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DISPOSICIONES GENERALES

ORDEN de 12 de enero de 2018, de la Consejera de Desarrollo Econdmico e Infraestruturas y del
Consejero de Salud, por la que se aprueban las normas técnicas especificas de adaptacion de
los requisitos higiénico-sanitarios para los huevos de categoria A, no industrial.

La Comunidad Autdnoma del Pais Vasco se encuentra con la necesidad de aplicar el Regla-
mento (UE) n.° 2074/2005, de la Comision, de 5 de diciembre de 2005, por el que se establecen
medidas de aplicacion para determinados productos con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento
(CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y para la organizacion de controles ofi-
ciales con arreglo a lo dispuesto en los Reglamentos (CE) n.° 854/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo y (CE) n.° 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, que establece excep-
ciones a lo dispuesto en el Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo
y modifica los Reglamentos (CE) n.° 853/2004 y (CE) n.® 854/2004, asi como el Reglamento (CE)
n.° 589/2008 de la Comision, de 23 de junio de 2008, por el que se establecen las disposiciones
de aplicacion del Reglamento (CE) n.° 1234/2007del consejo en lo que atafie a las normas de
comercializacion de los huevos.

La presente Orden desarrolla la posibilidad que se contempla, por un lado en el articulo 13 del
Reglamento 852/2004 y por otro lado en el articulo 10 del Reglamento 853/2004, de adaptar los
requisitos establecidos en los anexos de dichos reglamentos, para el caso de pequefias explota-
ciones dedicadas a la produccion y envasado de huevos, en los términos que se sefalan en los
apartados segundo, tercero y cuarto de los citados articulos 13 del Reglamento 852/2014 y 10 del
Reglamento 853/2014.

En Euskadi, existe una realidad bien diferenciada en el sector de la avicultura de puesta dedi-
cada a la produccién de huevo para consumo humano. Por un lado existen explotaciones de
caracter industrial con un nimero elevado de gallinas (por encima de las 100.000 gallinas) que
producen en sistemas convencionales de cria en de jaulas enriquecidas y cuyo circuito de comer-
cializacion esta estructurado y abarca un radio fuera del ambito autonémico de Euskadi. Por otro
lado, existen las pequenas explotaciones de caracter no industrial con un nidmero reducido de
gallinas (de 350 hasta 1.000 gallinas) que comercializan dentro del ambito autonémico de Euskadi
a través de la venta directa y de circuitos cortos de comercializacion.

El objeto de la presente Orden son estas ultimas pequefias explotaciones de caracter no indus-
trial, ya que requieren de la adaptacioén de los requisitos higiénico-sanitarios que se contemplan en
los citados articulos 13 del Reglamento 852/2014 y articulo 10 del Reglamento 853/2004.

Tanto las explotaciones de caracter industrial como las de caracter no industrial estan sujetas
a sus correspodientes autorizaciones y registros sanitarios por parte de la autoridad competente
correspondiente.

El Decreto 76/2016, de 17 de mayo, que establece las condiciones para la adaptacion de los
requisitos higiénico-sanitarios de diversos ambitos de la produccién agroalimentaria de Euskadi,
tiene por objeto establecer las condiciones minimas necesarias para poder proceder a la adapta-
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cion de los requisitos higiénico-sanitarios en los tipos de producciéon agroalimentaria previstos en
su articulo 2.

El articulo 6 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo, dispone que «Las Normas Técnicas seran
aprobadas mediante Orden de las personas titulares de los departamentos competentes en mate-
ria de salud, agricultura y calidad alimentaria.»

En la Orden que se tramita se establecen los requisitos requisitos higiénico-sanitarios especifi-
cos respecto de los huevos de categoria A no industriales.

