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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se realizo en el Rastro privado El Jobo y en
el Rastro de la Escuela Roberto Quifionez (ENA) con el fin de determinar, a
partir de la experiencia de estos rastros, las herramientas necesarias para un
mejor funcionamiento durante principalmente el proceso de faenado de las
reses y cerdos, y prevenir asi accidentes laborales. También se ha consultado
informacion relevante a partir de leyes, reglamentos y codigos que se aplican a
nivel nacional e internacional como el Codex Alimentarius.

En los dltimos afios la mayoria de los rastros sean municipales o privados en
nuestro pais, han experimentado muchas deficiencias en relacion a la seguridad
ocupacional sobre todo a la hora del faenado, presentandose accidentes
laborales que han llegado a veces hasta la muerte, sin haber cambios
significativos hasta la fecha, ya que los que han habido, no han ido
acompafados de una mejora en la gestion de las administraciones, debido a la
falta de recursos econdmicos, de capacidad técnica y capacitacion del personal
que alli laboran. Durante el desarrollo de esta investigacion se detecté que el
sistema de matanza es deficiente y que no se cuenta a nivel de pais con una
guia de como debe ser este proceso.

Por esta razon es necesaria la existencia de procedimientos establecidos y la
verificacion de los mismos que aseguren el bienestar de los trabajadores;
ademas la falta de un proceso administrativo adecuado repercute, a nivel
interno y externo, en el crecimiento desordenado de los rastros ilegales, la falta
de coordinacién por parte de la administracién en la toma de decisiones y la
deficiencia en la ejecucion de los procesos operativos, limitando la efectividad
de los rastros.

Segun lo planteado anteriormente es de mucha importancia realizar una
propuesta de un Manual de Seguridad Ocupacional que se socialice con las

personas que laboran en los rastros con el proposito de brindarles las



herramientas adecuadas orientadas a la seguridad de los operarios
contribuyendo de igual forma en reducir riesgos laborales que pudieran poner
en riesgo o peligro su salud.

El contenido de la presente investigacion estd compuesto de los siguientes siete
capitulos que se detallan a continuacion. El primer capitulo trata de la
introduccién del trabajo. El segundo capitulo trata de los objetivos planteados.
Posteriormente se encuentra el tercero, en el que se plantea el marco tedrico de
la investigacion con respecto a los rastros. El cuarto capitulo titulado disefio
metodoldgico que comprende el tipo de estudio, instrumentos utilizados, en el
cual se disefid una check list y la realizacion de encuestas las cuales nos
permitieron evaluar las condiciones de los rastros visitados; ademas evaluar los
posibles riesgos a los que estan expuestos los trabajadores. El quinto capitulo
comprende resultados, discusiones de resultados y la propuesta de un manual.
En el sexto capitulo se presentan las conclusiones de los resultados y el ultimo
capitulo que consta de las recomendaciones necesarias para mejorar la
problematica existente y asi lograr disminuir en cierta manera los accidentes de
trabajo.

Se presenta una propuesta de Manual de Seguridad Ocupacional para las
personas que laboran en los rastros, con el objetivo de regular y establecer los
requisitos para el destace de animales en los rastros, ademas de proteger la
salud de la poblacion y evitar la contaminacion del medio ambiente.

Por medio de la aplicaciéon de la propuesta se fortalecera el proceso; antes,
durante y después del faenado y mejoraran asi las condiciones laborales de los
empleados para dar cumplimiento a las normativas establecidas.

Todo el estudio se desarrollo entre los afnos marzo 2011 a marzo 2014.
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INTRODUCCION

La seguridad Ocupacional dentro de los rastros de El Salvador es actualmente
un problema prioritario. Es por ello que adquirimos el compromiso y la
responsabilidad de utilizar todos los recursos a nuestro alcance para disefar,
implantar y realizar un Manual de Seguridad Ocupacional que garantice la
seguridad de todos los matarifes. De igual forma debemos verificar el
cumplimiento de las leyes, normas y reglamentos establecidos por las entidades
gubernamentales encargadas de velar para que los rastros funcionen en
condiciones Optimas, estas instituciones son: El Ministerio de Agricultura, El
Ministerio de Salud, ElI Ministerio del Medio Ambiente y las Alcaldias

Municipales que administran las instalaciones.

Este manual incluye los procedimientos adecuados para el sacrificio y destace
de las reses y la evaluacion de algunos de los riesgos a lo que esto conlleva,
los que identificaremos por medio de una Lista de chequeo entre otros, Yy que
por lo tanto puedan provocar un accidente. Un accidente es definido como todo
suceso inesperado que interrumpa o entorpezca el proceso de una actividad
determinada y que pueda acarrear dafio al empleado. Los accidentes no
ocurren de forma casual, estos accidentes pueden ser minimizados evitando las
causas gue los provocan. Esas causas principales son los actos inseguros, las
condiciones fisicas y mecéanicas inseguras o una combinacion de ambos. Estas
causas pueden estar presentes en todos los lugares, pero se pueden aminorar
los efectos si se siguen las normas y los procedimientos de seguridad descritos

en este manual.

La seguridad es la ausencia de peligro. Un peligro es una situacion que, si no

se evita, puede resultar en muerte o dafio serio. Un ambiente seguro es el
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resultado del conocimiento y la prevencion de los riesgos que forman parte del
area de trabajo, en este caso de los matarifes.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 Objetivo General:

Proponer un Manual de Seguridad Ocupacional para los Rastros de
El Salvador.

2.2 Objetivos Especificos:

221

2.2.2

2.2.3

224

2.2.5

Investigar Normativas Internacionales que podrian ser adaptadas
para la seguridad e higiene de los trabajadores de los rastros
seleccionados en El Salvador (ElI Jobo y el rastro de la Escuela

Nacional de Agronomia Roberto Quifionez. (ENA)

Analizar las principales leyes, reglamentos y demas instrumentos que

regulan la actividad de los rastros en el pais.

Realizar un diagnostico de los rastros seleccionados.

Elaborar una propuesta de un Manual donde estén detalladas las
medidas basicas de seguridad e higiene que deben cumplirse para

garantizar el bienestar de los trabajadores.

Entregar el Manual propuesto al Ministerio de Trabajo y a los Rastros

involucrados.
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3.0 MARCO TEORICO

3.1 RASTRO MUNICIPAL (12

El rastro municipal comprende las instalaciones fisicas propiedad del municipio,
que se destinan al sacrificio de animales que posteriormente seran consumidos
por la poblaciébn como alimento. Cuenta con el personal, equipo y herramientas
necesarias para su operacion y comprende las areas destinadas a los corrales

de desembarque y de depdsito, asi como a la matanza.

El corral de desembarque estd destinado a recibir el ganado que va a ser
sacrificado. El corral de depésito sirve para guardar el ganado que, habiendo
cumplido con los requisitos de propiedad, sanitarios y fiscales, esta
debidamente preparado para el sacrificio. En la sala de matanza se realiza el
sacrificio, la extraccion de visceras y el corte de carnes.

Desde un punto de vista higiénico y sanitario, el rastro municipal debe reunir las
condiciones minimas necesarias para que en el sacrificio de animales se
garantice la sanidad del producto. En virtud de ello, el administrador del rastro
debe apoyar a las autoridades sanitarias de la entidad en la inspeccion que se
efectle sobre los animales proximos a sacrificar y sobre las carnes a distribuir.
Un estudio realizado por el Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales
(MARN), acompafiado de autoridades municipales; detall6 que en El Salvador
hay 87 rastros municipales; de estos, s6lo se encuentran funcionando 55. “Nos
estan generando un problema de vertidos y mal manejo de desechos, ademas
de la vigilancia sanitaria que deben tener, dijo Manlia Alicia Romero, directora
General de Gobernanza Ambiental y Patrimonio Natural del MARN.

Cuatro entidades gubernamentales son las encargadas de velar porque los
rastros funcionen en condiciones 6ptimas: Ministerios de Agricultura, Ministerio

Salud, Ministerio del Medio Ambiente; y las alcaldias que administran las
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instalaciones. A juicio de Romero, el trabajo se ha estado realizando, pero ha
sido bien limitado. Al MARN le corresponde emitir el permiso ambiental, pero
actualmente ninguno manejado por las municipalidades lo tiene, mientras que
de los privados so6lo hay dos.

