
seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del
establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto terminado),
seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda
molida, triturada o de otro modo). Para el campo “Product Group” (Grupo de productos), seleccione
“Mechanically tenderized products from in-house source materials” (Productos ablandados por
métodos mecanicos a partir de materiales originales propios). Ingrese el volumen diario promedio y
la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto.  Para el campo “Intended Use” (Uso
previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 12. Recortes elaborados por un establecimiento procesador afiliado (MT60). En la
pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP),
seleccione “Raw - Intact” (Crudo: intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del
establecimiento. Para la categoria de producto terminado “Raw intact beef” (Carne de res
cruda intacta), seleccione el grupo de productos “Trim produced by sister processing
establishment” (Recortes elaborados por un establecimiento procesador afiliado). Ingrese el
volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para
el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 13. Recortes de mesa (recortes de animales no faenados en el establecimiento)
(MT65). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de
HACCP), seleccione “Raw - Intact” (Crudo: intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP
del establecimiento. Para la categoria de producto terminado “Raw intact beef” (Carne de
res cruda intacta), seleccione el grupo de productos “Bench Trim (trimmings from animals
not slaughter at est)” (Recortes de mesa [recortes de animales no faenados en el est.]).
Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el
producto. Para el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 14. Recortes de mesa (derivados de carne de res no intacta de animales no faenados
en el establecimiento) (MT65). En la pestana “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP
Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese
el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product
Category” (Categoria de producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted, or
otherwise non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo).
Para el campo “Product Group”, seleccione “Bench Trim (derived from non-intact beef not
slaughter at the est)” (Recortes de mesa [derivados de carne de res no intacta de animales no
faenados en el est.]). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que
se elabora el producto. Para el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other”
(Otro).
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Figura 15. Producto de carne de res molida a partir de materiales originales
comprados (MT43 y MT65). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category”
(Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan de
HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto terminado),
seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef” (Carne de res no intacta cruda molida,
triturada o de otro modo). Para el campo “Product Group” (Grupo de productos), seleccione “Ground Beef
Product from purchased source materials” (Producto de carne de res molida a partir de materiales originales
comprados). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto.
Para el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 16. Carne de res molida combinada con otros condimentos a partir de materiales
originales comprados (MT43 y MT65). En la pestafna “Raw” (Crudo), para el campo
“HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no
intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo
“Finished Product Category” (Categoria de producto terminado), seleccione “Raw ground,
comminuted, or otherwise non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda molida, triturada
o de otro modo). Para el campo “Product Group” (Grupo de productos), seleccione “Ground
Beef combined with other species from purchased source materials” (Carne de res molida
combinada con otros condimentos a partir de materiales originales comprados). Ingrese el
volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para
el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 17. Hamburguesa/medallon de carne de res combinados con otros condimentos a
partir de materiales originales comprados (MT43 y MT65). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el
campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no
intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Para el campo “Finished
Product Category” (Categoria de producto terminado), seleccione “Raw ground, comminuted,
or otherwise non-intact beef” (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo).
Para el campo “Product Group” (Grupo de productos), ingrese “Hamburger/Beef Patty
combined with other species from purchased source materials” (Hamburguesa/medallén de
carne de res combinados con otros condimentos a partir de materiales originales comprados).
Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto.
Para el campo “Intended Use” (Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 18. Productos ablandados por métodos mecénicos a partir de materiales originales
comprados (MT65). En la pestafia “Raw” (Crudo), para el campo “HACCP Category” (Categoria de
HACCP), seleccione “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto) e ingrese el nombre del plan de HACCP
del establecimiento. Para el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto terminado),
seleccione “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef” (Carne de res no intacta cruda
molida, triturada o de otro modo). Para el campo “Product Group” (Grupo de productos), seleccione
“Mechanically tenderized products from purchased source materials” (Productos ablandados por
métodos mecéanicos a partir de materiales originales comprados). Ingrese el volumen diario
promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Para el campo “Intended Use”
(Uso previsto), seleccione “Other” (Otro).
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Figura 19. Ejemplo de un perfil del PHIS correspondiente a un producto que se
pretende usar en productos listos para consumo (RTE) en otro establecimiento
inspeccionado por el gobierno federal. No seleccione ningln otro uso previsto.