La presente norma técnica, en la medida que constituye un reglamento técnico a efectos de lo
dispuesto en la Directiva (UE) 2015/1535 del Parlamento Europeo y del Consejo de 9 de septiembre
de 2015 por la que se establece un procedimiento de informacidon en materia de reglamentaciones
técnicas y de reglas relativas a los servicios de la sociedad de la informacion, ha sido debidamente
sometida, previamente a su adopcidn, al procedimiento de notificaciéon previsto en los articulos 5
a 9 de la mencionada norma comunitaria, respetando los plazos establecidos en la Directiva entre
la comunicacion del proyecto de reglamento técnico a la Comision y la adopcion del mismo. Este
procedimiento tiene por objeto proporcionar transparencia y control en relacién con dichas normas
y reglamentaciones técnicas, reduciendo asi el riesgo de creacion de obstaculos injustificados
entre los Estados miembros.

Por todo lo expuesto, en su virtud,

DISPONEMOS:

Articulo unico.— Aprobar la Norma Técnica Especifica de adaptacion de los requisitos higie-
nico-sanitarios para los huevos de categoria A no industriales, que se publica como anexo de la
presente Orden.

La precitada Norma Técnica se aplicara a las pequefias explotaciones dedicadas a la pro-
duccion y envasado de huevos, que voluntariamente quieran acogerse al precitado régimen de
flexibilizacion, en la forma prevista en el articulo 7 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo.

DISPOSICION FINAL PRIMERA .— Recursos.

Contra la presente Orden podran los interesados interponer recurso de reposicion ante la Con-
sejera de Desarrollo Econémico e Infraestruturas y el Consejero de Salud en el plazo de un mes a
contar desde el dia siguiente al de su publicacién, o bien recurso contencioso-administrativo ante
la Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia del Pais Vasco, en el
plazo de dos meses desde el dia siguiente al de su publicacién.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA .— Efectos.

La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicaciéon en el Boletin Oficial del
Pais Vasco.

En Vitoria-Gasteiz, a 12 de enero de 2018.

La Consejera de Desarrollo Econédmico e Infraestructuras,
MARIA ARANZAZU TAPIA OTAEGUI.

El Consejero de Salud,
JON DARPON SIERRA.
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ANEXO

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS FLEXIBILIZADAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DEL SECTOR DE PRODUCCION Y ENVASADO DE HUEVOS DE CATEGORIAA NO
INDUSTRIAL

Objetivo

Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos especificos que deben cumplir los
centros de produccion y de embalaje de huevos de categoria A de caracter no industrial.

Descripcion

Se trata de establecimientos generalmente anexos o préoximos a los centros de produccion que
embalan y comercializan los huevos por ellos producidos.

Para acogerse a las medidas de flexibilidad recogidas en esta Orden su censo estara consti-
tuido por entre 50 y 1000 gallinas.

Definicion
Se entendera por huevos de categoria A aquellos que reunen las siguientes condiciones:
a) Cascara y cuticula: de forma normal, limpias e intactas.

b) Camara de aire: de altura fija no superior a 6 milimetros: los huevos con la indicacion «extra»
no podran superar los 4 milimetros.

c) Yema: visible al trasluz, como una sombra, sin contorno discernible, que se mueva levemente
al girar el huevo y al volver a colocarlo en una posicidon central.

d) Clara: transparente y traslucida.

e) Germen: desarrollo imperceptible.

f) Sin materias y olores extrafios.

Condiciones de autorizacion, registro y control sanitario

Las correspondientes a su actividad, tal y como se sefala en el articulo 7, del Decreto 76/2016,
del 17 de mayo, que establece las condiciones para la adaptacién de los requisitos higiénico-sani-
tarios de diversos ambitos de la produccion agroalimentaria de Euskadi.

Condiciones higiénico-sanitarias de los centros de produccién y de embalaje
A.— Condiciones de los centros de produccion.
e Condiciones de cria de las gallinas.

Las pollitas procederan de centros de recria autorizados, sometidos al control obligatorio para
le deteccion de Salmonella enteritidis y typhimurium el dia 1 de vida y 2 semanas antes del tras-
lado a la unidad de puesta y se acompafaran de la documentacion legal pertinente.