El Departamento con mayor cantidad de rastros es Morazan, pero con soélo
nueve reces por semana; en tanto en San Salvador se sacrifica alrededor de
2,400 entre bovinos y porcinos a la semana, seguido por San Miguel con 230
aungue tienen menos instalaciones.

“Uno de los problemas principales son los procesos obsoletos, la mayoria son
matanzas en el piso y se descargan unas grandes cantidades de agua por el
lavado y el faenado”, explico la funcionaria.

Otro problema es que el 82% de los rastros esta inmerso en zonas urbanas,
cuando por ley deberian estar ubicados a no menos de 500 metros de las areas
urbanas. Por ello es facil encontrarse con desechos por todos lados, vertidos de
agua con sangre y grasa en alcantarillados, los cual produce malos olores y
vectores que generan insalubridad. El 76% de los rastros en funcionamiento no
brinda ningun tratamiento a los desechos que genera, como agua, sangre,
visceras y grasa. Seis de cada 10 mataderos descargan las aguas
contaminadas directamente a cuerpos de agua, como rios y quebradas.

Las alcantarillas también reciben los desechos que generan los rastros. Se
detecto que el 27% de estos deposita sus desperdicios en dichas vias de
desagiie. Solo un 24% de los rastros en funcionamiento brinda algun tipo de
tratamiento a los desechos generados; un 9% tiene fosa de disposiciéon. Muy
pocos rastros (2%) reutilizan algunos de sus desechos a través del compostaje.
A continuacion se presenta un testimonio de un matarife del Rastro de
Mejicanos:

Jorge Narvaez relata:

“Los riesgos de ser matarife son varios, por ejemplo: cuando uno se hiere. Hoy
me heri el dedo con el cuchillo. Por gracia de Dios solamente fue el pedazo que
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me llevé y no el dedo completo.

“Cuando un matarife esta sabedor del oficio sabe que, tarde o temprano puede
herirse. Lo importante es saber que se la tiene que curar. Hay que lavarla bien y
después, en la casa, se tiene que echar agua oxigenada y al dia siguiente, a

trabajar” Enfatizé Jorge Narvaez.

“Yo no cotizo al Seguro Social asi que tengo que tener mas cuidado. Hace
como 15 dias un cerdo me metié el colmillo en un pie. En el momento en el que
qgueria agarrarlo me hizo la tarrascada”. Esos son riesgos que todo matarife
tiene. “Lo que importa es que uno sepa bien como manejar al animal al

momento que lo quiera matar.”

“Los animales son bruscos porque sienten el ‘hijillo’ cuando vienen aqui. Se

ponen ariscos.”

“Toda res o cerdo que bajan de los camiones sienten el olor a sangre y saben
gue llegaron al destace. Alli es que se ponen bravos y tienen razén. Por eso no

hay que molestarlos mucho.”

“Es igual que una persona. Una persona puede ser muy calmada, pero de tanto
que lo estan puyando y puyando reacciona mal. “La gente me pregunta que si
me da asco comer carne de cuche. Yo les digo que no. A veces me cansa, pero
en mi casa comemos a los ocho dias. Me gusta mas la carne de cerdo que la
de res. No creo eso que dicen que es mas ‘chuca’. “Yo pienso que este trabajo
me ha dado muchas cosas. Tengo tres varones de 3, 6 y 8 afos. A los tres los

mantengo a base de ser matarife”. (12)
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3.2 FINALIDAD Y CATEGORIAS DE LOS RASTROS (13

La finalidad de un rastro es producir carne preparada de manera higiénica. Esto
se realiza mediante el empleo de técnicas higiénicas para el sacrificio de los
animales y la preparacion de las canales mediante una division estricta entre
operaciones ‘limpias” y “sucias”; y al mismo tiempo facilitar la inspeccion
adecuada de la carne y el manejo apropiado de los desechos resultantes, para
eliminar todo peligro potencial de que carne infestada pueda llegar al publico o
contaminar el medio ambiente. Los rastros de animales de abasto para
consumo humano, distintos a los de aves, por razon de su capacidad de
sacrificio y disponibilidades técnicas y de dotacion, se clasifican en cinco

categorias o clases.

RASTROS CLASE |
Los rastros Clase | deberan tener capacidad instalada para sacrificar 480 o mas
reses y 400 o més cerdos, en turnos de 8 horas por dia.

RASTROS CLASE Il
Los rastros Clase Il deberan tener capacidad instalada para el sacrificio de 320
0 mas reses y 240 o mas cerdos, en turnos de 8 horas por dia

RASTROS CLASE I
Los rastros Clase Il deberan tener una capacidad instalada para sacrificar 160

0 mas reses y 120 o mas cerdos en turno de 8 horas por dia.

RASTROS CLASE IV
Los rastros Clase IV deberan tener una capacidad instalada para el sacrifico de

40 reses y 40 cerdos, en turno de 8 horas por dia.
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RASTROS MINIMOS (CLASE V)
Los rastros Minimos se establecerdn en poblaciones hasta de 2.000 habitantes,
con capacidad instalada para el sacrificio de 2 reses y 2 cerdos hora, en red

aérea y puestos fijos.

Las funciones concretas de los rastros municipales estan principalmente
determinadas por la necesidad del control y de la higiene de la carne. La
principal funcién consiste en proceder (por un precio fijo) al sacrificio de los
animales, la preparacion de canales y otros servicios prestados a los carniceros
en relacion con la elaboracion de la carne. Frecuentemente estan
subvencionados con cargo a los ingresos locales al no poder llevar a cabo
plenamente las operaciones adicionales que los rastros privados estan

destinados a realizar.

3.3 PROCESO DE TRABAJO Y LOS PRINCIPALES RIESGOS PARA EL
TRABAJADOR (13)

El proceso de matanza del ganado en los rastros municipales conlleva a una
serie de riesgos 0 peligros para los matarifes; lo cual es de gran importancia
identificarlos para la elaboracion correcta de un Manual de Seguridad que se
propone para que facilite el trabajo y a la vez reduzca los riesgos que puedan
sufrir los matarifes desde que el ganado llega a los rastros, durante el proceso

de la matanza y finalmente cuando la carne es despachada para su distribucion.

A continuacion se presentan algunos de los posibles riesgos a lo que los

Matarifes estan expuestos en las diferentes areas de los rastros:
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3.3.1 Area de Corrales

Fig. N°1 Area de corrales

Procedimiento:

1. Se seleccionan las reses destinados al sacrificio.
2. Lares se amarra de la cabeza o los cuernos con un lazo y son llevados
hasta la zona de sacrificio, haldndolos de un lazo y se punzonea la parte

trasera o retuerce la cola del animal.
Riesgo:

Los animales al encontrarse nerviosos o violentos pueden provocar golpes,
corneadas, patadas, pizadas, contragolpes con paredes, a otros animales y

hasta a los matarifes.

Existe un alto riesgo de caida por lo resbaloso del suelo mojado, y los
trabajadores entran corriendo al momento de ingresar a los animales al area de
sacrificio. También existe riesgo de sufrir dafio en las manos por el uso de lazo

sin guantes.
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3.3.2 Area de Sacrificio.

Fig. N° 2 Area de sacrificio

Procedimiento:

1. En el area de sacrificio el animal es sujetado manualmente por medio
de lazos.

2. Luego se desensibiliza mediante un cuchillo o punzén que se
introduce bruscamente en la parte posterior de la cabeza a nivel de
medula.

3. El animal cae al suelo y se sujeta por cadenas alrededor de las patas
traseras y se eleva completamente cabeza abajo, la res se desangra
mediante una herida lateral al cuello cortando las venas principales o
bien puede dejarse desangrandose en el piso. (Esta ultima actividad
no debe realizarse asi pero en algunos rastros de nuestro pais lo

hacen asi).
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Riesgos:

A veces se suelta el animal y persigue al matarife por lo que corre el riesgo que
sea corneado. Existe grave riesgo de caida del que se encuentra arriba de la
camara de sacrificio y punzonea al animal asi como del que lo amarra. A veces
la punzada no es bien dada y hay necesidad de dar otra punzada, pero como el
animal cae dentro de la camara, el matarife debe entrar a dar una nueva

punzada existiendo el riesgo de sufrir un golpe del animal.