NOTA: Los establecimientos no estaran sujetos a tareas de muestreo especificas en el
PHIS si todos los grupos de productos terminados elegibles conforme a los criterios de
programacion de la obtencion de muestras en el perfil del PHIS estan marcados como
“intended for RTE only” (previsto para producto RTE Unicamente).
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Figura 20. Carne de cabeza (MT64). En la pestaiia “Raw” (Crudo), seleccione “Slaughter” (Faena)
o “Raw Intact” (Crudo intacto) en el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP). Seleccione
el nombre del plan de HACCP del establecimiento. En el campo “Finished Product Category”
(Categoria de producto terminado), elija “Raw intact beef”’ (Carne de res cruda intacta).
Seleccione “Head Meat” (Carne de cabeza) en el campo “Product Group” (Grupo de productos).
Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto.
Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 21. Carne de carrillo (MT64). En la pestaiia “Raw” (Crudo), seleccione
“Slaughter” (Faena) o “Raw Intact” (Crudo intacto) en el campo “HACCP Category”
(Categoria de HACCP). Seleccione el nombre del plan de HACCP del establecimiento.
En el campo “Finished Product Category” (Categoria de producto terminado), elija
“Raw intact beef” (Carne de res cruda intacta). Seleccione “Cheek Meat” (Carne de
carrillo) en el campo “Product Group” (Grupo de productos). Ingrese el volumen
diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto.
Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 22. Carne de corazon (MT64). En la pestana “Raw” (Crudo), seleccione “Slaughter”
(Faena) o “Raw Intact” (Crudo intacto) en el campo “HACCP Category” (Categoria de HACCP).
Seleccione el nombre del plan de HACCP del establecimiento. En el campo “Finished Product
Category” (Categoria de producto terminado), elija “Raw intact beef” (Carne de res cruda
intacta). Seleccione “Heart Meat” (Carne de corazén) en el campo “Product Group” (Grupo de
productos). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora
el producto. Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 23. Carne de traquea y esofago (MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo), seleccione
“Slaughter” (Faena) o “Raw Intact” (Crudo intacto) en el campo “HACCP Category” (Categoria
de HACCP). Seleccione el nombre del plan de HACCP del establecimiento. En el campo
“Finished Product Category” (Categoria de producto terminado), elija “Raw intact beef’ (Carne
de res cruda intacta). Seleccione “Weasand Meat” (Carne de traquea y esé6fago) en el campo
“Product Group” (Grupo de productos). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de
dias al mes en que se elabora el producto. Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended
Use” (Uso previsto).
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Figura 24. Carne de res amoniatada (MT64). En la pestafia “Raw”, seleccione la categoria de
HACCP “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto). Seleccione el nombre del plan de HACCP del
establecimiento. Elija la categoria de producto terminado “Raw ground, comminuted, or otherwise
non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Seleccione el
grupo de productos “Ammoniated beef” (Carne de res amoniatada). Ingrese el volumen diario
promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Seleccione “Other” en el
campo “Intended Use” (Uso intacto).
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Figura 25. Recuperacion avanzada de carne (AMR) (MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo),
seleccione la categoria de HACCP “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto). Seleccione el nombre del
plan de HACCP del establecimiento. Elija la categoria de producto terminado “Raw ground,
comminuted, or otherwise non-intact beef” (Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro
modo). Seleccione el grupo de productos “Advanced Meat Recovery (AMR)” (Recuperacion
avanzada de carne [AMRY]). Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que
se elabora el producto. Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 26.Producto procesado a baja temperatura: carne de res de textura fina (FTB)
(MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo), seleccione la categoria de HACCP “Raw - Non Intact” (Crudo: no
intacto). Seleccione el nombre del plan de HACCP del establecimiento. Elija la categoria de
producto terminado “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef’ (Carne de res
no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Seleccione el grupo de productos “Low
Temperature Rendered Product- Finely Textured Beef (FTB)” (Producto procesado a baja
temperatura: carne de res de textura fina [FTB]). Ingrese el volumen diario promedio y la
cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Seleccione “Other” en el campo
“Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 27. Producto procesado a baja temperatura: tejido adiposo de carne de res
parcialmente desgrasada (PDBFT) (MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo), seleccione la
categoria de HACCP “Raw - Non Intact” (Crudo: no intacto). Seleccione el nombre del
plan de HACCP del establecimiento. Elija la categoria de producto terminado “Raw
ground, comminuted, or otherwise non-intact beef’ (Carne de res no intacta cruda
molida, triturada o de otro modo). Seleccione el grupo de productos “Temperature
Rendered Product - Partially Defatted Beef Fatty Tissue (PDBFT)” (Producto procesado
a baja temperatura: tejido adiposo de carne de res parcialmente desgrasada [PDBFT]).
Ingrese el volumen diario promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el
producto. Seleccione “Other” (Otro) en el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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Figura 28.Producto procesado a baja temperatura: carne de res picada parcialmente

desgrasada (PDCB) (MT64). En la pestafia “Raw” (Crudo), seleccione la categoria de HACCP “Raw
- Non Intact” (Crudo: no intacto). Seleccione el nombre del plan de HACCP del establecimiento.
Elija la categoria de producto terminado “Raw ground, comminuted, or otherwise non-intact beef”
(Carne de res no intacta cruda molida, triturada o de otro modo). Seleccione el grupo de productos
“Low Rendered Product Partially Defatted Chopped Beef (PDCB)” (Producto procesado a baja
temperatura: carne de res picada parcialmente desgrasada [PDCB]). Ingrese el volumen diario
promedio y la cantidad de dias al mes en que se elabora el producto. Seleccione “Other” (Otro) en

el campo “Intended Use” (Uso previsto).
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ANEXO 2. RECORTES PARA FABRICAR PRODUCTOS DE CARNE DE RES (MT60)/RECORTES
DE MESA (MT65) Obtencion de muestras con el método N60 y el método de toma de muestras

PARA la obtencion de muestras con el
método N60: siga las instrucciones brindadas
en los pasos 3 a 14.

