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VERIFICACION DE REQUISITOS REGLAMENTARIOS PARA LA PROTECCION DEL
CONSUMIDOR RESPECTO DE LA INOCUIDAD NO ALIMENTARIA

l. PROPOSITO

Esta directiva le indica al personal del programa de inspeccion cémo verificar que
las plantas cumplan con los requisitos reglamentarios disefiados para proteger al
consumidor al margen de garantizar la inocuidad de los alimentos. Asimismo, emite
nuevas descripciones de Procedimientos de Sistemas de Inspeccién (ISP, por sus
siglas en inglés) para todos los procedimientos 04 y 05B, excepto 04C02, Sacrificio
humanitario. El Servicio de Inocuidad e Inspeccién de los Alimentos (FSIS, por sus
siglas en inglés) esta dejando de utilizar el cédigo de procedimiento 04C01 y, por lo
tanto, el personal del programa no debe utilizarlo. El personal del programa de
inspeccion debe seguir las Directivas del FSIS 6900.1, Revision 1,y 6900.2, Revision
1, al verificar los requisitos de sacrificio humanitario.

Puntos claves contemplados

Las actividades de verificacion realizadas por el personal del programa de
verificacion deben enfocarse predominantemente en la inocuidad de los alimentos,
pero también es necesario verificar el cumplimiento de los requisitos que brindan
protecciones relacionadas con la inocuidad no alimentaria a los consumidores.

Metodologia y documentacion para verificar que se cumplan estos requisitos
relacionados con la inocuidad no alimentaria.

Il CANCELACIONES

Directiva del FSIS 5400.5, Anexo 6, “Guia de procedimientos del sistema de
inspeccion”, paginas 4-1 a 4-10, 5-3y 5-4

Directiva del FSIS 7110.2, Revision 1, “Actualizacion de las instrucciones sobre
proteinas sin grasa (PFF)’; Directiva del FSIS 7130.3, “Procedimiento de
inspeccion para grasa y agua agregada en las salchichas cocidas”

Directiva del FSIS 7140.2, “Determinacion de agua agregada en las salchichas cocidas”;
Directiva del FSIS 7140.3, “Determinacion de agua agregada en las salchichas frescas”;
Directiva del FSIS 7236.2, “Etiquetado con informacion nutricional para productos de
carnes y de aves de corral”

Directiva del FSIS 7240.1, “Prueba de cumplimiento para el etiquetado sobre peso neto
de productos de carnes y de aves de corral”

Directiva del FSIS 7310.6, “Determinaciones sobre el rendimiento del tocino”
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Directiva del FSIS 7330.1, “Frecuencias de obtencion de muestras para salchichas
cocidas producidas

conforme a un programa de control de calidad”

Directiva del FSIS 10,230.1, “Obtencion de muestras de especies para productos
cocidos” Manual del Ministerio de Industrias Primarias (MPI, por sus siglas en inglés)
Parte 11-D y Parte 18

Boletines del MPI 75-56, 78-111, 79-42, 80-4 y 83-54

Cualquier aviso regional, boletines del MPI u otras instrucciones por escrito en relacion
con la reinspeccion de productos de ganado por razones diferentes de la salud publica y
la inocuidad de los alimentos.

. [RESERVADO]
IV. REFERENCIAS

Ley Federal de Inspeccidon de Carnes (FMIA, por sus siglas en inglés) Ley de Inspeccién de
Productos de Aves de Corral (PPIA, por sus siglas en inglés)

Titulo 9 del Cadigo de Reglamentaciones Federales, Partes 301, 313, 316, 317, 318, 319,
327, 381 Subparte P, 424, 441 y 500

Directiva del FSIS 5000.1, Revision 3, “Verificacion del sistema para la inocuidad de los
alimentos de un establecimiento”; Directiva del FSIS 5400.5, Anexo 5, “Actividades del
sistema de inspeccién”

Directiva del FSIS 6120.1, “Programa de normas sobre productos terminados para el nuevo
sistema de inspeccion de velocidad de la linea y sistema de inspeccion simplificada”
Directiva del FSIS 6700.1, “Retencion de agua en productos de carnes y de aves de corral
crudos”; Directiva del FSIS 6810.1, “Etiquetado de calificacion de grado en productos de
carnes y de aves de corral”; Directiva del FSIS 6900.1, Revisidn 1, “Sacrificio humanitario de
ganado con discapacidad”

Directiva del FSIS 6900.2, Revision 1, “Sacrificio humanitario y faenado del ganado”;
Directiva del FSIS 7000.2, “Politica experimental y de productos de muestra”

Directiva del FSIS 7120.1, “Ingredientes seguros y adecuados empleados en la elaboracion
de productos de carnes y de aves de corral”

Directiva del FSIS 7124.1, “Normas de identidad o composicion: uso de productos cocidos o
curados”

Directiva del FSIS 7140.1, “Preguntas y respuestas relacionadas con los ingredientes que
pueden designarse como esencias, aromatizantes, esencias naturales o aromatizantes
naturales en las declaraciones de ingredientes en las etiquetas de productos de carnes y de
aves de corral’

Directiva del FSIS 7160.1, “Carne producida mediante maquinarias de separacién avanzada
de carne/hueso y sistemas de recuperacion de carne”

Directiva del FSIS 7160.2, “Carne’ preparada utilizando maquinarias de separacion
mecanica avanzada de carne/hueso y sistemas de recuperacion de carne”

Directiva del FSIS 7160.3, Revision 1, “Recuperacion avanzada de carne utilizando
materiales crudos de carne de vertebrados”

Directiva del FSIS 7220.1, “Memorandos sobre politicas”

Directiva del FSIS 7221.1, Enmienda 1, “Aprobacion previa de etiquetado”

Directiva del FSIS 7222.1, “Requisitos de inspeccidn para programas de control en planta de
servicios alimentarios y nutricionales”

Directiva del FSIS 7235.1, “Declaraciones obligatorias de manejo seguro sobre etiquetado
de productos de carnes y de aves de corral,crudos y parcialmente cocidos”



Directiva del FSIS 7237.1, Revision 1, Enmienda 1, “Etiquetado de ingredientes”

Directiva del FSIS 7270.1, Revision 1, “Procedimientos de obtencién de muestras y prueba
para productos de aves de corral crudos etiquetados como ‘frescos’™

Directiva del FSIS 7355.1, Revision 2, “Uso de sellos de muestra para muestras de
laboratorio y otras aplicaciones”

Directiva del FSIS 7620.3, “Manual de calculos de inspectores de procesamiento”



Directiva del FSIS 8080.1, Revision 4, Enmienda 1, “Retiro del mercado de productos
de carnes y de aves de corral” Directiva del FSIS 10,200.1, “Acceso a informacién de
muestras de laboratorio a través de LEARN”

Directiva del FSIS 10,210.1, “Formulario unificado de obtencion de muestras”