Al momento que el animal es elevado y desangrado, puede que no haya sido
bien desensibilizado; por lo cual realiza movimientos bruscos que pueden
golpear a los trabajadores, u provocar un dafio en el equipo de elevacion
creando una condicion insegura que aumenta el riesgo de accidentes. Puede
haber caidas de los trabajadores por la gran cantidad de sangre en el piso de la

zona, lo que lo vuelve resbaladizo.

3.3.3 Area de Destace

Fig. N° 3 Area de destace

Procedimiento:

1. Una vez desangrado el animal, el destazador mediante la utilizacion

de un cuchillo procede a cortarle las orejas, la cabeza y la cola.
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2. Seguidamente se hace un corte longitudinal en la parte del vientre del
animal y desde ella se procede a quitarle la piel, si el animal ha sido
elevado procede a ser bajado del elevador para terminar de retirar el
cuero y las patas.

3. Se abre la cavidad toracica por medio de un corte con un cuchillo y se
procede a extraer toda la masa visceral.

4. Comienza a cortarse longitudinalmente de modo que se hacen dos
partes iguales para ello se utiliza un hacha.

5. Las dos partes son llevadas a la zona de destace menudo donde
algunas son seccionadas en piezas mas pequefias que son colgadas

en ganchos y otros son despachados enteros.
Riesgos:

Existe un alto riesgo de heridas en manos, térax y piernas de los trabajadores
los cuales pueden originarse por la falta de equipo apropiado, movimientos
inadecuados, cuchillos sin filos, cuchillos no desinfectados o lavados con agua
contaminada (que no se cambia, ni se desinfecta) donde el trabajador introduce
el cuchillo, ganchos donde se cuelgan las piezas y hachas. Puede haber caidas

por lo liso del suelo debido a la acumulacién de sangre.

Ingresar varios animales a la vez al area de sacrificio y destace es una accion
insegura que crea una condicion de alto riesgo de golpes por las reces a los

trabajadores.

Puede haber golpes al bajar al animal de manera brusca. Puede haber dafios a
los ojos por astillas de huesos que son disparados al golpear con el hacha,
también podria resbalarsele el hacha al destasador porque el mango es de

madera y las manos del trabajador estan llenas de sangre y secreciones.
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El contacto extremo sin proteccion del trabajador con las partes en destace
puede provocar la contaminacion de este con enfermedades que puede tener el

animal.

3.3.4 Area de Lavado de Visceras

Fig. N° 4 Area de lavado de visceras
Procedimiento:

1. Las visceras provenientes del area de destace son llevadas hasta
esta zona.
Los intestinos de separan de los estdbmagos.

3. Los estbmagos son abiertos con cuchillos y lavados con agua en
pilas o barriles.

4. Los intestinos son liberados de todos los materiales que poseen
dentro, para ello los lavadores los deslizan por sus manos sin

guantes, luego son lavados con agua en batrriles.



32

Riesgos:

Existe un alto riesgo de contaminacion de los trabajadores debido al excesivo
contacto con heces y visceras, ya que trabajan sin proteccion como guantes,
gorro, mascatrilla, lentes o delantal, lo que puede conllevar a la adquisicion de

enfermedades para los trabajadores.
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3.4 UBICACION Y EMPLAZAMIENTO DE LOS RASTROS (9)

3.4.1 Criterios de ubicacion

Los dos segmentos de la industria carnica, son, el sacrificio de los animales y la
elaboracion de la carne, ambos plantean diferentes problemas de ubicacion,
resultando dificil una clasificacion exacta. Algunos rastros, particularmente
fabricas de una sola especie, participan igualmente en la elaboracion de la
carne en un alto grado. Las plantas de elaboracion de la carne, propiamente
dichas, se ocupan casi exclusivamente de elaborar las carnes y en escasa

medida de la elaboracién de productos secundarios y de la matanza.

Antes de la aparicion de la refrigeracién era esencial que los rastros estuvieran
en o cerca de las zonas de consumo; y ésta sigue siendo todavia la regla
general para los paises en desarrollo de las zonas tropicales donde la carne se
come en su mayor parte durante las veinticuatro horas siguientes a la matanza
y los productos fabricados en las plantas de elaboracion de carne sélo se

pueden conservar durante un periodo reducido.
3.4.2 Evaluacion del emplazamiento del rastro

En todas las zonas en que se emplazan rastros y plantas de procesamiento de
la carne es preciso prestar sumo cuidado a la evaluacién de la disponibilidad de

servicios sanitarios, las zonas recreativas y la higiene, etc.

Los rastros pueden estar bien disefiados en lo que respecta a su aspecto y
eficiencia; y si se administran de manera adecuada, no tienen por qué causar
ninguna molestia a no ser el ruido que hacen los animales a su llegada o en el
establo. No obstante, cerca de las zonas urbanas, particularmente en los
tropicos, los rastros deben estar ubicados lejos de las zonas residenciales y a

favor del viento, para evitar el polvo, los olores y las moscas; y también para dar
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una proteccién sanitaria al propio rastro. El vallado de todo el emplazamiento
del rastro no procura por si solo la necesaria barrera sanitaria entre el rastro y
los barrios vecinos. Con respecto a los servicios, si bien la produccion de
energia se puede llevar a cabo en el lugar, la disponibilidad de agua en
cantidades suficientes es una consideracion prioritaria, como lo es el traslado

de los desechos tratados a un vertedero adecuado.

En los tropicos, particularmente, los rastros deben estar situados a cierta
distancia de los aeropuertos para que las aves que se alimentan de carrofia no

pongan en peligro a los aviones.

En muchos paises los rastros estan contiguos a los mercados de ganado.
Aunque esta disposicion es conveniente, aumenta los peligros de
contaminacion o de infeccién. Cuando estan contiguos, deben estar rigidamente

separados y se deben prever también corrales para los animales.
3.4.3 Disponibilidad de tierras

Los rastros necesitan mucho espacio. Se requiere un area amplia para los
edificios, futuras ampliaciones y en muchos casos pastizales para mantener a
los animales durante periodos relativamente largos. Siempre que sea posible, el
espacio debe ser suficiente para instalaciones de un nivel o una serie conexa
de niveles, o con un Unico sétano para subproductos o para servicios puesto

gue esas instalaciones son mucho mas baratas que las de varios pisos.

Un factor que determina la superficie total del emplazamiento es el periodo de
tiempo en que es preciso retener a los animales vivos antes del sacrificio. En
paises tecnoldégicamente avanzados en los que se proceden a entregas diarias
de animales vivos y se puede garantizar la refrigeracion de los productos

carnicos, basta un espacio para retener a los animales durante uno o dos dias.



35

3.4.4 Agua

Un rastro y aun mas las instalaciones para subproductos requieren amplias
cantidades de agua potable. En un rastro se necesitan de 1 000 a 1 200 litros
de agua por res procesada y en una instalacion de elaboracién de subproductos
hasta el doble de esta cantidad. Estas cifras serian aun mayores si se
necesitaran unos locales anormalmente grandes para mantener el ganado y
para servicios auxiliares. Muchas autoridades exigen un almacenamiento de

agua “en el lugar” para el consumo normal de un dia.

El piso donde se procede a la matanza representa la mayor proporcién de
recepcion de agua caliente del rastro. Se necesitan grandes cantidades para
lavar las canales. Los calentadores de agua para el suministro de la planta,

pueden estar asimismo emplazados en la sala de calderas.

Se necesitan igualmente vapor o agua caliente para limpiar la instalacion
después de las operaciones, por lo que se deben suministrar a todos los

departamentos.

3.4.5 Eliminacion de desechos

Los residuos sélidos y liquidos son vertidos, casi en la totalidad de los rastros,
en el drenaje o cuerpos de agua. Esta situacion representa, ademas del
evidente dafio ambiental, un gran desperdicio de recursos que pueden ser
empleados en diversas actividades y bien pueden ser considerados como un

subproducto de la matanza.

Siempre que es posible, las aguas residuales deben dirigirse a un sistema de
alcantarillado publico. En los paises en desarrollo, como es el caso de nuestro
pais, apenas se dispone de alcantarillas y las instalaciones de tratamiento no

tienen la capacidad para ocuparse de los desechos comerciales, por lo que las
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aguas residuales se descargan en las aguas de superficie (rios, lagos o
tuberias de desagule en alta mar).

