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(Actos cuya publicación no es una condición para su aplicabilidad)

COMISIÓN

RECOMENDACIÓN DE LA COMISIÓN
de 19 de diciembre de 2003

relativa a un programa coordinado de control oficial de productos alimenticios para el año 2004

[notificada con el número C(2003) 4878]

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2004/24/CE)

LA COMISIÓN DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Vista la Directiva 89/397/CEE del Consejo, de 14 de junio de
1989, relativa al control oficial de los productos alimenti-
cios (1), y, en particular, el apartado 3 de su artículo 14,

Previa consulta al Comité permanente de la cadena alimentaria
y de sanidad animal,

Considerando lo siguiente:

(1) Es necesario, en aras del buen funcionamiento del
mercado interior, organizar programas coordinados de
inspección de alimentos a nivel comunitario, concebidos
para mejorar la aplicación armonizada de los controles
oficiales por parte de los Estados miembros.

(2) Dichos programas deben hacer hincapié en el cumpli-
miento de la legislación comunitaria en materia de
productos alimenticios, que está especialmente conce-
bida para proteger la salud pública y los intereses de los
consumidores, así como garantizar unas prácticas
comerciales justas.

(3) El artículo 3 de la Directiva 93/99/CEE del Consejo, de
29 de octubre de 1993, sobre medidas adicionales rela-
tivas al control oficial de los productos alimenticios (2),
modificada por el Reglamento (CE) no 1882/2003 del
Parlamento Europeo y del Consejo (3), exige que los labo-
ratorios a que se refiere el artículo 7 de la Directiva 89/
397/CEE cumplan los criterios establecidos en la norma
europea EN 45000, sustituida en la actualidad por EN
ISO 17025:2000.

(4) Los resultados de la aplicación simultánea de los
programas nacionales y los programas coordinados
pueden proporcionar información y experiencia para
futuras actividades de control y futura legislación.

RECOMIENDA:

1. Durante el año 2004, los Estados miembros efectuarán
inspecciones y controles y, si procede, recogerán muestras y
las analizarán en laboratorios con el fin de:

— evaluar la seguridad bacteriológica de los quesos elabo-
rados a partir de leche cruda o termizada,

— evaluar la seguridad bacteriológica de la carne fresca
refrigerada de aves de corral por lo que se refiere al
campylobacter termófilo,

— evaluar la seguridad bacteriológica y toxicológica de las
especias.

2. Aunque en la presente Recomendación no se hayan estable-
cido las frecuencias de muestreo y/o inspección, los Estados
miembros se cerciorarán de que estas frecuencias sean sufi-
cientes para proporcionar una visión general en cada Estado
miembro del tema considerado.

3. Los Estados miembros proporcionarán la información solici-
tada ajustándose al formato de las fichas establecidas en el
anexo con el fin de aumentar la comparabilidad de los resul-
tados. Estos datos deberán enviarse a la Comisión a más
tardar el 1 de mayo de 2005, acompañados de un informe
explicativo, que deberá incluir comentarios sobre los resul-
tados y las medidas de aplicación tomadas.
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4. Los productos alimenticios que vayan a analizarse en virtud
de este programa deberán ser remitidos a laboratorios que
cumplan lo dispuesto en el artículo 3 de la Directiva 93/99/
CEE. No obstante, en caso de que en algunos Estados miem-
bros no existan tales laboratorios para algunas de las
pruebas mencionadas en la presente Recomendación, los
Estados miembros podrán designar otros laboratorios con
capacidad acreditada para realizar dichos análisis.

5. Seguridad bacteriológica de los quesos elaborados a partir
de leche cruda o termizada.

5.1. Ámbito de aplicación del programa

Los quesos contaminados elaborados a partir de leche
cruda o termizada han sido responsables de focos de
intoxicaciones alimentarias en seres humanos provo-
cadas por varios tipos de bacterias, tales como salmo-
nella, listeria monocytogenes, escherichia coli verotoxigénica
y enterotoxinas estafilocócicas.

En la Comunidad existe una larga tradición de produc-
ción y consumo de quesos elaborados a partir de leche
cruda. Para poder continuar esta tradición a la vez que
se garantiza la seguridad alimentaria, se han realizado
importantes mejoras en el sistema de producción, reco-
gida y almacenamiento de la leche cruda utilizada para
la producción de quesos. Los operadores alimentarios
pertinentes prestan una especial atención a la higiene y
el control a lo largo de todo el proceso de producción.