Directiva del FSIS 10,520.1, Revision 1, “Programa de obtencidén de muestras del tocino
curado por bombeo: analisis de nitrosaminas”

Parte 3, Seccién 3, “Manual de procedimientos de inspeccion de importaciones para el
programa de prueba de verificacion de especies”

Memorandos sobre las politicas 42, 44A, 57A, 66C y Manual de la Oficina Nacional de
Normas (NBS, por sus siglas en inglés) 84A 133

Manual del Instituto Nacional de Normas y Tecnologia (NIST, por sus siglas en inglés) 44

V. ANTECEDENTES

Las principales prioridades del FSIS son proteger la salud publica y la inocuidad de
los alimentos. Al llevar a cabo los cambios procedimentales anunciados en esta
directiva, la Agencia asegura que el personal del programa de inspeccion se enfoca en
la inocuidad de los alimentos y, no obstante esto, verifica otras protecciones
ampliadas por la Ley Federal de Inspeccién de Carnes (FMIA) y la Ley de Inspeccién
de Productos de Aves de Corral (PPIA). La Agencia esta realizando cambios en los
procedimientos de verificacion que se relacionan con estas otras protecciones para
garantizar que se alineen con las responsabilidades y prioridades del FSIS.

VI. METODOLOGIA DE VERIFICACION PARA CODIGOS DE ISP
RELACIONADOS CON LA SEGURIDAD NO ALIMENTARIA (TODOS LOS CODIGOS
04A Y 04B Y CODIGOS 04C03 Y 04C04)

A. Cuando el Sistema de inspeccién basado en el rendimiento (PBIS, por sus
siglas en inglés) programa uno de estos procedimientos relacionados con la
inocuidad no alimentaria segun uno de los cédigos anteriores, el personal del
programa de inspeccién debe realizar el procedimiento de verificacion
correspondiente. Esto incluye observar la formulacién del producto del
establecimiento, verificar la exactitud del etiquetado, observar los procedimientos de
preparacién o procesamiento, revisar los registros del establecimiento, examinar el
producto, controlar la identificacion, el estado y la temperatura del producto, o
realizar diversas mediciones, pruebas y calculos en la planta.

B. El personal del programa de inspeccion no debe realizar procedimientos de
verificacion de proteccion a los consumidores relacionada con la inocuidad no
alimentaria no programados a menos que, durante el desarrollo de actividades de
verificacion de inocuidad de los alimentos, observe condiciones o actividades que le
haga sospechar que el establecimiento no esta cumplimiento los requisitos
reglamentarios relacionados con la inocuidad no alimentaria. Por el contrario, si al llevar
a cabo un procedimiento de verificacion de proteccion a los consumidores relacionada
con la inocuidad no alimentaria programado el personal de programa de inspeccion
identifica inquietudes de inocuidad de los alimentos, debe realizar el procedimiento de
inocuidad de los alimentos como un procedimiento no programado y tomar las medidas
de cumplimiento necesarias. Por ejemplo, si un inspector esta realizando un
procedimiento de verificacion de etiquetado de rutina y descubre que el establecimiento
ha utilizado un ingrediente que constituye un peligro para la salud publica sin declararlo
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adecuadamente, el inspector debe proseguir con los aspectos de inocuidad de los
alimentos de los hallazgos y realizar los procedimientos no programados de inocuidad
de los alimentos correspondientes, segun se indica en la Directiva del FSIS 5000.1,
Revision 3.



C. El Anexo 1 de esta directiva emite nuevamente y reemplaza todos los codigos
04 y 05B de la Directiva del FSIS 5400.5, Anexo 5. Al verificar el cumplimiento de un
requisito relacionado con la inocuidad no alimentaria, el personal del programa de
inspeccién debe utilizar el Anexo 1 para buscar lo siguiente:

1. Cbdigo de procedimiento (columna 1)
2. Ejemplos de productos (columna 2)
3. Referencias reglamentarias (columna 3)
4. Referencias de emision del FSIS  (columna 4)
5. Instrucciones de verificacion (columna 5)

NOTA: Las listas de ejemplos de productos, referencias reglamentarias,
emisiones del FSIS e instrucciones de verificacion brindan pautas. Estas no
son listas “todo incluido”.

D. El personal de inspeccion solo debe examinar el producto cuando tenga una
razon para pensar que el producto no cumple los requisitos reglamentarios. Sin
embargo, no hay ningun plan de obtencion de muestras o tamafio de muestras
designados que el personal del programa de inspeccion deba utilizar al examinar
productos para garantizar que estos cumplan los requisitos reglamentarios
relacionados con la inocuidad no alimentaria. El personal del programa de inspeccién
examina el producto para determinar si este cumple con los requisitos reglamentarios
(consulte el Anexo 1), como normas de productos, normas de peso neto, cantidades
reglamentarias minimas o maximas de ingredientes o componentes, o defectos del
producto. Si el personal del programa de inspeccién descubre que el producto excede
cualquiera de las cantidades méximas, esta por debajo de los requisitos minimos o no
cumple ninguno de los demas requisitos reglamentarios relacionados con la inocuidad
no alimentaria, hay incumplimiento reglamentario. El personal del programa de
inspeccidn debe determinar si el producto cumple con las reglamentaciones sobre la
base de los lotes de produccién o procesos de control, en lugar de las unidades
individuales de producto. Por ejemplo, si un envase de producto excede su peso neto,
el personal del programa de inspeccion debe investigar si se han producido problemas
en el proceso que haran que todos los envases excedan los requisitos de peso neto.

E. Actividades de verificacion conforme a 04A y 04B (Formulacion y etiquetado)

1. El personal del programa de inspeccion debe verificar que el
establecimiento esté produciendo el producto de conformidad con la referencia
correspondiente del Titulo 9 del Codigo de Reglamentaciones Federales
(consulte el Anexo 1).

2. El personal del programa de inspeccion debe determinar si el
producto cumple con las reglamentaciones comparando el producto con los
requisitos reglamentarios relevantes y debe establecer lo siguiente:

a. siel producto cumple los requisitos que se especifican en las
normas de identidad correspondientes;

b. si el peso neto del producto se refleja adecuadamente en su etiqueta;
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c. si todos los ingredientes se han agregado en cantidades que se
encuentran dentro del limite ma&ximo o minimo especificado en la norma
correspondiente;



d. si los ingredientes estan adecuadamente declarados en la etiqueta del
producto en orden descendente de importancia; y

e. si los niveles de defectos del producto son consecuentes con las normas
correspondientes.

NOTA: Cuando los inspectores de importaciones realizan inspecciones en
establecimientos oficiales de inspeccion de importaciones, el establecimiento debe
colocar la leyenda de inspeccién oficial en los envases de productos importados
antes de que los inspectores completen sus inspecciones. (Titulo 9 del Cédigo de
Reglamentaciones Federales 327.10 [d]).