PARA la obtencién de muestras con el método de
toma de muestras: siga las instrucciones brindadas
en los pasos 4 a7y en el paso 15.

Kit basico de suministros para muestreo

3 bolsas Whirl-Pak® estériles con cierre y linea de
llenado

1 bolsa con cierre hermético de 13” x 18” identificada
con la etiqueta “Non Sterile” (No estéril)

1 par de guantes estériles

3 franqueos facturables de FedEx: (EL, MWL, WL)

1 Formulario del FSIS 7355-2A/AB (conjunto de sellos
de muestras)

1 funda de plastico de 6” x 12”

1 recipiente de transporte

1 paquete de gel refrigerante

1 separador de carton

1 almohadilla absorbente

1 tap6n de poliestireno expandido

Kit de suministros para el método N60* (disponible

cuando se solicite al laboratorio

Western Laboratory)

1 organizador con asa

1 cuchillo para deshuesar

1 gancho

1 guante de malla anticortes, tamafio grande: (los
tamafios pequefo, mediano y extra grande estan
disponibles a pedido)

1 clip

1 plantilla de color azul del Departamento de

Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus siglas

en inglés) para cortar rebanadas de muestra conforme

al método N60 (1 pulgada de ancho por 3 pulgadas de

largo y 1/8 de pulgada de grosor)

* El kit también incluye los suministros
mencionados en el kit basico de suministros
para muestreo.

J Suministros adicionales




Suministros adicionales (disponibles cuando se
soliciten al laboratorio
Western Laboratory)
- Chaira
- Pafo estéril
» Cuchillo para deshuesar con hoja
curva
- Forceps
- Desinfectante de superficies

NOTA: Los elementos individuales mencionados en

el kit basico de suministros para muestreo y en el kit

de suministros para el método N60 estan disponibles
a pedido.



Al recibir los suministros para la obtencion de
muestras:

1. Verifique la recepcion de todos los suministros
necesarios para realizar la obtenciéon de muestras.

2. Retire los paquetes de gel refrigerante del
recipiente de transporte y coléquelos en el
congelador, al menos, 24 horas antes de la
obtencién de muestras. Enfrie previamente el
recipiente de transporte.

El dia de la obtencién de muestras:

1. Busque una estacion de trabajo adecuada
cerca del area de produccion para colocar el
equipo.

2. Limpie y desinfecte la estacion de trabajo y el
organizador con asa, y déjelos secar al aire.

Si no se dispone de una superficie facil de
desinfectar cerca del area en la que realizard la
obtencién de muestras, use el pafio de plastico
estéril para crear una superficie de trabajo para el
equipo de muestreo desinfectado.

3. Desinfecte el cuchillo, la chaira y el gancho.
Déjelos secar al aire.

NOTA: Utilice la misma solucion desinfectante que
utiliza el establecimiento, si se utiliza una, de
acuerdo con las instrucciones de la etiqueta. Si el
establecimiento utiliza solo agua caliente, utilice
agua caliente Unicamente para desinfectar el
equipo para muestreo. Si el establecimiento no
utiliza ningln método de desinfeccion, utilice la
solucién desinfectante que proporciona el
laboratorio del FSIS Western Laboratory.

4. Léavese y séquese las manos.

5. Abra las bolsas Whirl-Pak® estériles. Para
abrirlas, quite la tira abre facil situada en el
extremo superior, sujete las dos pequefias
pestafias blancas y sepéarelas. No toque la
superficie interior de la bolsa.

6. Coloque la bolsa Whirl-Pak® cerca del area en la
gue tomara las muestras. La bolsa tiene una base
con fuelle; por lo tanto, una vez que se agregue el
producto, quedara en posicion vertical.

7. Pongase el guante de malla en la mano con la que
no sostiene el cuchillo y, luego, péngase los
guantes estériles.




8. De manera aséptica, obtenga los recortes de un
lote de produccion. Use el gancho desinfectado
para ubicar y apoyar una pieza de carne en la
parte superior del recipiente.

Para los recortes mas grandes, quiza desee
utilizar un cuchillo para deshuesar con hoja curva
y un gancho para deshuesar corto, en lugar del
gancho estandar y el cuchillo para deshuesar
estandar.

Obtenga las muestras de la superficie externa
original de la canal.

9. Emplee el método N60. El método N60 consiste en
obtener 60 rebanadas delgadas de la superficie
externa de los tejidos de carne de res. Cada
rebanada de muestra deberia tener unas 3 pulgadas
de largo por 1 pulgada de ancho y 1/8 de pulgada de
grosor. Es importante obtener rebanadas delgadas
porque la superficie de la canal de res puede
contaminarse por los procedimientos de faenado
sanitario inadecuados. Para facilitar el corte, haga
dos cortes paralelos en la superficie de la carne.
Estos cortes deberian hacerse con una separacion
de 1 pulgada y tener una longitud de 3 a 4 pulgadas.
ESto hard mas facil cortar Ta rebanada de muestra
con el tamafio adecuado.