El objetivo de este elemento del programa es investigar
la seguridad microbiológica de los quesos elaborados a
partir de leche cruda o termizada, a fin de promover
un elevado nivel de protección de los consumidores y
recoger información sobre la prevalencia de microorga-
nismos patógenos e indicadores en estos productos.
Esta investigación, que se lleva a cabo en un programa
de un año, continuará un segundo año mediante un
programa más amplio sobre la seguridad bacteriológica
de los quesos. La finalidad de este programa más
amplio es establecer la contaminación básica en otras
categorías de quesos a fin de poder extraer conclu-
siones significativas sobre el riesgo específico de los
quesos elaborados a partir de leche cruda o termizada.
Los resultados de las investigaciones de esta primera
parte sobre los quesos elaborados a partir de leche
cruda o termizada se analizarán y comunicarán
teniendo en cuenta los resultados del estudio general
sobre este sector que se darán a conocer después del
segundo año.

5.2. Toma de muestras y método de análisis

Las investigaciones tendrán por objeto los quesos
frescos, blandos y semiduros elaborados a partir de
leche cruda o termizada. Las autoridades competentes
de los Estados miembros deberán tomar muestras
representativas de estos productos, tanto a nivel de la
producción como en el comercio al por menor,
incluidos los productos importados, a fin de realizar
pruebas para determinar la presencia de salmonella,
listeria monocytogenes y campylobacter termófilo y para
efectuar el recuento de staphylococcus aureus y escherichia

coli. En caso de que se detecte la presencia de listeria
monocytogenes, deberá efectuarse un recuento del
número de estas bacterias. Cuando se tomen muestras
en el comercio al por menor, las pruebas podrán limi-
tarse a la presencia de salmonella y campylobacter termó-
filo y al recuento de listeria monocytogenes. Las muestras,
de un mínimo de cien gramos cada una, o de un queso
si pesa menos de cien gramos, deberán manipularse de
forma higiénica, colocarse en contenedores refrigerados
y enviarse inmediatamente al laboratorio para su
análisis.

Deberá permitirse a los laboratorios que utilicen un
método de análisis de su elección, siempre que sus
prestaciones se correspondan con los objetivos estable-
cidos. No obstante, se recomienda la última versión de
la norma ISO 6785 o EN/ISO 6579 para la detección
de salmonella, las últimas versiones de la norma EN/ISO
11290-1 y 2 para la detección de listeria monocytogenes,
la última versión de la norma ISO 10272:1995 para la
detección de campylobacter termófilo, la última versión
de la norma EN/ISO 6888-1 o 2 para el recuento de
staphylococcus aureus y la última versión de la norma
ISO 11866-2,3 o ISO 16649-1,2 para el recuento de
escherichia coli. También podrán emplearse otros
métodos equivalentes autorizados por las autoridades
competentes.

Las autoridades competentes de los Estados miembros
podrán decidir el nivel global de toma de muestras.

Los resultados de los controles deberán registrarse en el
modelo de ficha que se establece en el anexo I.

6. Seguridad bacteriológica de la carne fresca refrigerada de
aves de corral por lo que se refiere al campylobacter termófilo

6.1. Ámbito de aplicación del programa

El campylobacter termófilo es una de las principales
causas bacteriológicas de las enfermedades de origen
alimentario en seres humanos. En los últimos años se
ha incrementado el número de casos registrados en
seres humanos y los estudios epidemiológicos muestran
que la carne de aves de corral es una fuente importante
de infecciones y que un porcentaje importante de la
carne fresca de aves de corral destinada al consumo
humano está contaminada con estas bacterias.

En la actualidad, no se dispone de suficiente informa-
ción científica para establecer un criterio en la legisla-
ción comunitaria para el campylobacter, y se están efec-
tuando nuevos estudios para comprender mejor la
epidemiología de este patógeno y el papel desempe-
ñado por otros productos de origen animal y otros
alimentos en general.

El objetivo de esta parte del programa es investigar la
seguridad microbiológica de la carne fresca de aves de
corral por lo que se refiere al campylobacter a fin de
promover un elevado nivel de protección de los consu-
midores y recoger información sobre la prevalencia de
estas bacterias en los productos mencionados.
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6.2. Toma de muestras y método de análisis

Las investigaciones deberán tener por objeto la carne
fresca refrigerada de aves de corral, en particular pollo
y pavo. Las autoridades competentes de los Estados
miembros deberán tomar muestras representativas de
estos productos, tanto a nivel del matadero como en el
comercio al por menor, incluidos los productos impor-
tados, a fin de efectuar pruebas de detección de la
presencia de campylobacter termófilo. Las muestras, de
10 gramos cada una tomadas de la piel del cuello antes
de que se refrigeren las canales o, cuando se tomen
muestras en el comercio al por menor, de 25 gramos o
25 centímetros cuadrados de carne de la pechuga,
deberán manipularse de forma higiénica, colocarse en
contenedores refrigerados y enviarse inmediatamente al
laboratorio para su análisis. Además, para una mejor
comparabilidad de los resultados se recomienda efec-
tuar el muestreo durante el período de mayo a octubre.