El pienso que consuman las aves debera proceder de proveedores autorizados y registrados
que garanticen la aplicacion de la normativa vigente que les afecta.
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Explotaciones hasta 350 gallinas:

Cuando una granja albergue mas de una especie de aves de corral, dichas especies estaran
claramente separadas entre si.

En la medida de lo posible, la técnica de cria estara basada en los principios del «todo dentro,
todo fuera» dentro de cada nave. Si esto no es posible y se crian varios lotes dentro de una misma
nave, estos se albergaran en superficies delimitadas y diferenciadas, de forma que se pueda rea-
lizar una profunda limpieza y desinfeccién de la superficie de un lote antes de la entrada de uno
nuevo.

Los animales seran inspeccionados al menos una vez al dia. Se dispondra de iluminacidén apro-
piada (fija o movil) para poder llevar a cabo una inspeccion completa de los animales en cualquier
momento. En caso de que la luz natural resulte insuficiente, debera facilitarse iluminacion artificial.
Los animales no se mantendran en oscuridad permanente ni estaran expuestos a la luz artificial
sin una interrupcion adecuada.

Las gallinas deberan disponer siempre de agua y ésta debera ser de calidad, de forma que se
evite la contaminacion.

La circulacion del aire, el nivel de polvo, la temperatura, la humedad relativa del aire y la con-
centracion de gases deben mantenerse dentro de los limites que no sean perjudiciales para los
animales.

Todo animal que parezca enfermo o herido recibira inmediatamente la atencion apropiada.

El terreno al aire libre del que dispongan las gallinas contara de elementos de proteccion contra
las inclemencias del tiempo y los depredadores.

Explotaciones de 350 hasta 1.000 gallinas:

Deberan cumplir toda la normativa sanitaria y de bienestar animal que les es de aplicacion (RD
328/2003 sobre el Plan Sanitario Avicola y RD 3/2002 sobre Bienestar Animal).

e Instalaciones y equipamientos.

La explotacion debera estar suficientemente delimitada del exterior, a través de un vallado peri-
metral que evite tanto la salida de las gallinas como la entrada de predadores (zorros, perros, etc).

Los gallineros contaran con el equipamiento suficiente: comederos, bebederos, aseladeros y
nidales.

La superficie del suelo debera estar cubierta de yacija en buen estado, que podra ser de paja,
viruta, serrin, hojas secas o cualquier otro material organico, seco y que tenga cierta capacidad
de absorber la humedad.

El disefio y el material de las instalaciones permitiran una adecuada limpieza y desinfeccion,
quedando prohibido el suelo de tierra en la zona de produccion.

Las superficies y equipos que estén en contacto con las gallinas deberan ser limpiados y des-
infectados con regularidad y en cualquier caso cada vez que se practique un vacio sanitario por
causas sanitarias o antes de la llegada de un nuevo lote de gallinas.
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B.— Condiciones de los centros de embalaje.
1.— Emplazamiento y vias de acceso.

El establecimiento se encontrara ubicado en un area protegida de posibles fuentes de con-
taminacion (principalmente microbioldgica y quimica) procedente del entorno inmediato, y que
supongan una amenaza para la inocuidad de los alimentos que en el mismo se elaboran, transfor-
man, almacenan y/o comercializan.

Las inmediaciones que lo rodean, la entrada y, en su caso, las zonas de transito dentro del
recinto, estaran cubiertas por una superficie pavimentada que evite la formacion de polvo, sucie-
dad, cumulo de agua...

2.— Disposicion, diseno y dimensiones de los edificios y locales.

Para las operaciones de marcado, envasado, clasificacion en su caso y embalado de huevos,
se debera disponer de los siguientes locales/zonas/emplazamientos/dispositivos segun el caso y
uso al que se destinen:

1) Un local donde se realizaran las operaciones de marcado, envasado y, en su caso, clasi-
ficacion y/o embalado de los huevos. En este mismo local se podra acondicionar una zona o
emplazamiento para almacenar el producto ya clasificado/marcado/envasado hasta su venta.