Ejemplo de las dimensiones de una

sola rebanada de muestra

10. Corte una rebanada de la superficie que tenga,
aproximadamente,
1 pulgada de ancho por 3 pulgadas de largo y
1/8 de pulgada de grosor. Recuerde centrarse en
las rebanadas delgadas del tejido de la superficie
externa. Obtenga Unicamente una rebanada de
muestra de cada una de las 60 piezas individuales
de recortes. No obtenga varias rebanadas de
muestra de una sola pieza de recorte, salvo que el
lote que sera el lote de produccién conste de
menos de 60 piezas de recortes individuales.

NOTA: Es importante mantener las tiras muy
delgadas y que envie la mayor superficie externa
posible. Tenga cuidado para asegurarse de que las
muestras contengan algo de carne, ya que si toda
la muestra consiste en grasa,




esta podria interferir en el analisis de la muestra.

11. Coloque cada rebanada en una de las bolsas
Whirl-Pak® estériles. Continlie este proceso
hasta que haya reunido 30 piezas en una bolsa
Whirl-Pak.

12. Repita los pasos 9 a 11 hasta que haya reunido
dos bolsas Whirl-Pak® que contengan
30 rebanadas cada una.

NOTA: Si se cortan del tamafio correcto,
30 rebanadas de muestra deberian llenar una bolsa

13. En la tercera bolsa Whirl-Pak® estéril, obtenga de
manera aséptica muestras de recortes del mismo
lote de produccién siguiendo la técnica de toma de
muestras. No sera necesario contar la cantidad de
piezas ni cortar las piezas hasta obtener una
dimension determinada. Obtenga las piezas con
la mayor superficie externa posible.

Para las piezas de recortes mas grandes, como
los cortes de aguja, corte la pieza de recorte
grande de modo que quepa en la bolsa de
muestras, pero asegurese de dejar, al menos, 2 a
3 pulgadas de espacio en el extremo superior de
la bolsa y de extraer la mayor cantidad de aire de
la bolsa antes de cerrarla.

14. Una vez que finalice la obtencién de muestras, con
cuidado, extraiga




el aire excedente de la bolsa de muestras, doble
bien el extremo superior, al menos, cuatro veces y,
luego, doble las pestafias laterales para asegurar
los pliegues en su lugar. No ate los extremos.

15. Si el recorte de mesa disponible es demasiado
pequefio para la obtencién de muestras N60,
obtenga muestras siguiendo el método aséptico
de toma de muestras y llene cada una de las
3 bolsas Whirl-Pak® hasta la linea de llenado.
Obtenga las piezas con la mayor superficie
externa posible.

16. Siga las instrucciones brindadas en el paso 14
para cerrar y asegurar las bolsas Whirl-Pak®.




ANEXO 3. OBTENCION DE MUESTRAS DE RUTINA DE OTROS COMPONENTES DE CARNE
DE RES CRUDA MOLIDA (MT64)

NOTA: Otros componentes de carne de res cruda molida incluyen carne de carrillo, carne de cabeza, carne de
traquea y esofago, carne de corazén, producto procedente de sistemas de recuperacion avanzada de

carne (AMR), productos procesados a baja temperatura, como carne de res picada parcialmente desgrasada,
tejido adiposo de carne de res parcialmente desgrasada y carne de res de textura fina magra procesada a baja
temperatura.

Kit de suministros para muestreo

3 bolsas Whirl-Pak® estériles con cierre y linea de llenado
1 bolsa con cierre hermético de 13” x 18” identificada con
la etiqueta “Non Sterile” (No estéril)

1 par de guantes estériles

3 franqueos facturables de FedEx: (EL, MWL, WL)

1 Formulario del FSIS 7355-2A/AB (conjunto de sellos de
muestras)

1 funda de plastico de 6” x 12”

1 recipiente de transporte
1 gel refrigerante

1 separador de carton

1 almohadilla absorbente

Al recibir los suministros para la obtencién de
muestras:

1. Verifique la recepcién de todos los suministros
necesarios para realizar la obtencién de muestras.

2. Retire los paquetes de gel refrigerante del
recipiente de transporte y coléquelos en el
congelador, al menos, 24 horas antes de la
obtencion de muestras. Enfrie previamente el
recipiente de transporte.

El dia de la obtencién de muestras:

1. Busque una estacion de trabajo adecuada cerca del
area de produccioén para colocar el equipo.

2. Limpie y desinfecte la estacién de trabajo y el
organizador con asa, y déjelos secar al aire.

Si no se dispone de una superficie facil de
desinfectar cerca del area en la que realizard la
obtencién de muestras, use el pafio de plastico
estéril para crear una superficie de trabajo para el
equipo de muestreo desinfectado.

3. Lavese y séquese las manos.

4. Abra las bolsas Whirl-Pak® estériles. Para abrirlas,
quite la tira abre facil situada en el extremo superior,
sujete las dos pequefias pestafias blancas y
separelas. No toque la superficie interior de la bolsa.

5. Coloque la bolsa Whirl-Pak® cerca del area en la que
tomara las muestras. La bolsa tiene una base con
fuelle; por lo tanto, una vez que se agregue el
producto, quedara en posicion vertical.