Deberá permitirse a los laboratorios que utilicen un
método de análisis de su elección, siempre que sus
prestaciones se correspondan con los objetivos estable-
cidos. No obstante, se recomienda la última versión de
la norma ISO 10272:1995 para la detección de campy-
lobacter termófilo. También podrán emplearse otros
métodos equivalentes autorizados por las autoridades
competentes.

El nivel global de toma de muestras se dejará a criterio
de las autoridades competentes de los Estados miem-
bros.

Los resultados de los controles deberán registrarse en el
modelo de ficha establecido en el anexo II.

7. Seguridad bacteriológica y toxicológica de las especias

7.1. Ámbito de aplicación del programa

Las especias, las hierbas y los condimentos vegetales
(especias) son valoradas por sus sabores, colores y
aromas distintivos. No obstante, las especias pueden
contener un número elevado de microorganismos,
incluidas bacterias patógenas, mohos y levaduras. Si no
se someten a un tratamiento adecuado, pueden
provocar un rápido deterioro del alimento que se
quiere realzar. Se ha determinado que las especias son
las fuentes primarias de focos de intoxicaciones alimen-
tarias cuando se añaden a alimentos en los que era
posible un mayor crecimiento de los patógenos. Esta
posibilidad es mucho mayor cuando se utilizan las
especias en alimentos que pueden no haber sido some-
tidos a un tratamiento térmico completo. Asimismo, la
contaminación con determinadas variedades de moho
puede provocar la producción de toxinas, como las
aflatoxinas, que, si superan los niveles establecidos en
el Reglamento (CE) no 466/2001 de la Comisión, de 8
de marzo de 2001, por el que se fija el contenido
máximo de determinados contaminantes en los
productos alimenticios (1) pueden provocar graves
riesgos para la salud de los consumidores.

Los objetivos de esta parte del programa son evaluar la
seguridad bacteriológica y toxicológica de las especias,
recoger información sobre la prevalencia de microorga-
nismos patógenos y verificar que las especias comercia-
lizadas no superen los límites de aflatoxinas estable-
cidos en la legislación comunitaria, a fin de garantizar
un elevado nivel de protección de los consumidores.

7.2. Toma de muestras y método de análisis

Las autoridades competentes de los Estados miembros
deberán tomar muestras representativas de especias a
nivel de la importación, la producción/los estableci-
mientos de envasado, el comercio al por mayor, los
establecimientos que utilicen especias en la preparación
de alimentos y el comercio al por menor, a fin de:

a) efectuar el recuento de enterobacteriaceae, determinar
la presencia de salmonella y efectuar el recuento de
bacillus cereus y clostridium perfringens.

El recuento de enterobacteriaceae se utiliza como un
indicador de posible irradiación o de otros trata-
mientos similares de las especias. Las muestras, de
un mínimo de cien gramos cada una, o de una
unidad de producto envasado si pesa menos de cien
gramos, deberán manipularse de forma higiénica y
enviarse inmediatamente al laboratorio para su
análisis. Los laboratorios podrán utilizar el método
de análisis que consideren oportuno, siempre que
sus prestaciones se correspondan con los objetivos
establecidos. No obstante, se recomienda la última
versión de la norma ISO 6579:2002 para la detec-
ción de salmonella, la última versión de la norma EN
ISO 5552:1997 para el recuento de enterobacteria-
ceae, la última versión de la norma ISO 7932:1993
para el recuento de bacillus cereus y la última versión
de la norma ISO 7937:1997 para el recuento de
clostridium perfringens. También podrán emplearse
otros métodos equivalentes autorizados por las
autoridades competentes.

El nivel global de toma de muestras se dejará a
criterio de las autoridades competentes de los
Estados miembros.

Los resultados de los controles siguientes se regis-
trarán en el modelo de ficha establecido en las
secciones 1 y 2 del anexo III;

b) comprobar que los niveles de aflatoxinas no
superan el límite máximo establecido en la legisla-
ción comunitaria.

El muestreo y el análisis deberán efectuarse con
arreglo a la Directiva 98/53/CE de la Comisión, de
16 de julio de 1998, por la que se fijan métodos de
toma de muestras y de análisis para el control
oficial del contenido máximo de algunos contami-
nantes en los productos alimenticios (2). De confor-
midad con las disposiciones de esta Directiva, la
muestra deberá tener un tamaño de entre 1 y
10 kg, dependiendo del tamaño del lote que vaya a
controlarse.
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El nivel global de toma de muestras se dejará a criterio de las autoridades competentes de los
Estados miembros.

Los resultados de los siguientes controles deberán registrarse en el modelo de ficha establecido
en el anexo IV de la presente Recomendación.

Hecho en Bruselas, el 19 de diciembre de 2003.

Por la Comisión
David BYRNE

Miembro de la Comisión
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ANEXO I
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ANEXO II
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ANEXO III

SECCIÓN 1
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SECCIÓN 2
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ANEXO IV
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