F. Actividades de verificacion conforme a 04C03 (Analisis de productos de
ganado)

1. Conforme a 04CO03, el personal del programa de inspeccion debe verificar
que el establecimiento cumpla con el Titulo 9 del Codigo de Reglamentaciones
Federales, 318.2, 318.5 y 318.6. El personal del programa de inspeccion ya no debe
realizar actividades conocidas como reinspeccion de carcasas de ganado, reinspeccion
de carne deshuesada y otras tareas de reinspeccion de productos para verificar el
cumplimiento de las reglamentaciones relevantes. En cambio, el personal del programa
de inspeccion debe poder determinar el alcance de los procedimientos necesarios sobre
la base de las condiciones observadas en el establecimiento. En los casos en que los
controles efectivos de procesamiento del establecimiento sean evidentes (es decir, el
establecimiento implementa procedimientos para examinar el producto entrante y
determinar su aceptabilidad, utiliza programas de control para supervisar el
procesamiento de productos, y dichos controles y procedimientos se documenten), el
personal del programa de inspeccién limitaras las actividades de verificacion
relacionadas con la inocuidad no alimentaria. En estos casos, el personal del programa
de inspeccidn dirigira su inspeccion hacia aquellas partes de la operacion de
procesamiento que el establecimiento no cubre mediante procedimientos de control. No
es necesario que el personal del programa de inspeccion cuente los defectos
individuales para hacer una valoracion sobre un lote de produccion terminado. El
personal del programa de inspeccion debe basar las determinaciones de cumplimiento
del producto tomando decisiones con respecto a la funcionalidad del producto. Los
productos no deben aprobar la inspeccion si los defectos son graves o si la cantidad de
defectos es tan grande que afecta la funcionalidad del producto. El estado del producto
debe ser claramente evidente y suficiente para permitirle al personal de inspeccion
determinar que el producto cumple las reglamentaciones. El objetivo del analisis del
producto que el personal del programa de inspeccion debe realizar es determinar si se
cumplen las normas. Las determinaciones de aceptabilidad deben basarse en los lotes
de produccidén y los controles de procesos, en lugar de en las unidades individuales de
producto. El personal del programa de inspeccion debe consultar a su supervisor de
primera linea para solicitar asistencia si es necesario.

Entre los ejemplos de situaciones de incumplimiento se incluyen las siguientes:

a. El personal del programa de inspeccién descubre que una carcasa en
el refrigerador tiene un coagulo de sangre grande y pesado que aumentaria el peso
de la carcasa de manera tal de reducir su calidad, y que el establecimiento no ha
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abordado esta situacion.

NOTA: El coagulo de sangre es un ejemplo de una “inferioridad que se ha ocultado”
porgue no se pudo ver hasta que se enfrio la carcasa.

b. El personal del programa de inspeccion descubre que luego del
proceso de deshuese, el producto deshuesado no representa “carne deshuesada”
debido a la cantidad de fragmentos 6seos, y que el establecimiento no ha abordado
esta situacion.



2. El personal del programa de inspeccién también puede observar los
programas de control de calidad del establecimiento y revisar los registros asociados para
verificar si el establecimiento cumple los requisitos reglamentarios.

3. Cuando sea necesario, el personal del programa de inspeccion debe
consultar a su supervisor de primera linea a fin de solicitar asistencia para determinar
el incumplimiento. El centro de servicio técnico (TSC, por sus siglas en inglés)
brindara mas pautas para ayudar a determinar el incumplimiento.

G. Actividades de verificacion conforme a 04C04 (Andlisis de productos de aves
de corral)

1. Conforme al procedimiento 04C04, el personal del programa de inspeccién
debe verificar que el establecimiento cumpla las reglamentaciones correspondientes
para las normas sobre productos terminados de aves de corral, los niveles de calidad
aceptables para los menudos y las normas sobre productos de correccion del trabajo.
El personal del programa de inspeccion inspecciona productos de aves de corral crudos
0 sin procesar y la devolucién de productos de aves de corral cuestionables conforme
al procedimiento 04CO04.

2. Ademas, el procedimiento 04C04 se utiliza para verificar el cumplimiento
de las buenas practicas comerciales para la faena de aves de corral que cumplen con
el Titulo 9 del Cddigo de Reglamentaciones Federales 381.65 (b) (es decir, sangrado
completo de las carcasas, lo cual garantiza que el animal ha dejado de respirar antes
del escaldado y que la sangre de la operacién de matanza queda confinada a un area
relativamente pequena).

3. El personal del programa de inspeccién que verifica el cumplimiento de las
normas sobre productos terminados (FPS, por sus siglas en inglés) debe utilizar los
criterios segun se indican en las reglamentaciones (consulte el Anexo 1). El personal
del programa de inspeccién debe verificar el cumplimiento realizando pruebas previas al
enfriamiento segun las FPS, pruebas posteriores al enfriamiento segun las FPS,
reinspeccion de carcasas y menudos, inspeccion de productos devueltos, inspeccion de
productos de correccion del trabajo e inspeccion de las condiciones de los productos en
el establecimiento. El personal del programa de inspeccion debe realizar las actividades
conforme a las frecuencias establecidas en el Titulo 9 del Cédigo de Reglamentaciones
Federales 381.76. Cada vez que el personal del programa de inspeccion realice las
actividades segun las normas sobre productos terminados, debe registrar las
actividades en el PBIS como no programadas.

VIl. OBTENCION DE MUESTRAS PARA LA VERIFICACION DE LA
PROTECCION A LOS CONSUMIDORES RELACIONADA CON LA
SEGURIDAD NO ALIMENTARIA (05B01)

A. El PBIS programara la obtencién de muestras sobre inocuidad no
alimentaria conforme al codigo 05B01 del ISP (consulte el Anexo 1). El personal del
programa de inspeccion puede realizar actividades de obtencién de muestras sobre
inocuidad no alimentaria no programadas cuando, durante el desarrollo de
actividades de verificacion relacionadas con la inocuidad de los alimentos y no
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alimentaria, observe condiciones o actividades que le haga sospechar que el
establecimiento no esta cumpliendo los requisitos reglamentarios relacionados con la
inocuidad no alimentaria, y las pruebas sean el inico medio disponible para
determinar el incumplimiento, p. ej., producto terminado para el cual el personal del
programa de inspeccién no puede verificar la formulacion y composicion sin pruebas
de laboratorio.

NOTA: El personal del programa de inspeccion no ya recibira los kits de pruebas de
campo para la identificacion de especies (SIFT, por sus siglas en inglés) para llevar a
cabo pruebas en la planta a fin de determinar si un producto contiene una especie que no
esta adecuadamente declarada en la etiqueta del producto. Cuando el personal del
programa de inspeccion tenga inquietudes sobre las especies en un producto, debe
obtener la muestra segun se describe en el Anexo 2. El personal de inspeccion de
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importaciones debe seguir las instrucciones proporcionadas en el Manual de
procedimientos del programa de pruebas de verificacion de especies en la inspeccion de
importaciones.