Por lo que en esas situaciones las aguas de desecho y desechos soélidos
deberian de recibir tratamiento adecuado. Los procedimientos de tratamiento
gue se pueden emplear se clasifican en tres categorias distintas, a saber:
primario, que son los tratamientos fisicos y quimicos; secundarios, que son los
tratamientos biolégicos anaerdbicos o aerébicos y, por ultimo, una combinacion

de los dos tratamientos secundarios.

Es conveniente disponer de instalaciones de eliminacion del agua, puesto que
la construccion de plantas de tratamiento de las aguas residuales es costosa y
actualmente suele estar prohibido descargar aguas sucias no tratadas en rios o
lagos. La disposicion de pastizales adecuados para el riego con aguas
residuales tratadas de las instalaciones podria constituir un elemento positivo

en zonas donde se engorda y mantiene al ganado.



3.4.6 Esquema de planta de Sacrificio(s)
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1. Tratamiento de aguas

2. Estercolero

3. Corral

4. Bascula

5. Agua de reserva

6. Manga de conduccion al sacrificio y lavado del animal

7. Oficinas y administracion




8. Vestidores y bafos

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Sangre

Insensibilizacion

Plataforma de trabajo

Deposito para decomisos

Mantenimiento

Cuarteo y entrega para carnes

Visceras rojas

Area de lavado de visceras blancas

Sala de pieles

Sala de cabezas y patas

Percha para inspeccion sanitaria
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3.5 DIAGRAMA DE FLUJO DE ACTIVIDADES (19)

INSPECCION DE ANIMALES

|
RFPOSO

[ BANO (Higiene y Disminucién de estrés)

SANGRIA

SEPARACION DE CABEZA Y PATAS

— ) — J —J G J

SEPARACION DE MANOS

DESUELLO

CORTE DE ESTERNON
LIGAZON

[
EVISCERACION

INSPECCION

|
LAVADO DE CUCHILLOS

Fig. N° 5 Diagrama de flujo

1. Recepcion de animales: Consiste en desplazar el animal a través de los

pasillos y corrales hasta el area de pesaje.



40

2. Inspeccion del animal: Esta es realizada por médico veterinario, que
determina la situacion sanitaria a cada animal, impidiendo asi que en caso
de que hayan enfermos no contaminen a los sanos, garantizando de esta

forma carne higiénica y de buena calidad.

3. Reposo: En esta fase el animal permanece en los corrales con el fin de darle
un descanso digestivo y corporal. Este reposo puede durar de 10 a 12 horas.
Esto también permite reducir el riesgo de contaminacion de la canal con el
contenido ruminal y heces fecales, asegurando carnes de Optima calidad

nutricional y organoléptica.

4. Bafio externo: Antes del sacrificio, el animal debe ser duchado mediante
chorros de agua fria a presion; esta practica permite limpiar las suciedades
de la piel, retirar algunos parasitos externos y posibilitar la concentracién de
sangre en los grandes vasos sanguineos, la cual favorece una sangria

adecuada, un color atractivo de la carne y mayor posibilidad de conservacion.

5. Denervaciéon: Los animales pasan a la seccion de insensibilizacion, en el
momento previo al sacrificio se bafiaron con agua fria, se les realiza una
incisibn con un cuchillo al nivel de la articulacién Atlanto-occipital para

seccionar el bulbo raquideo blogueando el mecanismo sensitivo.

6. Izado: Se coloca un grillete en el miembro posterior izquierdo elevandolo
mediante un diferencial para facilitar la labor del operario ademas de

aprovechar la fuerza de la gravedad para la sangria.

7. Sangria: Se realiza un corte por detras de la mandibula, y se espera que
salga la sangre completamente; una vez realizada la sangria, se bafa

nuevamente el animal
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8. Separacién de cabezas y patas: Aqui se practica una incision a lo largo de la

pierna izquierda dejando la pata derecha libre, y se corta con un cuchillo la

pata derecha, haciendo el mismo proceso con la pata izquierda.

9. Separacion de patas delanteras: Este procedimiento se realiza con un

10.

11.

12.

13.

cuchillo al nivel de las articulaciones carpianas, en esta fase se inicia el

desuello o separacion de la piel a partir de la regidn anterior.

Desuello: Se realiza con un cuchillo, para retirar totalmente la piel de las
piernas, muslos, ancas y parte alta de los flancos; al finalizar estas
operaciones la piel se encuentra adherida a lo largo de la regién dorsal, se
sujetan las partes libres de esta a una cadena accionandose un diferencial

el cual hace el desprendimiento de la piel.

Corte del esternén: Se realiza mediante una incision en la linea blanda del

pecho introduciendo una sierra eléctrica que rompe el esternén.

Ligazén: Consiste en ligar el recto con una banda elastica para evitar la
contaminacion de la canal con la materia organica a retirar; para proseguir

con la evisceracion.

Evisceracion: Al animal se le separan los 6rganos genitales, visceras
blancas y rojas; la canal se somete a lavado con agua y se inspecciona
sanitariamente. Se observa que las visceras estén en buen estado y la
canal higiénica, una vez es aprobada ésta, se pasa a la zona de pesaje,
donde se determina el peso final. Luego, la canal e movilizada al cuarto de

oreo durante 6 horas para posteriormente refrigerarse.
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3.6 PROCESO DE FAENADO q9)

3.6.1 RECEPCION DE ANIMALES

Pesar y registrar alos animales

Es importante que los animales transportados hacia los centros de faeno
cuenten con documentos de identificacion, certificados de vacunacion y los
documentos de sanidad correspondientes. Ademas, es muy importante que los
animales sean pesados a su ingreso al rastro para evaluar los cambios

experimentados durante el viaje, generalmente pérdida de peso.

Fig. N° 6 Animales en corrales

3.6.2 INSPECCION ANTE-MORTEM

Inspeccién Ante-Mortem

Para efectuar la inspeccion ante-mortem es necesario que el rastro disponga de
instalaciones adecuadas en los corrales, caso contrario esta tarea se dificulta.
Cuando se sospecha que algun animal esta enfermo, éste debe ser recluido en

un corral aislado separado del resto.
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Fig. N° 7 Inspeccion Ante-mortem
Lavado de animales antes de ingresar al proceso de faenado

Durante el recorrido desde los corrales hacia el area de faeno los animales
deben ser bafiados con agua fria con la finalidad de disminuir el riesgo de
contaminacion de la carne. Los bafios de agua fria permiten, ademas, mejorar
la sangria porque permite que la sangre se concentre en los grandes vasos

sanguineos.

Fig. N°8 Lavado de animales antes de ingresar al proceso de faenado
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3.6.3 DEGUELLO Y DESANGRADO
Condiciones, simplicidad y seguridad de las operaciones

Las condiciones esenciales y universalmente acordadas para matar animales

cuya carne esta destinada al consumo humano son:

- Simplicidad,

- Seguridad del personal,

- Consideraciones humanas evitandose todo sufrimiento innecesario,
- Conseguir un grado elevado de sangramiento

- Condiciones higiénicas en las operaciones de preparacion de la carne

Las dos ultimas condiciones son sumamente importantes para mantener la
calidad de las canales. Las consideraciones humanas guardan relacion con la
manera en que los animales se trasladan al lugar de la matanza; se debe evitar
visiones, olores y ruidos que puedan aterrar al animal que esta esperando, y la
utilizacidon de métodos de contencidon y matanza que causen el menor dolor
posible. Primeramente se ha de pensar en los animales y, en segundo lugar, en
los sentimientos, que pueden incluso estar descarriados, de los matarifes y del
publico. En la mayoria de los paises desarrollados y muchos de los paises en
vias de desarrollo requieren por ley que el animal esté inconsciente antes del
sacrificio. Asi se asegura que el animal no sienta dolor durante el sacrificio. No
obstante, se hacen algunas excepciones para el sacrificio de animales por el

rito Kosher (judio) y Halal (musulman).
Rito Kosher (Judio)

Kosher es una palabra que significa “Autorizado”. Kosher es la comida religiosa

gue todos los judios deben de comer de acuerdo a sus rigidas normas rituales.
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Segun este método se busca que el animal muera por desangramiento tratando
que con esta forma de perecer se entregue un sacrificio a Jehova. La muerte
por desangramiento del animal llega a durar 13 horrendos minutos o0 mas de
sufrimiento. Y de hecho, en muchos casos la muerte no viene por la pérdida de
sangre, sino por la sofocacion del animal ante los mismos fluidos de su
hemorragia una vez que el cuello le es cortado ritualmente. El sacrificio
pretende ofrecer la sangre y el alma del animal al Dios judio, mientras ellos se
guedan con la carne, para lo cual consideran imprescindible que la muerte deba

ser dolorosa y ritualistica.