2) Un local o zona para almacenamiento de los envases, embalajes, etiquetas, etc., en funcion
del volumen de los mismos, donde permaneceran almacenados y retractilados hasta su utilizacién.

3.— Estructuras internas de los locales.

Las estructuras del interior de las instalaciones alimentarias estaran construidas con materiales
faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar.

Las superficies de paredes y suelos se construiran con materiales impermeables, no absorben-
tes, lavables y no toxicos. En el caso de las primeras, su superficie debera ser lisa hasta una altura
adecuada para las operaciones que deban realizarse.

Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas estaran construidos y proyec-
tados de manera que se impida la acumulacion de suciedad y de condensacioén, asi como el
desprendimiento de particulas. Asimismo, seran faciles de limpiar.

Las ventanas seran faciles de limpiar, estaran construidas de modo que se reduzca al minimo
la acumulacién de suciedad.

Todas las puertas deberan tener una superficie lisa y no absorbente y ser faciles de limpiar y
desinfectar.

4 — Abastecimiento de agua.

Debera contarse con un suministro adecuado de agua potable que sera sometido a los contro-
les necesarios para garantizar su potabilidad.

Cuando el suministro del agua no se realice a partir de la red de abastecimiento publico debera
disponer de un sistema de potabilizacién.

En caso de existir depositos para el agua las condiciones de construccidon, mantenimiento y
limpieza seran tales que eviten su contaminacion.
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5.— Efluentes y aguas residuales.
No procede.
6.— lluminacion.

La intensidad de luz sera suficiente y acorde a las exigencias visuales de las tareas realizadas
en los distintos locales.

En las zonas de manipulacion el sistema de iluminacion estara protegido ante roturas.
7.— Ventilacion.

La ventilacion sera suficiente y adecuada a la actividad realizada, procediéndose a la renova-
cion del aire siempre a partir de zonas limpias.

8.— Equipos y utensilios.

Los equipos y utensilios/ recipientes/ superficies destinados a entrar en contacto directo con
los productos alimenticios, estaran fabricados, disefados, y se mantendran de forma que se evita
cualquier riesgo de contaminacion a través de los mismos.

Los locales y zonas de manipulacion estaran equipados con lavamanos. La pila utilizada para
limpieza de utiles podra acondicionarse como lavamanos y fregadera al mismo tiempo. Su nidmero
y ubicacion permitiran que los trabajadores no deban desplazarse de su zona de trabajo para la
higiene de las manos. El accionamiento de los lavamanos/fregadera no permitira la recontami-
nacion de las manos una vez limpias. Estaran dotados de agua caliente, productos de higiene y
equipamiento completo.

Dispondra de un equipo que permita el marcado de los huevos.

En el caso de realizar clasificacion de huevos precisara de equipos para clasificarlos en funcion
de su peso.

9.— Servicios higiénicos y vestuarios.
Dispondra de servicios higiénicos y de vestuario acordes a sus necesidades.

En el caso de establecimientos situados dentro del caserio-vivienda, se considerara suficiente
disponer a la entrada de las instalaciones y con acceso directo desde el exterior, de un vestuario
dotado con taquillas para la indumentaria del personal y un lavamanos completo. En este caso se
podran utilizar como local de inodoro los servicios higiénicos de la vivienda.

Esta excepcién no se podra aplicar si el establecimiento se encuentra emplazado en un edificio
independiente al caserio-vivienda.

10.— Higiene personal.

El personal dispondra y utilizara vestimenta y calzado adecuados, de uso exclusivo, limpio y
completo, incluyendo mangas y cubrecabezas que cubra la totalidad del pelo.

El personal mantendra unas adecuadas practicas higiénicas personales.

Toda persona que padezca o sea portador de una enfermedad que pueda transmitirse a través
de los alimentos o estén aquejadas de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas, diarrea,
etc... no podra manipular alimentos ni entrar en zonas de manipulacion. Si las heridas son muy
localizadas, éstas pueden estar cubiertas con vendaje estanco e impermeable.
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Los manipuladores durante el ejercicio de su actividad no deberan vestir efectos personales
como anillos, pulseras, relojes, piercing u otros objetos que puedan desprenderse y caer sobre
los alimentos.