6. Pongase el guante de malla en la mano con la que no
sostiene el cuchillo y, luego, péngase los guantes
estériles.

NOTA: No sera necesario ponerse un guante de malla
antes del enguantado si la obtenciéon de muestras no
requiere cortes de componentes de carne de res para
facilitar su colocacion en las bolsas de muestras.

7. Seleccione, al azar, un tipo de componente que el
establecimiento elabora. No incluya varios tipos
de componentes en una muestra, siempre que
sea posible.

8. Alrealizar la obtencion de muestras en
componentes de carne de res cruda molida que no
sean recortes, es posible que deba cortar tales
componentes (p. €j., carne de cabeza, carne de
carrillo, traquea y esofago o corazén) en piezas
mas pequefias para que quepan en las bolsas
Whirl-Pak®. No empleara el método de muestreo
N60 para obtener muestras de otros componentes.

a. Paralos componentes mas grandes, como
corazones, obtenga una o mas piezas o la
cantidad suficiente para llenar cada una de las 3
bolsas Whirl-Pak® por encima de la linea de
llenado, pero dejando un espacio de, al
menos, 2 a 3 pulgadas en el extremo superior
de la bolsa.

b. Cuando realice la obtencién de muestras en tipos
de componentes méas pequefios (como producto
de AMR o productos procesados a baja
temperatura), obtenga muestras siguiendo el
método aséptico de toma de muestras y llene
cada una de las 3 bolsas Whirl-Pak® hasta la
linea de llenado.
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9. Extraiga la mayor cantidad de aire de las bolsas, doble
bien el extremo superior, al menos, cuatro veces. No llene
en exceso las bolsas. Doble las pestafias laterales para
asegurar los pliegues en su lugar. No ate los extremos.




ANEXO 4. OBTENCION DE MUESTRAS DE RUTINA DE PRODUCTOS DE
CARNE DE RES CRUDA MOLIDA (MT43) EN EL ENVASE FINAL Y CON
EL METODO DE TOMA DE MUESTRAS

El IPP deberé obtener producto de carne de res cruda molida en su envase final, siempre que sea
posible.

Cuando no haya disponible producto en su envase final o cuando el envase sea demasiado
grande, el IPP debera obtener muestras siguiendo el método aséptico de toma de muestras,
tal como se describe en los pasos 3 a 9.

Suministros para muestreo para la obtenciéon de
muestras en carne de res cruda molida

3 bolsas Whirl-Pak® estériles con cierre y linea de llenado
1 bolsa con cierre hermético de 13” x 18” identificada con
la etiqueta “Non Sterile” (No estéril)

1 par de guantes estériles

3 franqueos facturables de FedEx: (EL, MWL, WL)

1 Formulario del FSIS 7355-2A/AB (conjunto de sellos de
muestras)

1 funda de plastico de 6” x 12”

1 recipiente de transporte

1 paquete de gel refrigerante

1 separador de carton

1 almohadilla absorbente

1 tapon de poliestireno expandido

Al recibir los suministros para la obtencion de
muestras:

1. Verifique la recepcién de todos los suministros
necesarios para realizar la obtencién de muestras.

2. Retire los paquetes de gel refrigerante del
recipiente de transporte y coléquelos en el
congelador, al menos, 24 horas antes de la
obtencién de muestras. Enfrie previamente el
recipiente de transporte.

El dia de la obtencién de muestras:

1. Busque una estacion de trabajo adecuada cerca del
area de produccién para colocar el equipo.

2. Limpie y desinfecte la estacion de trabajo y el
organizador con asa, y déjelos secar al aire. Si no
se dispone de una superficie facil de desinfectar
cerca del area en la que realizara la obtencién de
muestras, use el pafio de plastico estéril para crear
una superficie de trabajo para el equipo de
muestreo desinfectado.




A. Obtenciéon de una muestra de carne de res cruda molida en su envase final

1. Cuando obtenga una muestra de carne de res molida
en su envase final, obtenga la cantidad adecuada de

productos envasados para que la muestra equivalga
a dos libras.

Tt
EEF
e

Por ejemplo, si la carne de res cruda molida esta ' , e
envasada en fundas plasticas de 1 Ib, obtenga dos . (,Rou!\,l
fundas plasticas de 1 Ib. —

— AT D

2. Coloque el producto obtenido en su envase final en la
bolsa no estéril mas grande suministrada con los
suministros para muestreo. No utilice las bolsas
Whirl-Pak®.

B. Obtencion de una muestra de carne de res cruda molida siguiendo el método de toma de muestras

NOTA: Utilice este método para obtener muestras de
producto de carne de res cruda molida si no hay
producto disponible en su envase final o si el envase es
demasiado grande.

3. L&vese y séquese las manos.

4. Abra las bolsas Whirl-Pak® estériles. Para abrirlas,
quite la tira abre facil situada en el extremo superior,
sujete las dos pequefias pestafias blancas y
separelas. No toque la superficie interior de la bolsa.

5. Coloque la bolsa Whirl-Pak® cerca del area en la que
tomara las muestras. La bolsa tiene una base con
fuelle; por lo tanto, una vez que se agregue el
producto, quedara en posicion vertical.