Fig. N° 9 Sacrificio Kosher
Rito Halal (Musulman)

El sacrificio en la Ley Islamica consiste en desangrar al animal, haciendo que
fluya la sangre por el corte de las dos yugulares y los conductos que van por la
garganta. La intencion es obligatoria y una condicién indispensable para que el
sacrificio sea correcto, ya que es la caracteristica que distingue al sacrificador,
por su deseo de hacer permisible (halal) la carne del animal sacrificado, en

lugar del deseo de aniquilar al animal. Se recomienda que el sacrificador goce
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de buen estado de salud preferiblemente musulman, y que sea consciente (no
este borracho ni sea un perturbado mental). Esta permitido para el sacrificio
cualquier utensilio que haga derramar sangre por el corte de las yugulares y de
los conductos de la garganta. Al momento del sacrificio el animal debe
colocarse en direccion a la Mekka, asi como colocarlo sobre su costado

izquierdo.

Fig. N° 10 Sacrificio Halal

Generalmente no es permitido el aturdimiento y el animal es desangrado
directamente con un con un cuchillo afilado, usado para cortar la garganta y los
principales vasos. Se produce una hemorragia masiva, con pérdida de

conocimiento y por ultimo la muerte.

Sin embargo, muchas autoridades consideran que el sacrificio religioso no es
satisfactorio, ya que el animal posiblemente no quede inconsciente y sufra
mucho dolor. Para realizar un sacrificio religioso satisfactorio, es de gran
importancia la habilidad del operario. Todo el personal de sacrificio debe de

estar debidamente autorizado por las autoridades competentes ya que las

malas técnicas pueden poner en peligro la seguridad del matarife, asi como

causar mucho sufrimiento al animal.
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El sacrificio religioso se debe realizar con especial atencion a los detalles y
asegurando que el método, los equipos y los operarios sean los indicados.

Métodos no Rituales (19)

Los métodos no rituales de matanza consisten en cortar la garganta y degollar
al animal desangrandolo hasta que muera; sin embargo, cada vez se exige mas
un acto preliminar que consiste en inmovilizar y aturdir o atronar al animal para
gue quede inconsciente antes de colgarlo de un carril de desangrar. En la
mayor parte de los paises, con excepcion de la matanza ritual, esto constituye
ahora un requisito legal. Teniendo en cuenta estas consideraciones de
humanidad, higiene y eficiencia, es l6gico que se proceda a la separacion fisica
del atronamiento, el desangrado y la carnizacién. Esto se aplica incluso en el
sistema de las casillas; y naturalmente en el sistema lineal, cuyo elemento

esencial es la division industrial de todas las partes del proceso de la matanza.

Para la matanza normal no ritual, es decir, el aturdimiento por percusion,
eléctrico o gas CO2, los animales se deben inmovilizar y no han de ver reses

muertas o sangre, y los matarifes deben estar protegidos.
Métodos de Inmovilizacién y Aturdimiento

Es muy importante que los animales destinados al sacrificio sean inmovilizados
apropiadamente antes del aturdimiento o el desangrado. Esto tiene como
objetivo asegurar la estabilidad del animal para que el aturdimiento se realice

correctamente.



Segun la especie hay diferentes tipos de inmovilizacion:

a) Cajon de aturdimiento de bovinos

4) Puerta de
qguillotina
para permitir
la entrada
del animal

1) Puerta basculante
| 4+ abierta para
| expulsar al animal
w inconsciente
3) Plataforma |
del operario |

2) Piso en posicion inclinada para
agilizar la expulsion del animal

aturdido

b) Cajon de aturdimiento para ovinos/caprinos
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c¢) Cajon de aturdimiento de cerdos

=

Se recomienda dejar inconsciente al animal antes de su sacrificio, con el fin de
evitar el dolor, el estrés y la incomodidad del procedimiento. El animal debe
estar insensible por un tiempo suficiente y asi que el desangrado ocasione una
muerte rapida por pérdida de oxigeno al cerebro. En otras palabras, la muerte

debe presentarse antes de que el animal recobre el conocimiento.

Existen tres tecnologias basicas para lograr el aturdimiento:

a) ATURDIMIENTO POR PERCUSION: Este método produce un shock en el

cerebro.

Perno cautivo: consiste en una pistola que dispara un cartucho de fogueo,
empujando un pequefio perno metalico por el cafidn. El perno penetra en el
craneo, produciendo una conmocién, al lesionar el cerebro o incrementar la
presién intracraneal, al causar un hematoma. La pistola de perno cautivo es
probablemente el instrumento de aturdimiento mas versatil, ya que es apropiado
para el ganado vacuno, porcino, ovino y caprino, como también para caballos y

camellos.
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Fig. N°11 Aturdimiento por percusion

Disparo con arma de fuego: Cuando los animales son demasiado dificiles de
manejar en la forma usual, como en los casos donde no se dejan subir al
camion, ni transportar al lugar de aturdimiento, es efectivo un disparo de una

bala libre de punta blanda.

El calibre 22 es adecuado para la mayoria de los animales. No obstante, tal
disparo puede ser peligroso para los operarios. Se va a sacrificar al animal en
una finca, se debe hacer el disparo estando el animal de pie o acostado en un

piso blando para evitar que la bala rebote.

b) ATURDIMIENTO ELECTRICO: Este método es muy apropiado para cerdos,
ovinos o caprinos y aves de corral, incluidas los avestruces (su uso en ganado
vacuno y otras especies grandes esta en fase de desarrollo, pero si no se aplica
apropiadamente puede resultar una hemorragia excesiva de los musculos o de

fracturas de la espina dorsal).

El aturdimiento eléctrico induce un estado epiléptico en el cerebro. Este estado
debe durar lo suficiente para realizar el desangrado, ocasionando la muerte por
anoxia cerebral. Se aplica una corriente alterna de bajo voltaje a través de dos

electrodos colocados de lado a lado del cerebro, por medio de unas tenazas.
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Fig. N°12 Tenazas para el aturdimiento de ovinos y caprinos

Fig. N°13 Tenazas para el aturdimiento de cerdo

Fig. N°14 Aturdimiento de ganado vacuno
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c) ATURDIMIENTO CON COg2: El uso del gas diéxido de carbono (COz2) es un
método relativamente nuevo para aturdir, apropiado en cerdos y aves. Sin
embargo, es aplicable Unicamente en mataderos industriales grandes, ya que

este sofisticado equipo es relativamente costoso.

Basicamente se aturden los animales por medio de diversas concentraciones
de CO:2 en el aire. Las concentraciones de CO2 para el aturdimiento de cerdos
son de por lo menos 80% en aire durante 45 segundos, mientras que de aves
es de un 65% durante 15 minutos. Actualmente el gas Argdn esta siendo
evaluado con propoésitos de aturdimiento. Se supone que el Argon tiene algunas

ventajas sobre el COz2, pero los costos pueden ser mas altos.