11.— Limpieza y desinfeccion.

El establecimiento mantendra en todos sus locales y utensilios un estado de limpieza correcto
y acorde a la actividad y uso de la zona o local. Previamente a la aplicacion de productos de
limpieza, se retiraran los elementos solidos y groseros de superficies y utensilios. La limpieza
se realizara cuidando no levantar polvo ni salpicaduras que puedan contaminar los productos.
Cuando se alternen procesos productivos distintos se desarrollara una limpieza adecuada con
cada cambio de operaciones, de forma que se eviten contaminaciones cruzadas. Los residuos de
detergentes y desinfectantes se eliminaran con abundante agua potable.

Las labores de limpieza no se simultanearan con actividades de manipulacién de alimentos.

Los productos quimicos utilizados en la limpieza, seran acordes al tipo de suciedad y superficie
o local a tratar, aptos para uso alimentario, perfectamente identificados y etiquetados mediante
rotulos que indiquen su toxicidad y modo de empleo.

Los productos y los utiles de limpieza se almacenaran en lugar separado y aislado de alimentos
y destinado exclusivamente para ello.

12.— Control de plagas.
Se aplicaran procedimientos eficaces de lucha contra plagas.

No se permitira la entrada de animales a las zonas de preparacion, manipulacion y almacena-
miento de productos alimenticios.

13.— Almacenamiento, manejo y eliminacidon de desperdicios, subproductos no comestibles y
devoluciones.

Para evitar contaminaciones, los desperdicios de productos alimenticios, subproductos no
comestibles y residuos de otro tipo no entraran en contacto con los productos destinados a con-
sumo humano.

Los desperdicios y subproductos se recogeran en contenedores provistos de cierre, de facil lim-
pieza y desinfeccion, y se mantendran en buen estado de mantenimiento. Su uso sera exclusivo
para almacenamiento de subproductos, permitiran la recogida higiénica de los mismos de acuerdo
con el volumen generado por la empresa y estaran perfectamente diferenciados del resto de reci-
pientes utilizados en el establecimiento.

La retirada de los subproductos de origen animal no destinados a consumo humano se debera
realizar mediante procedimientos autorizados.

14.— Medios de transporte.

Los vehiculos de transporte dispondran de receptaculos o contenedores que permitan la pro-
teccion de los alimentos. Estaran disefiados y construidos de forma que permitan una limpieza o
desinfeccion adecuadas. Permitiran la separacion fisica entre los distintos tipos de alimentos y de
estos con productos no alimenticios.
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15.— Higiene de las Operaciones (Productos y Procesos).

Los huevos se manipularan higiénicamente y se almacenaran y conservaran en locales o insta-
laciones habilitadas para tal fin.

La sistematica de trabajo estara organizado de tal modo que se evitan contaminaciones
cruzadas.

En un mismo estuche se podran envasar huevos de diferente peso.

Cuando los huevos se clasifiquen en funcion de su peso, esta clasificacion se efectuara
siguiendo estos criterios:

a) XL, muy grandes: peso = 73 gramos.

b) L, grandes: peso = 63 gramos y <73 gramos.
c) M, medianos: peso = 53 gramos y <63 gramos.
d) S, pequehnos: peso <53 gramos.

Los huevos no podran lavarse y no podran someterse a ningun tratamiento de conservacion ni
refrigerarlos artificialmente a menos de 5.°C.

Se deberan cumplir los plazos de clasificacion, marcado y embalado tras la puesta. Asi, los
huevos se clasificaran, marcaran y embalaran en los 10 dias siguientes a su puesta. Los huevos
que se comercializan con la indicacion extra o extrafrescos, se clasificaran, marcaran y embalaran
en los 4 dias siguientes a su puesta. Estos podran conservar esta indicacion, hasta el noveno dia
después de la puesta.