B. Cuando el personal del programa de inspeccion obtenga muestras, debe
informar a la gerencia del establecimiento cuando lo hara y el motivo por el que el
FSIS esté analizando la muestra. Esta notificacion le dara a la gerencia del
establecimiento la opcién de mantener todos los productos representados por la
muestra a la espera de los resultados de la muestra.

C. El cédigo 05B01 es el cédigo de procedimiento que el personal del programa
de inspeccion debe ingresar en el cronograma cuando obtenga una muestra
relacionada con la inocuidad no alimentaria. Sin embargo, si el resultado de la muestra
indica que el producto no cumple con las reglamentaciones, el personal del programa
de inspeccién documenta un registro de incumplimiento (NR, por sus siglas en inglés)
(Formulario 5400-4 del FSIS) conforme al cédigo de ISP correspondiente, no 05B01.

NOTA: La Oficina de Salud Publica y Ciencia (OPHS, por sus siglas en inglés) indica la
obtencion de muestras relacionadas con la inocuidad de los alimentos. Cuando la
OPHS indica que se deben obtener muestras relacionadas con la inocuidad de los
alimentos, el personal del programa de inspeccion

debe documentar la obtencion de las muestras como un procedimiento no

programado conforme al codigo 05B02.

VIIl. CUMPLIMIENTO

A. El personal del programa de inspeccién debe emitir un NR cuando un
producto no cumpla con un requisito reglamentario relacionado con la inocuidad no
alimentaria y debe notificar al establecimiento en forma oral sobre el hallazgo. El
personal del programa de inspeccion debe considerar todos los factores relevantes al
determinar la cantidad de producto que no cumple las reglamentaciones que esta
involucrado. Entre los factores que el personal del programa de inspeccion debe
considerar se incluyen datos como procedimientos identificacion del lotes del
establecimiento, registros de recepcion y registros de produccion, asi como también
aquellos datos que pueden verificarse razonablemente sobre la base de la cantidad
promedio de producto producido por turno o por linea de produccién. Cuando sea
necesario, el personal del programa de inspeccidn debe consultar a su supervisor de
primera linea a fin de solicitar asistencia para determinar el alcance de implicacion del
producto.

B. El personal del programa de inspeccion debe tomar las medidas de control
reglamentarias correspondientes, como retencion del producto, rechazo de los equipos
o instalaciones, detencion de las lineas 0 negativa a permitir el procesamiento de un
producto especificamente identificado (Titulo 9 del Cédigo de Reglamentaciones
Federales 500.1[a]), si determina que un producto econémicamente adulterado o con
marca falsificada, p. ej., producto de menos peso, producto que no cumple los
requisitos que se especifican en la norma correspondiente de identidad para el
producto, etc., de otra manera ingresaria al mercado (seria enviado desde el
establecimiento). Asimismo, el FSIS puede rescindir o rechazar la aprobacion de
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marcas falsas o enganosas, etiguetas o tamafo o formas de cualquier envase para
usar con cualquier producto de carnes o de aves de corral segun el Titulo 9 del Cadigo
de Reglamentaciones Federales 500.8.

C. El personal del programa de inspeccion debe emitir NR cuando determine
gue los procesos estan fuera de control, lo cual da como resultado un producto
econémicamente adulterado o con marca falsificada. El personal del programa de
inspeccion debe relacionar los NR cuando los incumplimientos tengan la misma
causa, segun se describe en la Directiva del FSIS 5000.1, Revision 3, y debe notificar
a la Oficina del Distrito (DO, por sus siglas en inglés) a través de canales de
supervision cuando la gerencia de la planta no esté dispuesta o no pueda tomar las
medidas necesarias para restablecer control de sus procesos necesarios para
satisfacer los requisitos reglamentarios.
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D. La DO debe informar al establecimiento, por escrito, que los incumplimientos
repetidos pueden generar una medida de control reglamentaria (Titulo 9 del Codigo de
Reglamentaciones Federales 500.1-3) que afectaria toda la produccion del producto en
cuestion porque el producto puede estar econdmicamente adulterado o tener una
marca falsificada. Cuando el personal del programa de inspeccién tome dicha medida
de control reglamentaria, la medida permanecera en efecto hasta que la DO reciba
garantias por escrito del establecimiento con respecto a qué procedimientos ha
instituido el establecimiento para recobrar y mantener el control de su proceso
necesario para cumplir los requisitos reglamentarios. La DO tomara una determinacion
con respecto a si dichos procedimientos aparentan corregir el problema. Ademas, para
determinar la efectividad de las medidas, el personal del programa de inspecciéon
verificara que las medidas correctivas y preventivas del establecimiento sean
adecuadas y estén funcionando segun se describe en la respuesta del establecimiento.

E. La DO debe notificar al gerente regional de la Division de cumplimiento
e investigaciones cuando exista un motivo para creer que los incumplimientos
relacionados con la inocuidad no alimentaria implican el envio de un producto
econdmicamente adulterado o con marca falsificada o un intento penal de
engafar al consumidor.

Las preguntas deben dirigirse al centro de servicio técnico llamando al 1-800-233-3935.

flémjﬁf A ‘"/é"
Administrador adjunto

Oficina de Desarrollo de Politicas, Programas y Empleados

Anexos
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Anexo 1

Cadigo del Productos de Referencias al Referencias Responsabilidades del
rocedimiento| ejemplo Titulo 9 del Cédigo | de emision del personal de inspeccion
de FSIS
Reglamentaciones
Federales
04A01 Partes Directiva 7620.3 El personal del programa de
% de Tocino 319.107 “Manual de inspeccion debe seleccionar un
rendimiento/red calculos de producto adecuado y verificar el
uccion/ganancia| Carnes asadas a la parrilla | 319.80 inspectores de cumplimiento de los requisitos
procesamiento”, reglamentarios revisando los
Rosbif vaporizado o 319.81 Capitulos 11, 12y | registros y etiquetas del
asado al vapor 13; % de ganancia, | establecimiento, calculando el %
% de reducciony %4 de rendimiento o reduccion y
Carne tipo corned beef 319.100 de rendimiento comparando el resultado con el
requisito reglamentario
Pechito tipo corned beef | 319.101 correspondiente. Ademas, el
personal del programa de
Cuarto trasero tipo corned | 319.102 inspeccion debe verificar el
beef y otros cortes cumplimiento pesando una
vacunos tipo corned beef muestra del producto antes y
después del paso correspondiente
Lengua curada 319.103 del proceso (es decir, bombeo,
coccion, enfriamiento, curado,
Jamon campestre, secado, etc.), calculando el % de
jamon estilo campestre, 319.106 rendimiento o reduccion, y
jamén curado seco comparando el resultado con el
lomo de cerdo estilo requisito reglamentario
campestre y correspondiente.
lomo de cerdo
curado seco
Agentes de ablandamiento | 424.21 (c)