Fig. N° 15 Corredor y entrada a un tunel de CO2

Deguello (19

El deglello consta en cortar la garganta o el cuello del animal. El degollado se
debe realizar inmediatamente después del aturdimiento, introduciendo un
punzon o cuchillo en las arterias mayores del cuello. Se debe tener la
precaucion de no punzar la cavidad tordcica porgque ésta se llenaria con

sangre.
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Para el degollado es imprescindible utilizar un cuchillo bien afilado, pues un
cuchillo que no esté afilado agranda la incision y los extremos cortados de los
vasos sanguineos quedan lesionados, ocasionando la coagulacién prematura y

el blogueo de los vasos sanguineos.

a) Deguello de una res b) Degtello de un cerdo
Fig. N° 16 Deguello de animales

Después de la incision para el desangrado, no se debe efectuar ninguna
operacion (corte de patas u otras) o aplicar algun tipo de estimulacion para

acelerar el desangrado (estimulacién eléctrica) hasta que este haya finalizado.
Desangrado (19)

El sangrado es pérdida de sangre, la cual se puede dar por un orificio natural
del cuerpo, o a través de una ruptura de la piel. Es importante que el
desangrado comience lo mas pronto posible luego del aturdimiento y debe ser
efectuado de tal manera que sea rapido, profuso y completo. En cualquier
caso, el desangrado debe efectuarse mientras el animal esté totalmente

inconsciente para reducir su sufrimiento.
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El desangrado de bovinos debe empezarse al menos 30 segundos después de
que el animal fue aturdido. No se puede evaluar la insensibilizacién del animal
sin haber pasado por lo menos 30 segundos de su aturdimiento. En ningun
momento el animal debe emitir sonidos (chillidos, mugidos o rugidos) luego del
aturdimiento. La vocalizacion es un signo de que el animal todavia puede sentir
dolor. No obstante, es normal tener reflejos de patadas en un animal bien
aturdido, por ello, la persona encargada de evaluar la insensibilidad del animal
debe concentrarse en la cabeza, e ignorar el movimiento de las extremidades.

El jadeo es permisible ya que es signo de un cerebro moribundo.

Es importante remover la mayor cantidad posible de sangre para maximizar la
calidad de la sangre, a esto ayuda la posicion vertical. Al disminuir la sangre del
animal, disminuye también la probabilidad de que proliferen organismos
patbgenos y se preserve la carne. El desangrado de bovinos en posicién
horizontal no es una préactica recomendable porque dificulta la recuperacion de

la sangre y aumenta la probabilidad de que se ensucie la piel.

Acabado de granito

Fig. N° 17 Seccidn transversal del pilén para sangre
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Depdsito para
la sangre
| |

Descarga
a la cisterna

Bomba de vaclo Pilones para la sangre

Fig. N° 18 Sistemas de recogida de la sangre al vacio
3.6.4 CORTE DE CABEZA Y PATAS

La operacion del corte de la cabeza debe realizarse mientras el animal esté
suspendido del riel luego de concluido el desangrado y antes de quitarle la piel
para no ensuciarla con sangre. Las cabezas se desprenden del cuerpo cortando
los masculos del cuello y la unién occipital. La operacion del corte de las patas
debe realizarse mientras el animal esta suspendido del riel luego de concluido
el desangrado. Las patas delanteras deben ser cortadas de las uniones

carpales y las patas traseras de las uniones tarsales.
3.6.5 DESOLLADO

El desuello se entiende por el proceso de quitar la piel del cuerpo del animal. Se
realiza cuando el animal estad suspendido del riel después de que se le han
sacado la cabeza y las patas. Existen dos métodos para realizar el desollado,

los cuales son:
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a) Métodos Manuales: se emplean cuchillos con punta redonda, llamado

cuchillo rondo, que tiene por objeto evitar cortes en las pieles.

Existen también cuchillos neuméticos en forma de discos giratorios que

permiten el desollado sin causar destrozos en la piel.

b) Métodos Semiautomaticos: se dispone de mesas desolladoras, para el
desollado rapido y completo. El extremo de la piel desprendida de las patas
traseras del animal es fijado a una cadena que es jalada para que pase por las
barras de la mesa desolladora, arrastrando consigo la piel sin causarle
destrozos. Se dispone también de desolladores equipados con un dispositivo en
el que se engancha a la piel de las patas delanteras o traseras. Se jala piel
verticalmente hacia arriba o hacia abajo para separarla de la carcasa. Se tiene
también sistema de desollado basados en el jalado de la piel con cadena, en el

que el sistema es operado por un disco giratorio.

Fig. N° 19 Desollador mecanico
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3.6.6 EVISCERACION

Una vez que los animales han sido desollados se procede a su evisceracion. La
evisceracion consiste en abrir la cavidad toracica, por el esternén, mediante el
uso de cuchillos o sierras para extraer el estomago, los intestinos y érganos,

esta operacion es necesaria para evitar la contaminacion de la carcasa.

Para no contaminar el canal (después de remover la piel), se aconseja remover
o sellar la parte final del intestino (ano) tan pronto como se pueda en el
eviscerado. Luego se separa el estomago y los intestinos, colocandolos sobre
la mesa o carril de inspeccion. Los 6rganos como el higado, bazo, corazon,
pulmones, traquea, eséfago y parte grueso del diafragma se separan en otra
mesa. La evisceracion es mas eficiente cuando se restringe la alimentacion de
los animales 24 horas antes de su faeno. Esto se debe a que la cantidad de

contenido ruminal y estiércol es menor, lo que facilita la limpieza de visceras.

Fig. N° 20 Evisceracion con animal colgado

El nimero aproximado de trabajadores por rastro es de 10 personas, estas
incluye, personal administrativo. Los matarifes no son contratados por la

alcaldia, estos son contratados por los ganaderos dueiios de las reses.
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3.7 PRINCIPIOS BASICOS DE MANEJO DE SALUD Y SEGURIDAD
OCUPACIONAL (18

Los principios basicos sobre salud y seguridad ocupacional de los trabajadores
estdn basados en las convenciones internacionales establecidas por la
Organizacion Internacional de Trabajo, OIT; y suscritas por todos los paises de
Centroamérica. La convencién internacional sobre Ambientes de Trabajo y su
recomendacion, 1977, No 156, la Convencion Internacional sobre Salud y
Seguridad Ocupacional y su Recomendacion, Los paises suscriptores y las
empresas estan obligados a normar y cumplir con lo establecido en dichos
acuerdos, por lo tanto la gerencia del matadero y/o rastro debe garantizar una
serie de medidas que reduzcan los riesgos a que se someten los operarios 0

matarifes en el proceso productivo.

Por otra parte, los aspectos relacionados con la salud de los consumidores
(revision de la calidad del producto y manejo higiénico del mismo) son
considerados en las normas sanitarias para establecimientos autorizados.

Una situacion particular que se presenta en los rastros municipales es que el
personal es contratado por el duefio del animal, en muchos casos existe una
alta rotacion del personal, esto provoca retraso constante en las actividades de
matanza y elaboracion de la carne ya que el personal debe ser entrenado
permanentemente.

Una desventaja de esto es la inconveniencia que representa el proceso de
capacitacion del personal en los temas relacionados con la matanza. Por lo que
es necesario iniciar una campafia de sensibilizacion de los matarifes en cuanto
a las normas que deben de cumplirse antes, durante y después de faenamiento

en el rastro.



CAPITULO IV
DISENO METODOLOGICO
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4.0 DISENO METODOLOGICO

4.1 TIPO DE ESTUDIO

Es descriptivo porque con la informacion que se recolecto se identificaron los
riesgos a los que estan expuestos los trabajadores a lo largo de todo el
proceso que se lleva a cabo en los rastros con lo que planteamos la propuesta
de un manual de Seguridad que abarca todos los riesgos a los que estan
expuestos los trabajadores ayudando asi a crear un ambiente de trabajo mas
seguro para ellos.

Es de campo ya que se observo la problemética directamente en los centros
de trabajo en estudio. La investigacion se realizé con una inspeccion, utilizando
check list, ademas de que se hizo entrevistas tanto a trabajadores como a

personas expertas en el tema.

4.2 INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA
Se realizaron visitas a:
- Biblioteca de la Facultad de Ciencias Agronomicas de la
Universidad de El Salvador
- Biblioteca Dr. Benjamin Orozco de la Facultad de Quimica y
Farmacia de la Universidad de El Salvador.
- Biblioteca Central de la Universidad de El Salvador.