6. Pdngase los guantes estériles.

7. Obtenga muestras de carne de res cruda molida
siguiendo el método aséptico de toma de muestras.

8. Obtenga la cantidad suficiente de carne de res
cruda molida para llenar cada una de las tres
bolsas Whirl-Pak® hasta la linea de llenado.

No llene ni por encima ni por debajo de la linea de
llenado.

9. Una vez que finalice la obtencién de muestras, con
cuidado, extraiga el aire excedente de cada bolsa de

muestras Whirl-Pak®, doble bien el extremo superior,

al menos, cuatro veces y, luego, doble las pestafias

laterales para asegurar los pliegues en su lugar. No
ate los extremos.




ANEXO 5. OBTENCION DE MUESTRAS DE RECORTES PARA FABRICAR PRODUCTOS DE
CARNE DE RES CONGELADOS Y OTROS COMPONENTES CONGELADOS
IMPORTADOS (MT51) SIGUIENDO EL METODO N60

Kit basico de suministros para muestreo
3 bolsas Whirl-Pak® estériles con
cierre y linea de llenado
1 bolsa con cierre hermético de 13" x 18"
identificada con la etiqueta “Non

Sterile”(No estéril)
1 par de guantes estériles

3 franqueos facturables de FedEx: (EL, :&- ‘ T\\‘

MWL, WL) N | | i \ W K

1 Formulario del FSIS 7355-2A/AB (conjunto FAiRS T
de sellos de muestras) oo =S suministros para

1 funda de plastico de 6” x 12” muestreo

1 recipiente de transporte S
1 paquete de gel refrigerante
1 separador de cartén =

1 almohadilla absorbente B

1 tap6n de poliestireno expandido - —‘ : -

Kit de suministros para el método ’ — 4

N60* (disponible cuando se solicite al R

laboratorio Western Laboratory)

1 organizador con asa

1 cuchillo para deshuesar

1 gancho

1 guante de malla anticortes, tamafio
grande: (los tamafios pequefo,
mediano y extra grande estan
disponibles a pedido)

1 clip

1 plantilla de color azul del Departamento de

Agricultura de Estados Unidos (USDA, por

sus siglas en inglés) para cortar rebanadas

de muestra conforme al método N60

(1 pulgada de ancho por 3 pulgadas de largo
y 1/8 de pulgada de grosor)

* El kit también incluye los suministros
mencionados en el
Kit basico de suministros para muestreo

e

Suministros adicionaleg

NOTA: Los elementos individuales Suministros adicionales (disponibles
mencionados en el kit basico de suministros cuando se soliciten al laboratorio Western
para muestreo y en el kit de suministros para Laboratory)

el método N60 estan disponibles a pedido. + Chaira

- Pafno estéril

« Cuchillo para deshuesar con
hoja curva

- Forceps

- Desinfectante de superficies




Al recibir los suministros para la obtencion
de muestras:

1. Verifique la recepcion de todos los
suministros necesarios para realizar la
obtencion de muestras.

2. Retire los paquetes de gel refrigerante
del recipiente de transporte y coléquelos
en el congelador, al menos, 24 horas
antes de la obtencién de muestras.
Enfrie previamente el recipiente de
transporte.

El dia de la obtenciéon de muestras:

1. Busque una estacién de trabajo
adecuada cerca del area de produccion
para colocar el equipo.

2. Limpie y desinfecte la estacion de
trabajo y el organizador con asa, y
déjelos secar al aire.

Si no se dispone de una superficie facil
de desinfectar cerca del area en la que
realizara la obtencion de muestras, use
el pafio de plastico estéril para crear una
superficie de trabajo para el equipo de
muestreo desinfectado.

3. Desinfecte el cuchillo, la chaira y el
gancho. Déjelos secar al aire.

NOTA: Utilice la misma solucion
desinfectante que utiliza el
establecimiento, si se utiliza una, de
acuerdo con las instrucciones de la
etiqueta. Si el establecimiento utiliza solo
agua caliente, utilice agua caliente
Unicamente para desinfectar el equipo
para muestreo. Si el establecimiento no
utiliza ningtn método de desinfeccion,




4. Seleccione la cantidad de contenedores de
producto congelado del mismo lote. Todos los
contenedores seleccionados deberian tener la
misma fecha o el mismo cddigo de
produccion. Si estan disponibles, seleccione,
al azar, cinco (5) contenedores para someter a
muestreo.

Lleve los contenedores de producto
congelado al é&rea en la que se
realizara la obtencién de muestras.

5. Retire el blogue congelado de producto
del contenedor y coldquelo en el area
designada para la obtencién de
muestras.

Si no es posible retirar el producto
congelado del contenedor (como en el
caso de un recipiente combinado lleno
de producto congelado), se deberia
presentar el contenedor de modo que
guede expuesta la superficie superior
del bloque congelado.




6.

Lavese y séquese las manos.

Abra las bolsas Whirl-Pak® estériles.
Para abrirlas, quite la tira abre facil
situada en el extremo superior, sujete
las dos pequefias pestafias blancas y
sepérelas. No toque la superficie interior
de la bolsa.