La fecha de duracién minima asignada a un lote de producto no debera rebasar un plazo supe-
rior a 28 dias después de la puesta, siempre teniendo en cuenta que se suministran al consumidor
en un plazo maximo de 21 dias a partir de la puesta.

Cuando se indique el periodo de puesta, la fecha de duraciéon minima se determinara a partir
del primer dia de ese periodo. Esta se marcara en el momento del embalaje.

16.— Formacién de manipuladores.

Los manipuladores de alimentos deberan haber recibido formacién en cuestiones de higiene
alimentaria especificas a la actividad laboral que desempefan en ella.

17.— Envasado y Embalado.

Los envolventes y los envases/embalajes se recibiran y almacenaran en condiciones higiéni-
cas, protegidos del polvo o cualquier otro tipo de contaminacion, en locales, dispositivos o zonas
adecuadas para tal fin.

La higiene operativa en las labores de envasado debera ser adecuada, teniendo en cuenta que
cuando no exista local especifico y diferenciado para las tareas de envasado, los envases, previa-
mente a su introducciéon en el mismo, seran desprovistos de su recubrimiento protector. Durante
las labores de envasado los restos de materiales, asi como los envases averiados rotos o des-
echados, se recogeran en contenedores adecuados para tal fin y seran retirados con la frecuencia
debida evitando acumularlos en dichas zonas.
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Los estuches utilizados para el envasado de huevos no podran ser reutilizados, estaran secos,
limpios y en buen estado de mantenimiento. Asi mismo, estaran fabricados con materiales que
protejan los huevos de olores extrafnos y posibles alteraciones de la calidad. Solamente podran
ser reutilizados cuando el material del que estén fabricados permita una desinfeccién completa
mediante el uso de equipos que garanticen su higiene a 82.°C. En este caso, los envases reutili-
zables no higienizados se almacenaran en un lugar adecuado y separado del resto que ya estan
higienizados.

Cada estuche contendra unicamente huevos de un mismo lote.
18.— Etiquetado y Trazabilidad.
Los productos deberan estar etiquetados cumpliendo la norma de etiquetado en vigor.

Todos los estuches deberan incluir en su etiqueta de manera visible y facilmente legible la
siguiente informacion:

1) Nombre o razén social y el domicilio del responsable que envase o comercialice los huevos.
2) La indicacion de la Categoria «A».

3) La fecha de duracién minima.

4) Modo de conservacion: p.e. «kmantener en refrigeracion una vez después de la compra».

5) N.° de huevos.

6) Clasificacion segun su peso: «XL» o «L» o «M» o «S». Cuando en un mismo estuche se
envasen huevos de diferente tamano, se indicara el peso neto minimo de los huevos en gramos, y
se hara figurar en el estuche la mencion «huevos de diferente tamafio» u otro término equivalente.

7) Sistema de cria de las gallinas: «Huevos de gallina criadas en jaula» o «Huevos de gallina cria-
das en suelo» o «Huevos de gallina camperas» o «Huevos de gallina criadas de forma ecolégica».

8) Significado del cédigo del huevo dentro o fuera del envase.

La etiqueta debera llevar ademas una marca de identificacion. Esta debe ser legible e indeleble
y los caracteres facilmente descifrables, fijada de tal forma que sea claramente visible. Tendra
forma rectangular y en su interior se incluiran las siguientes indicaciones:

e En la parte superior, la expresion en mayusculas «VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR» o
«KONTSUMITZAILEARI ZUZENEAN SALTZEKO» en funcién del idioma elegido para la etiqueta.

e En la parte inferior, el nUmero de inscripcién en el Registro Autonémico de Establecimientos
de la Comunidad Auténoma Vasca (REACAV).

En la cascara del huevo, impreso con tinta autorizada para uso alimentario, debe indicarse un
codigo que identifique la forma de cria, el digito de la provincia, del municipio y de la granja de pro-
duccion. En caso de identificar cada manada en la misma granja se debe afiadir una letra al final.