- Informacion presente en Internet

4.3 INVESTIGACION DE CAMPO

4.3.1 Universo y Muestra
Se encuest6 a varios trabajadores de los rastros seleccionados con el
fin de conocer como realizan el proceso de faenado y las experiencias

gue ellos han tenido en materia de seguridad ocupacional.
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Universo: Los rastros de El Salvador
Muestra: Elrastro El jobo y el de la Escuela Nacional de Agronomia
Roberto Quifionez (ENA)

4.3.2 Instrumentos de Recoleccion de Datos
Se presenta el formato de la Check List y las encuestas realizadas en el
rastro privado El Jobo y el de la Escuela Nacional de Agronomia
Roberto Quifionez (ENA), asi como los registros obtenidos. (ver anexo
N° 2y N°3)

4.4 METODO DE MUESTREO
Muestreo puntual y dirigido.
Es puntual porque se toma en un lugar y momento preciso y que se
considera representativa y es dirigido porque es un método practico que

permite disponer rdpidamente la evaluacion de los problemas en los rastros.
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FORMATO DE LISTA DE CHEQUEO PARA VISITA A RASTROS

1. Informacidn sobre la evaluacion:

Personas encargadas de realizar la check list:

NOMBRES:

Entrevistados en el rastro:

NOMBRE CARGO

ANOS DE LABORAR EN
RASTRO

2. Informacion general:

Publico |:| Privado |:|

Nombre del Rastro:

Encargado del Rastro:

Numero de turnos:

Numero de empleados:

Dias laborados al mes:




. Ubicacidn del rastro:
Urbano [ ] Suburbano [ ] Rural [ ]
. ¢Las instalaciones del rastro estan cercadas en la periferia?
Si |:| No |:|
. Tipo de acceso al rastro
Camino pavimentado D Camino de terraceria D Otros D
. ¢Cuenta con corral de desembarque?
Si D No D
. ¢Cuenta con corral de descanso?
Si |:| No |:|
. ¢Cuenta con corrales para animales en observacion?
Si D No |:|
. ¢Se realiza inspeccion ante-mortem?
Si |:| No |:|
. ¢Quién realiza la inspeccion sanitaria?
Médico veterinarioD Inspector sanitario |:|
Médico veterinario e inspector sanitaD No existe inspeccién sanitar|:|

. ¢Se bafian a los animales antes de ingresar a la sala de matanza?

Si|:| NOD
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10. Método de aturdimiento e insensibilizacion:

a) Bovinos: Pistola de percusién D Deglello D Otros D
b) Porcinos: Insensibilizador eléctrico |:| Golpe traumatico |:|
Degiiello |:|

11. éSe cuenta con rieles para el manejo de las canales?
Si D No D
12. ¢Se realiza el faenado aéreo?
si [] No [ ]
13. ¢Como se separa la piel?
Mecanicamente |:| Manualmente |:|
14. iExisten esterilizadores de cuchillos y sierras?
Si |:| No |:|
15. éEn que se depositan las visceras?
Carretillas |:| Botes o cajas plasticas |:| Piso |:|
Lavaderos |:| Mesas |:| Ganchos |:|
16. éExisten salas separadas para el manejo de visceras verdes y rojas?
Si D No D

17. éSe identifican las visceras de cada canal?

Si [] No [ ]



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

¢Existe sierra eléctrica para partir canales?

si [] No [ ]

¢Se cuenta con caldera?

Si [] No [ ]

¢Se cuenta con incineradores?

si [] No [ ]

éCuentan con planta de rendimiento?

Si [] No [ ]

éExiste fosa de sedimentacion?

si [] No [ ]

¢Cual es el destino de las visceras y canales decomisadas?

Se incineran |:|

¢éSe lavan las canales después de remover la piel?

si [] No [ ]

¢El agua que se utiliza es potable?

si [ ] No [ ]

El agua utilizada precede de:

Red publica |:| Pozo |:|

Se depositan en basurero |:|
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27.

28.

29.

30.

31.
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¢Las aguas residuales se vierten en?

Drenaje publico [ ] Tanque de tratamiento de aguas [ |
Canales o arroyos D Otros D

éExiste cdmara de refrigeracion de canales?

Si D No D

¢Existe camara de refrigeracion de visceras?

Si [] No [ ]

¢éSe capacita al personal para realizar su trabajo?

si [] No [ ]

¢El personal cuenta con vestimenta de trabajo?

Si [ ] No [ ]



FORMATO DE ENCUESTA PARA LOS TRABAJADORES DE LOS
RASTROS EN EL SALVADOR

OPCIONES ITEMS
SI NO N/C
1- ¢ Existe por parte del patrono, interés por D D D

mantener los niveles de iluminacion?
2- ¢ Existe por parte del patrono, interés por D D D
disminuir el nivel del ruido?
3- ¢ El patrono mantiene las areas libres de D D D
contaminacion por agentes bioldgicos, tales como;
virales, bacterianos, micéticos, parasitarios?
4- ¢El desconocimiento de normas de prevenciones [ ] [] []
de accidentes han sido causas de accidentes ?
5- ¢ Realizar trabajos para los que no se esta debidamenteD D D
autorizado ha producido accidentes?
6- ¢, El estados de los implementos personales de [] [] []
seguridad ha generado accidentes?
7- ¢ El estado de las maquinas ha producido D D D

accidentes?
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8-¢, El patrono dota a su personal herramientas en D
buen estado?

9- ¢ El estado de las herramientas ha sido causa de []

accidentes?

10-¢ La carencia de los avisos o sefiales de seguridad D
e higiene en las areas son causas de accidentes?

11- ¢ A los nuevos ingresos de la empresa se les D
suministra la induccion de higiene y seguridad ocupacional?

12- ¢ El patrono dicta cursos relacionados D
con la higiene y seguridad ocupacional?

13- ¢ El patrono adopta medidas de higiene y seguridad D
ocupacional?

14- ¢ Existe un manual de normas y procedimientos de D
seguridad e higiene?

15- ¢ Se aplica el manual de normas y procedimientos D
de seguridad e higiene?

16- ¢ El personal conoce el manual de normas y D
procedimientos de seguridad e higiene?

N/C: No contesto

NO N/IC

O

1O

O

HENE

O

1 O

N

1O

O
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CAPITULO V
RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS
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5.0 RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

5.1 De las normativas internacionales investigadas el Codigo de Practicas de
Higiene para la Carne es una de las normas que pueden ser aplicadas para
nuestra investigacion (ver Manual de Seguridad Ocupacional para los Rastros
de EI Salvador); ademas de Normativas Sanitarias y Ambientales

Centroamericanas.

NORMATIVAS SANITARIAS Y AMBIENTALES (1s)
Centroamérica cuenta con la suficiente reglamentacion para el manejo sanitario
de productos carnicos. Los documentos estan organizados en diferentes formas
y ordenes de contenido, pero en general estdn basados en las normas
internacionales propuestas por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion, FAO. Las normas de inspeccién de productos
carnicos han sido adaptadas a las realidades nacionales y son de estricto
cumplimiento en los establecimientos autorizados, Rastros Municipales o
Mataderos, por los ministerios de Agricultura correspondientes. Por otro lado,
en los Ultimos afios, la legislacion sobre vertido de aguas residuales ha
provocado que empresas de diferentes sectores y tamafios realicen grandes
inversiones para cumplir con las normas técnicas establecidas en Nicaragua, El
Salvador y Costa Rica. Guatemala y Honduras aun no tienen aprobadas sus
leyes y decretos pero ya cuentan con propuestas que son tomadas como
referencia en tanto no sean aprobadas en los congresos respectivos.
Los aspectos sanitarios importantes en Centroamérica que se relacionan
directamente con la actividad de destace de reses y cerdos y que se deben
tener en cuenta son los siguientes:

- La identificacion temprana de una diversidad de enfermedades que

puede padecer el ganado y que puede originar un problema de salud

publica.
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- Destace aéreo para evitar la contaminacion de la carne.
- Sistema apropiado de manejo de residuos sélidos y liquidos.
- Evitar que las instalaciones de los rastros y mataderos sean expuestas a

vectores (ratas, cucarachas moscas, etc.)

NORMATIVAS SANITARIAS @s)

Las normativas sanitarias para rastros y mataderos deben estar reglamentadas
por el ministerio correspondiente en cada pais. Este reglamento establece todas
las disposiciones relativas a las caracteristicas que deben cumplir las
instalaciones, los cuidados que se debe tener en el manejo del producto, las
herramientas adecuadas para el faenamiento, los criterios para realizar las
inspecciones ante mortem y post mortem necesarios para garantizar la
inocuidad del producto con el fin de evitar problemas de salud publica por el
consumo de carne no apta para el consumo humano.