Coloque la bolsa Whirl-Pak® cerca del
area en la que tomara las muestras. La
bolsa tiene una base con fuelle; por lo
tanto, una vez que se agregue el
producto, quedara en posicién vertical.

Pdngase el guante de malla en la
mano con la que no sostiene el
cuchillo y, luego, péngase los
guantes estériles.

10.

De manera aséptica, obtenga las
muestras utilizando el gancho y el
cuchillo desinfectados. Corte una
rebanada de la superficie que tenga,
aproximadamente, 1 pulgada de ancho
por 3 a 4 pulgadas de largo y 1/8

de pulgada de grosor.

Recuerde centrarse en las rebanadas
delgadas del tejido de la superficie
externa.

NOTA: Es importante mantener las tiras
muy delgadas y que envie la mayor
superficie externa posible. Tenga
cuidado para asegurarse de que las
muestras contengan algo




de carne, ya que si toda la muestra
consiste en grasa, esta podria interferir
en el analisis de la muestra.

11. Obtenga la cantidad adecuada de Cant. de Cant. de muestras a
muestras de cada bloque congelado, contenedores obtener de cada
en funcién de la cantidad de 5 12
contenedores disponibles del lote 4 15
especifico. 3 20
2 30
1 60

De cada uno de los 5 contenedores,
obtenga muestras de 12 ubicaciones
distribuidas de manera uniforme por la
superficie del bloque congelado.
Obtenga muestras de la mayor
superficie posible. El diagrama
muestra como obtener una muestra en
cada punto de 30 grados de la
superficie de todo el blogue congelado.

12. Mantenga las rebanadas muy delgadas y
asegurese de que las muestras
contengan algo de carne y que no
consistan en tejido adiposo en su mayor
parte.

NOTA: La grasa puede interferir en
el analisis de las muestras.




13. Coloque cada rebanada en una de las
bolsas Whirl-Pak® estériles. Contintie
este proceso hasta que haya reunido
30 piezas en una bolsa Whirl-Pak.

14. Repita los pasos 10 a 13 hasta que
haya reunido dos bolsas Whirl-Pak®
que contengan 30 rebanadas cada
una.

NOTA: Si se cortan del tamafo
correcto, 30 rebanadas de muestra
deberfan llenar una bolsa Whirl-Pak®
hasta la linea de llenado.




15. En la tercera bolsa Whirl-Pak® estéril,
obtenga de manera aséptica muestras
de recortes del mismo lote de
produccion. No sera necesario cortar las
piezas con una dimension determinada.
Obtenga las piezas con la mayor
superficie externa posible.

Para las piezas de recortes mas
grandes, como los cortes de aguja,
corte la pieza de recorte grande de
modo que quepa en

la bolsa de muestras, pero aseglrese de
dejar, al menos, 2 a 3 pulgadas de
espacio en el extremo superior de la
bolsa y de extraer la mayor cantidad de
aire de la bolsa antes de cerrarla.

16. Una vez que finalice la obtencién de
muestras, con cuidado, extraiga el aire
excedente de la bolsa de muestras,
doble bien el extremo superior, al
menos, cuatro veces y, luego, doble las
pestafias laterales para asegurar los
pliegues en su lugar. No ate los
extremos.




ANEXO 6. COMO ACCEDER A LOS CURSOS DE CAPACITACION EN VIDEO OPCIONALES:
OBTENCION DE MUESTRAS PARA STEC EN PRODUCTOS DE CARNE DE RES CRUDA
NACIONALES y OBTENCION DE MUESTRAS PARA STEC EN PRODUCTOS DE CARNE DE
RES CRUDA IMPORTADOS

Puntaje aprobatorio: 70 %
El Centro de Aprendizaje (CFL, por sus siglas en inglés) subira las calificaciones finales a
AgLearn.
No hay limite en la cantidad de veces que se puede repetir el examen.

1 Inicie sesidn en Inside FSIS

» Vaya a Inside FSIS, en http://inside.fsis.usda.gov.

» Haga clic en “Login Using your USDA eAuthentication Level
2” (Inicio de sesion con la credencial de nivel 2 de autenticacion
electrénica del USDA).

2 Login Using your USDA eAuthentication Level 2
Credential

Login to view to the full FSIS Employee Intranet. You will be
able to navigate through a wide variety of agency resources
including HR and career planning information, regulatory
compliance guidance, sampling results, and more.

» Después de leer la pagina “Security Warning”
(Advertencia de seguridad), ingrese su identificacion de
usuario y contrasefia. Recuerde que las contrasefias
distinguen mayusculas de minasculas y deberan
ingresarse exactamente como se establecieron.

User ID & Password ?

User ID:
Password:

Iforgot my User ID | Password

REGISTER LOGIN

Change my Password

« Por ultimo, haga clic en el boton LOGIN (Iniciar sesion), en
“User ID & Password” (Id. de usuario y contrasefa).



http://inside.fsis.usda.gov/

2 Encuentre el curso

« Una nueva pagina abrira la pagina principal de INSIDE FSIS.

FSIS HhAfR

» Desplacese hacia abajo de la pagina hasta que vea
“Employee Services” (Servicios para empleados) v,

luego, haga clic en el enlace “Training” (Capacitacion).