Caddigo del

Productos de ejemplo

Referencias al

Referencias de

Responsabilidades del

rocedimient Titulo 9 del emision del FSIS personal de inspeccion
0 Cddigo de
Reglamentaci
ones
Federales
04A02 Partes El personal del programa de
X% de Productos de cerdo curado | 319.104* inspeccion seleccionar un producto
producto Directiva 7620.3, adecuado y verificar el
S Hamburguesas de 319.105* “Manual de calculos cumplimiento de los requisitos de
etiqueta jamon, jamon de inspectores de etiquetado de X% revisando los
dos cortado en trozos, *NOTA: Se procesamiento”, registros y etiquetas del
como jamon prensado, aplica solamente | Capitulo 10, establecimiento, calculando el % de
solucién jamdn sazonado a las secciones “Productos con solucién agregada y comparando
* y productos 319.104 y etiqueta " X% de los resultados con la declaracion de
similares 319.105 que agua’™ 0 “X% del etiquetado de X%. Ademas, el
abarcan el X% de | Peso que corresponde | personal ’del programa de
*NOTA: productos a los ingredientes inspeccion debe verificar el
. etiquetados agregados” cumplimiento pesando una’muestra
Se aplica q del producto antes y después del
solo al paso correspondiente del proceso
X% de Memorandos sobre las| (es decir, bombeo, curado, secado,
producto politicas: etc.), calculando el % de solucion
S 57A, “Etiquetado de | @gregaday comparando los
. iamé resultados con la declaracion de
etiguetad | Productos de aves de productos de jamon etiquetado de X%
: de pavo que quetado de A%.
0S corral listos para

cocinar a los que se les
agregan soluciones

Productos de jamon de
pavo que contienen agua
agregada

Carne tipo corned beef,
pechito tipo corned beef,
cuarto trasero tipo corned
beef, y lengua y otros cortes
vacunos a los que se les
agregan soluciones

Etiquetado o envases
falsos 0 engafiosos

Productos de aves de
corral listos para
cocinar a los que se les
agregan soluciones

Etiquetas, definicion;
caracteristicas requeridas

Etiquetado o précticas
falsas o0 engafiosas,
generalmente

381.129

381.169

317.2 (c)

317.8

contienen sustancias
agregadas”

42, “Etiquetado de
productos de aves de
corral crudos con
hueso que contienen
soluciones”

44A, “Etiquetado de
productos de aves
de corral crudos
deshuesados que
contienen
soluciones”

66C, “Productos
de carne roja sin
cocinar que
contienen
sustancias
agregadas”

84A, “Productos de
carne roja cocida que
contienen sustancias
agregadas”
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cerdo parcialmente
desgrasado

Productos de
recuperacion
avanzada de carne

“‘Carne’
preparada
usando
maquinarias de
separacion
mecanica
avanzada de
carne/hueso y
sistemas de
recuperacion de
carne”

Directiva
7160.3,
Revision 1,
“Recuperacion
avanzada de
carne
utilizando
materiales
crudos de
carne de res de
vertebrados”

Cadigo del Productos de Referencias al Titulo | Referencias Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo 9 del Cdodigo de de emision personal de inspeccion
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04A03 - Cerdo separado Partes El personal del programa de
MSP/MSKP/P mecéanicamente 3195 Directiva inspeccion debe seleccionar un
DBFT/PDPFT/ 7160.1, “Carne producto adecuado y verificar el
AMRS Tipo de ave de producida cumplimiento revisando los
corral separada 381.173 mediante registros y etiquetas del
mecénicamente maquinarias de | establecimiento u observando la
separacion preparacion de productos y
319.15 avanzada de comparando los hallazgos con las
Tejido graso de carne/hueso y normas indicadas en las
carne de res sistemas de reglamentaciones. Ademas, el
parcialmente 319.29 recuperacion personal del programa de
desgrasado de carne” inspeccion debe obtener muestras
segun se indica.
Tejido graso de 318.24 Directiva 7160.2

Para verificar el

cumplimiento, el personal del
programa de inspeccién debe
hacer lo siguiente:

-controlar la identificacion, el
estado, la temperatura y el
tiempo/temperatura de
conservacion del producto.
-examinar los huesos (por
ejemplo, dos porciones intactas
de hueso) antes y después de los
sistemas de recuperacion de
carne para observar el estado y
la conformacion.

-revisar los resultados de
laboratorio del establecimiento y
comparar los hallazgos con la
norma reglamentaria
correspondiente.

-obtener muestras segun se indica.
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Cadigo del

Productos de

Referencias al Titulo

Referencias

Responsabilidades del

procedimiento ejemplo 9 del Codigo de de emision personal de inspeccion
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04A04 - Partes o El personal del programa de
Rebozado/empaniza| Productos 319.880 Directiva inspeccion debe
do empanizados 7620.3, seleccionar el producto
Hamburguesas “Manual de adecuado, verificar el
empanizadas calculos de cumplimiento de los requisitos
Cortes de carne 381.166 inspectores de reglamentarios de rebozado y
empanizados procesamiento”, | empanizado
Capitulo 14, revisando

Cortes de ave de
corral empanizados

Bufuelos

“Calculos varios”

Directiva 7220.1
Memorando
sobre politicas
089 Uso del
término
“empanizado”
en etiquetas
para
“bunuelos”