Quedan exceptuados de la impresion del coédigo los huevos vendidos directamente por el pro-
ductor al consumidor final en el propio lugar de produccion o a domicilio.

Cuando los huevos se vendan a granel, ademas de la marca de identificacion mencionada
anteriormente, debera facilitarse la informacién siguiente de forma claramente visible y perfecta-
mente legible para el consumidor:
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a) Las categorias de calidad.

b) Las categorias de peso.

¢) Una indicacion del sistema de cria de las gallinas.

d) Una explicacion del significado del codigo del productor.
e) La fecha de duraciéon minima.

Los establecimientos tendran establecido un sistema o procedimiento que asegura la trazabili-
dad de los alimentos en cualquiera de las etapas de envasado, almacenamiento y distribucion. En
el caso de la venta directa al consumidor final, no es necesario guardar registros de los alimentos
comercializados bajo esta modalidad en esta etapa de la venta, pero si en las anteriores (elabora-
cion, envasado, almacenamiento) y en la venta en circuito corto.

19.— Sistema de autocontrol.
A) A nivel de los centros de produccion.

Las explotaciones contaran con un Programa Sanitario autorizado. En su elaboracion podra
tomarse como referencia un Modelo de Programa Sanitario.

Explotaciones hasta 350 gallinas: se realizara como minimo un control al afio de Salmonella
enteritidis y Salmonella typhimurium en las manadas de aves de la explotacion.

Explotaciones de 350 hasta 1.000 gallinas: se realizaran controles de Salmonella enteritidis y
Salmonella typhimurium cada quince semanas en las manadas de aves de la explotacion.

Cualquier medida cautelar o definitiva que se vaya a tomar como consecuencia del control posi-
tivo se extendera a todas las instalaciones avicolas y lotes de edad.

La toma de muestras para los autocontroles se efectuara bajo responsabilidad del/a titular de la
explotacion y supervision del/a veterinario/a de la explotacion.

Las explotaciones deberan contar con los siguientes registros cumplimentados y actualizados:
1) Registro de mortalidad de aves.

2) Registro de visitas.

3) Registro de animales sacrificados.

4) Registro de Limpieza y Desinfeccion.

5) Registro de entrada de animales.

6) Registro de entrada de piensos.

7) Registro de tratamientos medicamentosos.

8) Registro de controles analiticos realizados.

B) A nivel de los centros de embalaje:

Se deberan implantar procedimientos basados en los principios del Analisis de Peligros y Pun-
tos de Control Critico (APPCC).
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En estos establecimientos podran ser de aplicacion las Guias de Practicas correctas de Higiene
o bien un APPCC simplificado.

Cualquier incidencia en un producto comercializado que se considere que puede poner en
riesgo la salud publica debera ser notificada al Departamento de Salud a través de los Centros
Comarcales de Salud Publica.

En funcién del origen del abastecimiento de agua, su potabilidad se vigilara mediante la realiza-
cion de los siguientes controles:

Origen del abastecimiento Parametro analitico Frecuencia de control

— — - Cloro residual libre y combinado —
Red municipal con depdsito propio Diario

Pozo propio Cloro residual libre y combinado Diario

e Parametros Quimicos: Antimonio, Arsénico,
Cadmio, Cianuro, Cobre, Cromo, Fltor, Mercurio,
Niquel, Nitratos, Nitritos, Plomo, Selenio.

e Parametros Microbioldgicos: E. coli, Al inicio de la actividad se
Enterococos y ClI. Perfringens. realizarg un analisis

e Parametros indicadores: Bacterias coliformes, completo, previo al uso del
Recuento de colonias a 22 °C, Aluminio, Amonio, | agua por primera vez
Cloro combinado residual, Cloro libre residual,
Cloruro, Color, Conductividad, Hierro,
Manganeso, Olor, pH, Sabor, Sodio.

Olor, Turbidez, Color, Conductividad, pH,
Amonio, E. coli, Bacterias coliformes, Cloro libre Anual
residual.
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