Benefits & Pay Travel & Commuting

Jobs & Career Development Work & Home Life Balance
Rights & Ethics

Facilities & Services Employee Safety & Health

More

» Desplacese hacia abajo de la pagina y busque “Featured
CFL Courses and Programs” (Cursos y programas de
CFL destacados) (el enlace se encuentra cerca de la parte
inferior de la pagina).

Featured CFL Courses and Programs
The Center for Learning continues to develop new elLeaming courses:
areas. We wil update this page frequently with featured courses.

« Capacitacién Video sobre la obtencion de muestras para
STEC en productos de carne de res cruda nacionales

« Capacitacién Video sobre la obtencion de muestras para
STEC en productos de carne de res cruda importados

3 Complete el curso

« Mire el video; si lo desea, podra volver a reproducir el curso.
Cuando considere que esta listo para hacer la prueba, salga de
la pantalla.

* Hagaclic en “STEC Sampling of Domestic Raw Beef
Products” (Obtencion de muestras para STEC en productos
de carne de res cruda nacionales) g “STEC Sampling of
Imported Raw Beef Products Quiz” (Obtencion de muestras
para STEC en productos de carne de res cruda importados) para
comenzar el examen. jBuena suerte!

Antes de mirar el video, debera deshabilitar el bloqueador de ventanas emergentes. Haga clic en
“Tools” (Herramientas) > “Pop Up Blocker” (Bloqueador de ventanas emergentes) > “Turn Off
Pop Up Blocker” (Deshabilitar bloqueador de ventanas emergentes) > “Yes” (Si).



Instrucciones adicionales

* Antes de hacer clic en “Submit” (Enviar), asegurese de hacer clic
en “Save” (Guardar) para guardar las respuestas en un archivo.

* Luego, abra Outlook y adjunte el archivo de respuestas a un
mensaje de correo electrénico dirigido a
FSISAgLearn@fsis.usda.gov.

» Agregue un asunto y el mensaje; luego, haga clic en “Send” (Enviar).

* Vuelva a habilitar el bloqueador de ventanas emergentes. Haga clic en
“Tools” (Herramientas) > “Pop Up Blocker” (Bloqueador de ventanas
emergentes) > “Turn On Pop Up Blocker” (Habilitar bloqueador de
ventanas emergentes) > “Yes” (Si).

Impresioén del certificado de finalizacion

Después de aprobar la prueba y una vez que AglLearn haya registrado los
resultados, estara listo para imprimir un Certificado de finalizacion.

« Vaya a AglLearn, en www.aglearn.usda.qov.

« Haga clic en el botén “Login” (Iniciar sesion).

+ Después de leer la pagina “Security Warning” (Advertencia de
seguridad), ingrese su identificacion de usuario y contrasefia.
Recuerde que las contrasefias distinguen mayusculas de
minusculas y deberan ingresarse exactamente como se
establecieron.

User ID & Password ?

User ID:
Password:

Iforgot my UserID | Password

REGISTER LOGIN

Change my Password



mailto:FSISAgLearn@fsis.usda.gov
http://www.aglearn.usda.gov/

Imprima el certificado de finalizacion (continuacién)

Después de aprobar la prueba y una vez que AglLearn haya registrado los
resultados, estara listo para imprimir un Certificado de finalizacion.

« Vaya a AglLearn, en www.aglearn.usda.qov.

* Haga clic en el boton “Login” (Iniciar sesion).

« Después de leer la pagina “Security Warning” (Advertencia de
seguridad), ingrese su identificacion de usuario y contrasefia.
Recuerde que las contrasefias distinguen mayusculas de
minusculas y deberan ingresarse exactamente como se
establecieron.

User ID & Password ?

User ID:
Password:

Iforgot my User ID | Password

REGISTER LOGIN

Change my Password

» Luego, haga clic en el boton “LOGIN” (Iniciar sesion), en “User ID
& Password” (Id. de usuario y contrasena).

« Se abrird una nueva pagina en la pantalla; busque la columna
“Learning Status” (Estado de aprendizaje) y, luego, haga clic en el
icono “Completed Work” (Trabajo finalizado).

Curricula
W Overdue (0)
Due in 30 days (0)
Due Later (2)
Completed Work

M 1item completed in the |ast 30 days.



http://www.aglearn.usda.gov/

Imprima el certificado de finalizacién (continuacién)

» Se abrird una nueva pagina en la pantalla, llamada “Completed
Work” (Trabajo finalizado).

» Enla péagina, vera una tabla simple. Tome el raton y mueva el
puntero sobre el curso designado “STEC Sampling of Domestic
Raw Beef Products” (Obtencién de muestras para STEC en
productos de carne de res cruda nacionales) o “STEC Sampling of
Imported Raw Beef Products” (Obtencion de muestras para STEC
en productos de carne de res importados).

« A continuacion, aparecera una pequefio recuadro en la pantalla.
Tome el ratdn y haga clic en el botdn “Print Certificate” (Imprimir
el certificado).

* Imprima el certificado y guardelo como constancia.