los registros del establecimiento
para calcular el % de
rebozado/empanizado final y
comparando los hallazgos con
las normas indicadas en las
reglamentaciones. Ademas, el
personal del programa de
inspeccion debe verificar el
cumplimiento realizando
pruebas de recoleccion de
rebozado y empanizado en uno o
maés subgrupos (de acuerdo con
los programas de certificacion
de calidad [QC, por sus siglas en
inglés] de la planta) o lotes del
productos.
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Caodigo del | Productos de Referencias al Titulo | Referencias de | Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo 9 del Cddigo de emision del personal de inspeccion
Reglamentaciones FSIS
Federales
04B01 productos varios de came de | Partes Programa de inspeccion
Producto 319.15 El personal debe seleccionar
Normas Salchicha Directiva 7620.3, un producto adecuado y
Salchicha ce cerdo fresco 319.140 “Manual de verificar el cumplimiento
fresca 319.141 calculos de revisando los registros y
iilﬁﬂ:iﬂi E:ﬁ;’if;yg‘é)as he | 319.142 inspectores de etiquetas del establecimiento
partes del cerdo 319.143 procesamiento” u observando la preparacion
galchigha Ea'iar:ja Salchicha | 319.144 de productos y comparando
Salohichas de Frankfurt y 319.145 Directiva 7220.1, | los hallazgos con las normas
productos similares 319.160 “Memorandos reglamentarias
;im;ggs“:f;flg‘r’e”sq“es° Y] 319.180 sobre politicas” correspondientes.
Braunschweiger, salchicha de 319.181
g‘gz]‘iofza“verwum Para verificar algunos
Carne en barra 319.182 requisitos reglamentarios, los
zudl’n éie desp?igs y recortes inspectores deberan realizar
bt de 319.260 célculos a fin de determinar
Brockwurst 319.261 los componentes
Chile con carne g
Chile con carne c/frijoles 319.280 especificados, como % de
Plato de carne y verduras 319.281 grasa 0 % de agua.
picadas y doradas 319.300
Plato de carne tipo corned '
beef y verduras picadas y 319.301
doradas 319.302
Estofados con carne
Tamales 319.303
Espagueti con albéndigas y 319.304
salsa, espagueti con carne y
salsa y productos similares 319.305
Salsa con carne para el 319.306
espagueti
Mondongo con leche
Frijoles con salchichas de
Frankfurt en salsa, sauerkraut | 319.307
con wieners y juego y
productos similares 319.308
Habas con jamén en salsa, | 319.309
frijoles en salsa, frijoles con
tocino en salsa y productos
similares
319.310
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Codigo del | Productos de Referencias al Titulo9 | Referencias | Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo del Cddigo de de emision | personal de inspeccion
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04B01 Chow mein de verduras con Partes El personal del programa de
(Continuacién) came y chop suey de verduras | 319.311 o mspegclén
con carne Directiva seleccionar un producto
Cerdo con salsa barbacoa y 7620.3, adecuado y verificar el
barbacoa 319.312 “Manual de cumplimiento revisando
Carne de res con salsa del célculos de los registros y etiquetas del
juego de coccidn de la carne y . ..
salsa del juego de coccion de la| 319.313 inspectores de establecimiento u
carne con carne de res procesamiento observando la preparacion
Pasteles de carne i
Margarina o margarina 319.500 de produc;osly hall
vegetal 319.700 comparando los hallazgos
Manteca vegetal mezcla, 319.701 Directiva con Fas normas ’
Grasa de cerdo, manteca de ' .
cerdo Grasa animal fundidao | 319.702 7220.1, reglamentarias
mezcla de estas 319.703 “Memorandos | correspondientes.
Extracto de carne sobre
Extracto liquido de carne
fj?arg?g de'rg:jal?c'gs'z?rgﬁgii' 319.720 politicas” Para verificar algunos
Produc¥0palimentario de carne 319.721 requisitc|>sdrelzgIamentarigs, el
en conservay producto 319.760 personal del programa dae
alimentario de carme del inspeccion debera calcular los
Pasta de jamon para untar, 319.761 componentes especificados,
pasta de lengua para untar y como % de grasa o % de
productos similares
Productos alimentarios de 319.762 agua.
higado
Normas de contenido de
carne de aves de corral para 319.881
ciertos productos de aves de 381.156
corral
Aves de corral deshuesadas
en lata y alimento para bebés | 381.157
y adultos mayores
Comidas y pasteles con aves
de corral 381.158
Rollos de ave de corral 381.159
Hamburguesas (tipo);
pastelitos (tipo) 381.160
(Tipo) a la Kiev Bistec 0 381.161
filete (tipo) (Tipo) al horno o
(tipo) asado 381.162
(Tipo) asado a la parrilla 381.163
(Tipo) asado a la parrilla,
preparado con calor himedo 381.164
381.165
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Cadigo del
procedimiento

Productos de
ejemplo

Referencias al
Titulo 9 del Cddigo
de
Reglamentaciones

Referencias de
emision del
FSIS

Responsabilidades del
personal de inspeccion

Federales
04B01 Partes El personal del programa de
(Continuacién) Otros platos 381.167 inspeccion debe
con aves de Directiva 7620.3, seleccionar un producto
corral y “Manual de calculos | adecuado y verificar el
productos de inspectores de cumplimiento revisando los
especiales 381.168 procesamiento” registros y etiquetas del
establecimiento u observando
% méaximo de Directiva 7220.1, la preparacion de productos y
piel en ciertos “Memorandos comparando los hallazgos
productos de 381.170 sobre politicas” con las normas
aves de corral reglamentarias
correspondientes.
Normas para tipos
y clases, y para Para verificar algunos
cortes de 381.171 requisitos reglamentarios,

aves de corral crudas

Definicion y
norma para el
jamén de pavo

los inspectores deberan
realizar algunos calculos a
fin de determinar los
componentes especificados,
como % de grasa o0 % de
agua.
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Cadigo del Productos de |Referencias al Referencias Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo Titulo 9 del Cédigo | de emision personal de inspeccion
de del FSIS
Reglamentaciones
Federales
04B02 Partes Directiva 6810.1 | El personal del programa de
CN/Etiquetado de Etiquetado y 317.2 “Etiquetado de inspeccidn debe seleccionar un
grado/Cantidad practicas falsos o calificacion de producto y verificar que la
declarada/Descripc enganosos o 317.8 grado en etiqueta del producto sea
ion generalmente: productos de correcta y que haya una
prohibiciones y carnes y de aprobacion de la etiqueta en los
requisitos aves de corral” | registros.
especificos para
etiquetas y Directiva
envases 7222.1,
“Requisitos de
Redaccion en 381.116 inspeccion para

etiquetas de
envases
inmediatos

programas de
control en
planta de
Servicios
alimentarios y
nutricionales”
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Cadigo del

Productos de

Referencias al

Referencias de

Responsabilidades del

procedimiento |ejemplo Titulo 9 del emision del personal de inspeccion
Cadigo de FSIS
Reglamentaciones
Federales
04B03 — Peso tTOdOS 'OSdPrOIdUCt‘?,S dgben Partes Manual de la NBS | Programa de inspeccion
ener una declaracion de -
neto peso neto y cumplir con los 133 El personal debe seIeCC|ona~r un
requisitos de peso neto ya producto adecuado de tamafio al
sea que el pesloddeI los Manual del NIST | por menor y verificar los
envases sea €l ae la presa o H H
que en estos se indique el 44 requisitos reglamentar_los de peso
contenido neto. neto revisando los registros del
Etiquetado de cantidad de *EI FSIS ha establecimiento y realizando
cDoerE?]r:gigsesy determinado que verificaciones del peso neto/peso
procedimientos para 317.18 los inspectores drenado, calibracion de la balanza
determinar el cumplimiento deben usar el o controles de tara.
del peso neto
Requisitos de la balanza 317.19 Manual del NBS . Ly
para pesos precisos, 133y el Manual _Para Ia.verlflcacmn de
reparaciones, ajustes y del NIST 44 como | inspecciones de QC, el personal
:ﬁgé‘;‘;‘gé‘r’] luego de la 317.20 referencias del programa de inspeccion debe
Balanzas: prueba definitivas para seguir los requisitos del programa
Manejo de producto fallido determinaciones de QC luego de evaluar el
Etiquetado de cantidad de | 317,21 del cumplimiento | programa para garantizar que
Definiciones y 317.22 del peso neto. cumplir con el programa da como
procedimientos para 381.121a resultado el cumplimiento de los
g:}ege";g‘zgfo' cumplimiento requisitos reglamentarios sobre
Requisitos de la balanza 381.121b peso neto.
para pesos precisos,
reparaciones, ajustes y
reemplazo luego de la
inspeccion 381.121c
Balanzas: prueba
Manejo de producto fallido
381.121d
381.121e
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Cddigo del | Productos de Referencias al Titulo | Referencias Responsabilidades del
procedimiento| ejemplo 9 del Cddigo de de emision personal de inspeccién
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04B04 Este procedimiento se Partes Directiva 7620.3, El personal del programa de inspeccion
Etiquetado general | puede aplicar a todos los d?ﬁi‘;iif;g:ﬁ?“ debe seleccionar un producto y
productos que tengan una | 316 procesamiento” verificar lo siguiente:
etiqueta.
Marcado de 317 Directiva 7120.1 1. que la etiqueta contenga toda la
productos y sus “Ingredientes seguros informacion requerida;
envases y adecuados
. - empleados en la 2. que la declaracion de ingredientes
D!SDOSItIVOS de 318 elaboracion de sea precisa (es decir, que todos los
etiquetado, marcado productos de carnes y ingredientes se indiquen en orden
e ingreso de envases en 319 de aves de corral” descendente de importancia);
establecimientos 3 la etiqueta decl laui
;L . P . que la etiqueta declare cualquier
Of_' ciales; L, E)II{I;(;EZ?OT(? eO ;llg!u a sustancia proteica* utilizada en la
reinspeccion 'y en productos de declaracion de ingredientes;
preparacion de 319.6 cames y de aves de
productos corral crudos” 4. que el establecimiento utiliz6
ingredientes restringidos segun los
Limitaciones con Directiva 7235.1, requisito reglamentarios;
“Declaraciones
reSpe(.:tO al uso ge 327'10(d) obligatorias de 5. que la etiqueta se utiliza en un
especies separadas 327.26 manejo seguro sobre producto adecuado; y
mecanicamente etiquetado de B
381 productos de carnes y 6. que hay una aprob_acmn para la
Preimpresién de de aves de corral etiqueta en los registros.
d crudos y parcialmente
pro ucto cocidos” Verifique que el establecimiento
importado cumpla con los requisitos
Directiva 7270.1, reglamentarios para la preimpresion
Definiciones y Revision 1, de producto importado.
i i “Procedimientos de
normas dpf I_d,entldad 381.174 obtencién de AI ver[ficar los re_qui.sitos sobre
0 composicion. muestras y prueba ingredientes restringidos o el
Subparte N: para productos de cumplimiento con respecto a la
etiquetado y envases aves de corral crudos | declaracion de ingredientes, el personal
etiquetados como del programa de inspeccion debe
L “frescos’” observar la for_mulacic')n del producto
Limitaciones con _ 424.21 del establecimiento y compararla con la
respecto al uso de (Tipo etiqueta aprobada.
de ave de corral)
separada mecanicamente *NOTA: Las sustancias proteicas
441.10 pueden causar reacciones adversas (es
. : decir, alérgicas y no alérgicas) en
Ingredientes de los ciertas personas y, por lo tanto, dichas
alimentos y sustancias plantean una inquietud con
origenes de la respecto a la inocuidad de los alimentos
- 2 si no se indican en la declaracion de
radiacion ; ;
ingredientes.
Normas de proteccion
de consumidores:
productos crudos
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Cadigo del Productos de Referencias al Titulo 9 | Referencias | Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo del Cddigo de de emision | personal de inspeccion
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04C02 El establecimiento Partes Directiva
Sacrificio cumple con lo 313 6900.1, Verifique el cumplimiento de
humanitario y siguiente: 500.1, Revision 1, las siguientes categorias:
faenado (ganado) los criterios 500.2, “Sacrificio
establecidos en las 500.3 humanitario * medidas adecuadas para
reglamentaciones de ganado con | condiciones meteoroldgicas
para garantizar el discapacidad” | inclementes
sacrificio humanitario
Yy faenado del ganado. Directiva . descarga de camiones
El establecimiento 6900.2,
toma medidas cuando Revision 1, « disponibilidad de agua y
determinan que el humanitario y
establecimiento no ha faenado del « manejo durante
cumplido los ganado” inspecciones ante-mortem
requisitos
reglamentarios. Aviso del - manejo de animales
Registro sospechosos y con problemas
Federal (FR,

por sus siglas
en inglés) (9 de
septiembre de
2004). enfoque
sistematico

« prod. eléctrica/uso de
objetos alternativos

« observaciones de
reshalones y caidas

« efectividad sorprendente
« verificacion de existencia
de animales conscientes en

la barra

« verificacion de
sensibilidad
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Cadigo del

Productos de

Referencias al Titulo 9

Referencias

Responsabilidades del

procedimiento | ejemplo del Cddigo de de emision | personal de inspeccion
Reglamentaciones del FSIS
Federales
04C03 Carne deshuesada Partes El personal del programa de
Producto de ganado Carcasas con carne inspeccion debe seleccionar
Examinacion Piel de cerdo un producto/procedimiento
crujiente Productos adecuado y verificar estos
devueltos requisitos reglamentarios
Reacondicionamien revisando los registros del
to de productos 318.2 establecimiento u
Reinspeccion, observando el desarrollo de
retencion y las actividades de la planta.
eliminacion de El personal del programa de
productos de inspeccidn debe examinar
carnes en el producto para determinar
establecimiento 318.5 si esta economicamente
s oficiales adulterado o tiene una
marca falsificada (318.2b).
Requisitos
sobre 318.6
procedimi
entos
Requisitos
sobre
ingredientes y
otros
elementos

utilizados en la
preparacion de
productos
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Cadigo del Productos de Referencias al Titulo 9 | Referenc | Responsabilidades del
procedimiento | ejemplo del Cddigo de ias de personal de inspeccion
Reglamentaciones emision
Federales del FSIS
04C04 El personal del programa de
Producto de avesde | producto terminado | Partes inspeccion debe verificar el
corral Normas cumplimiento realizando lo
Examinacion 381.76 siguiente:
Correccion del .
trabajo/reprocesamie - pruebas previas al
nto 381.78 enfriamiento segun las FPS
Productos de desecho | 381.91 (b) )
Carcasas de aves de 381.84 - pruebas posteriores al
corral 381.86 enfriamiento segln las FPS
Productos de aves de _ .,
corral y otros 381.145 - reinspeccion de
elementos que 381.1 carcasas, menudos
ingresan a . L
establecimientos - inspeccion de productos
oficiales o se devueltos
encuentran alli; . »
examinacion y otros - inspeccidn de productos de
requisitos 381.65 (b) correccion de trabajo

Productos devueltos

Buenas practicas
comerciales para el
faenado de aves de
corral

- inspeccion de condiciones de
los productos en el
establecimiento

- observacion de
practicas de faenado
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Cadigo del
procedimiento

Productos de ejemplc

Referencias al
Titulo 9 del Cddigo
de
Reglamentaciones
Federales

Referencias
de emision
del FSIS

Responsabilidades del
personal de
inspeccion

05B01 —
Falsificacion de
marca/Obtencién
de muestras con
adulteracion
econémica,
obtencion de
muestras indicada
y no programada

Salchicha cocida

(VValores maximos:

30 % de grasa y 40 %

de grasa +agua

agregada)

Salchicha cocida (10 %

de agua agregada)
Salchicha italiana

(grasa) Salchicha de

cerdo ahumado (grasa)
Carne de res
molida’hamburguesa/cerd
o molido (grasa)

Plato de carne tipo corned
beef y verduras picadas y
doradas (grasa y humedad)
Producto con pH controlado
Producto con
humedad-proteinas
controladas Grasa

de cerdo, manteca

de cerdo

Productos de recuperacion
avanzada de carne
Especies separadas
mecéanicamente
Determinacion de agua
agregada en las salchichas
cocidas Definiciones y
normas de identidad o
composicion Definiciones y
normas de identidad o
composicion Muestras de
productos que se obtendran
para su examinacion
Obtencidn de muestras en
establecimientos oficiales
Procedimientos de
cumplimiento para carne
derivada de maquinarias de
separacion avanzada de
carne/hueso y sistemas de
recuperacion de carne
Especies separadas
mecanicamente

(Tipo) separado
mecanicamente

Medidas de retencion

Partes
301.2
381.1

318.22

319

381 Subparte P

318.9

381.146

318.24

3195
381.173

500.3

Directiva
10,210.1,
Enmiendas 3 y
5, “Formulario
unificado de
obtencion de
muestras”

Directiva

7355.1,

Revision 2

“Uso de sellos de
muestra para
muestras de
laboratorio y
otras
aplicaciones”

El personal del programa
de inspeccién debe
seleccionar aleatoriamente
un producto adecuado para
la verificacion. Para
verificar el cumplimiento,
el personal del programa
de inspeccién debe
seleccionar y procesar
muestras y enviarlas al
laboratorio designado
segun esta programado o
cuando exista una razén
para creer que el producto
no cumple los requisitos
reglamentarios.
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Cadigo del

Productos de

Referencias al Titulo 9

Referencias

Responsabilidades del

procedimiento | ejemplo del Cdodigo de de emision personal de
Reglamentaciones del FSIS inspeccion
Federales
05B02 — Producto con pH Partes Directiva 10,210.1, | EI personal del programa
Inocuidad de los controlado 301.2 Enmienda 1, de inspeccion debe
alimentos/Salud 318.9 Formulario verificar el cumplimiento
- unificado de -
publica Producto con humedad- | 381.1 obtencion de obteniendo, procesando y
Obtencion de proteinas controladas mucstras” enviando muestras (tocino,
muestras indicada analisis de especies
Cerdo/aves de corral Directiva 7355.1 Escherichia coli 0157:H7,
separados Revision 2, “Uso de| Salmonella, Listeria,
mecanicamente sellos de muestra | productos de recuperacion
Productos de Enal::stras i avanzada de carne, especies
recuperacion avanzada laboratorio y otras separaldlas mecan.lcamente,
de carne aplicaciones” etc.) al laboratorio
designado, a pedido
Productos listos para Directiva 10,2403, | conforme a las instrucciones
comer “Obtencién de generadas ,
muestras por computadora, 0 segin
Carne de res molida microbianas para las instrucciones del
productos listos para s,uperwsor d_e P“mera
Andlisis de 381.146 comer (RTE, por sus linea o la Oficina del

tocino/nitrosaminas

Muestras de productos
que se obtendran para su
examinacion

Obtencion de muestras
en establecimientos
oficiales

siglas en inglés)
para el

Programa de
pruebas de
verificacion
Directiva del FSIS
10,520.1, Revisién
1, “Programa de
obtencién de
muestras del tocino
curado por bombeo:
analisis de
nitrosaminas”

Distrito, o la sede de
Washington.
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Anexo 2

Instrucciones para la presentacion de muestras para la identificacion de especies

Cuando el personal del programa de inspeccion obtiene muestras para analizar las
especies, debe obtener al menos una libra de producto y colocarla en una bolsa
plastica suministrada por el laboratorio. Si el producto tiene un revestimiento natural, el
personal del programa de inspeccion debe obtener una muestra de la emulsion.

1. El personal del programa de inspeccién debe completar el formulario 10,000-2
del FSIS (se puede solicitar el formulario al Centro de suministros de campo en
Beltsville, MD) de la siguiente manera:

. Bloque 7 -- nUmero de establecimiento

. Blogue 13 -- fecha de la muestra

. Bloque 14 -- fecha de envio

. Bloque 21 -- controlar la caja de identificacion de especies

. Bloque 24 -- proporcionar lote de produccion del que se obtuvo la muestra
. Bloque 24 -- proporcionar especies declaradas

. Bloque 25 -- nombre del inspector (escriba a mano o a maquina)

. Bloque 26 -- numero de placa de identificacion

2. El personal del programa de inspeccién debe adherir una etiqueta del
producto que muestre una declaracion de ingredientes al formulario 10,000-2.

3. El personal del programa de inspeccion debera:

a. respetar la Directiva del FSIS 7355.1, Revision 2, Uso de sellos de muestra
para muestras de laboratorio y otras aplicaciones;

b. enviar la muestra a Eastern Laboratory en un contenedor de embarque

aislado;

usar suficientes compresas frias congeladas para mantener la muestra fria y

enviar mediante servicio de mensajeria de entrega rapida, de lunes a

viernes. Para las muestras enviadas los viernes, asegurese de marcar

‘entrega el sabado” en el paquete e incluir un adhesivo de “entrega el

sabado” en la caja.

Qo

Los resultados estaran en el sitio de intranet de LEARN (consulte la Directiva
del FSIS 10,200.1) para obtener informacion sobre la confirmacion de recepcion y
los resultados de las muestras.

El laboratorio analizara el producto en comparacion con un panel de antisueros
de especies, informara los resultados de las especies que se correlacionen con la
declaracion de ingredientes como “Aceptables” e informara los resultados de las
especies que indiquen la presencia de especie no indicada en la declaracion de
ingredientes o la ausencia de una especie en la declaracion de ingredientes como
“‘No aceptables”.
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