La reglamentacion toma en cuenta, entre otros, los siguientes aspectos

sanitarios:

CUADRO N° 1 Aspectos que se consideran en la legislacion

sanitaria para inspeccion (is)

CAPITULOS ASPECTOS CONSIDERADOS

- Requisitos para los establecimientos

- Equipos y utensilios, condiciones sanitarias

Establecimientos: condiciones o i o
o o - Cuartos, compartimientos y demas, condiciones
sanitarias, requisitos generales. o
sanitarias.

- Operaciones y procedimientos sanitarios.

- Cumplimientos de reglamentos.
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Inspeccion Ante-mortem y Post-

mortem

Animales Sospechosos

Ganado muerto, moribundo, lisiado, enfermo o

afectado

Ganado con trastornos téxicos- infecciosos,

parasitarios.
Sacrificio de emergencia.

Destino del ganado condenado, rechazado vy

sospechoso.

Ganado con residuos biolégicos y ganado usado

para la investigacion.
Marcas oficiales.

Identificaciébn de la canal y partes separadas de la

misma.

Retencion, rotulacién e identificacion de canales y

piezas.

Marcaje de las canales y piezas condensadas, su
depésito en tanques, separacion y remocién de

partes.
Aprobacién y marcaje de canales y piezas.
Antrax.

Procedimientos de limpieza de canales y partes de

ganado porcino.

Equipos y utensilios, condiciones sanitarias
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Cuartos, compartimientos y demds, condiciones

sanitarias.

Operaciones y procedimientos sanitarios.

Post-Mortem

Inspeccién de piel, sangre, extremidades, cabeza,

visceras rojas, visceras blancas y canal.

Inspeccion Final

Adherencia peritoneales o pleurales.
Hematomas y traumatosis.
Fracturas.

Inflamaciones, abscesos y tumores,
Residuos fecales, piel o pelos.
Malos olores.

Ganglio prefemoral.

Inguinal superficial.

Preescapular.

Popliteo.

Axilar.

Supraextremales.

Sacros.
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Cadena lumbar.

Supra mamarios.

Decomisos

Animales con enfermedades zoonbticas.

Carnes parasitadas y con olores y colores

anormales.

Carnes de animales demasiados flacos y carnes

fetales.

Carne putrefacta, febriles, fatigadas y con

alteraciones diversas como abscesos y tumores.

Disposicion de canales

enfermas o adulteradas.

Inflamaciéon aguda de los pulmones, la pleura, el

pericardio, el peritoneo a las meninges.

Septicemia o piemia, ya sea puerperal, traumatica o

sin causa evidente.

Enteritis o gastritis hemorragica, gangrenosa o de

caracter severo.

Metritis difusa o grave o mamitis aguda.
Flebitis de las venas umbilicales.
Pericarditis traumatica, séptica o purulenta.
Salmonelosis.

Cualquier inflamacién aguda.
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NORMATIVAS AMBIENTALES (1s)

Dadas las caracteristicas de las actividades de los mataderos, en referencia a la

generacion de desechos, especialmente dos elementos que se derivan de la

actividad de destace: La generacion de desechos solidos que se pueden

considerar de tipo especial, y la generacion de residuos liquidos; la

administracion de cada rastro debe de considerar la proteccion del medio

ambiente.

Para ello existe en la region centroamericana todo un marco legal que establece

las normas y reglamentos de cumplimiento necesarios para la proteccion de los

recursos naturales.

Este marco legal lo integran en general:

- Planes y estrategias de proteccién ambiental.

- Ley general del medioambiente y su reglamento

- Reglamentos de descarga de las aguas residuales ya sea en sistemas de
tratamiento o cuerpos receptores.

- Convenios y acuerdos ambientales interinstitucionales

- Ley de municipios.

- Leyes y decretos organicos creadores de instituciones relacionadas con el
sector

- Disposiciones para el control de la contaminacion proveniente de aguas
residuales, domésticas, industriales y agropecuarias.

- Reglamento de permiso y Evaluacion de Impacto Ambiental.

- Normas Técnicas nacionales relativas al manejo ambiental de mataderos,

manejo de desechos sélidos no peligrosos, entre otros.
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LEGISLACION Y BASES JURIDICAS PARA EL SERVICIO PUBLICO DE
RASTROS (1)

En este apartado se pretende caracterizar de forma general algunas
disposiciones juridicas y normativas que suelen regular el servicio de Rastro
Municipal, y no analizar de forma exhaustiva la legislacion centroamericana
vigente en cada pais.

La operacion y funcionamiento del servicio publico del rastro esta respaldado
juridicamente por algunas disposiciones legales que tienen vigencia en el nivel
central y local. Por otra parte, la actividad ganadera normalmente esta regulada
por el Estado a través del Ministerio de Agricultura y Ganaderia que establece
las normas para acreditar la propiedad del ganado que se va a sacrificar.
Respecto al sacrificio del ganado, la Ley suele determinar que solamente
debera realizarse en los lugares destinados por las autoridades municipales
para tal fin o en las instalaciones privadas que hayan cumplido con todos los
requisitos que marque la ley. Asimismo, sefiala algunas bases que deberan
observarse para la operacion de los rastros municipales.

El Cddigo de Salud del Estado también suele contener algunas disposiciones
en esta materia, como por ejemplo: Se establece que el control de los rastros a
nivel local esta a cargo de la Municipalidad, facultdndola para revisar los
animales en pie y en canal, y sefialando la carne que puede ser destinada a la
venta publica. Esta Ley suele prohibir la matanza de animales en casas o
domicilios particulares cuando las carnes sean destinadas al consumo publico.
Por esta razon, es recomendable que las autoridades locales y centrales hagan
suya esta disposicion y obliguen a los particulares a realizar la matanza en el
rastro municipal.

Los instrumentos juridicos que regulan el funcionamiento y operacion de rastros
a nivel municipal son la Ley de Municipalidades, Ley de Policia, Plan de
Arbitrios Municipal y las Ordenanzas que emita la Corporacion o Consejo

Municipal.
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Todas las legislaciones centroamericanas, con diferentes matices, permiten
prestar servicios de forma asociada 0 mancomunada.

La Ley de Municipalidades y las Ordenanzas Municipales contienen un conjunto
de normas administrativas que regulan el funcionamiento de la administracion
publica municipal y el de la vida comunitaria. En este ordenamiento se enuncian
los servicios publicos a cargo de la Municipalidad entre ellos el de rastros,
reglamentando su organizacion, funcionamiento, administracién, conservacion y
explotacion de los mismos, con el fin de asegurar que su prestacion se realice
de manera continua, equitativa y general para toda la poblacion del municipio.
La Ley de Municipalidades, también puede regular aspectos en torno al lugar
apropiado y autorizado (rastro) donde se puede destazar; al impuesto pecuario
a cobrar por animal sacrificado; sanciones para los rastros clandestinos;
controles de calidad sobre carnes provenientes de otro municipio; convenios de
gestidn y colaboracion con otras entidades, entre otros aspectos.

Finalmente, es recomendable aprobar y establecer un Reglamento de Rastro
Municipal para regular todo lo relacionado con la operacién de este servicio
publico; normar lo referente a los procedimientos para el sacrificio de ganado;
establecer los requisitos que deberan cumplir los usuarios del rastro, asi como
los servicios que se prestan al interior del mismo; determinar las sanciones a
gue seran objeto las personas gue infrinjan el reglamento, entre otros aspectos

fundamentales.
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CUADRO N°2  Roles de la municipalidad en el manejo del

servicio publico de rastro (1s)

FUNCION

RESPONSABILIDADES

Establecer Politicas

Aprobar las directrices mas adecuadas para cada materia.

Regular y Normar

Establecer regulacién local, complementaria a la nacional,
en aspectos de controles de salud, venta y transporte de
ganado, control y operacién de negocios de carniceria,
reglamento de operacion y mantenimiento del rastro,
cambios de habitos comunitarios, control de ventas

clandestinas, emisién de ordenanzas, entre otros.

Planificacion y gestion

Planificar el manejo del Rastro y establecer el tipo de
gestibn mas apropiada para la realidad del municipio.
Responsable de la correcta e higiénica operacion y manejo

del Rastro.

Financiamiento

Aportar recursos propios o gestionar fondos externos via
préstamo o donacion, fondo nacional o de cooperacién

internacional, para la gestion o la construccion.

Promocién de cultura de nuevos

habitos de consumo e higiene

Sensibilizacién e involucramiento de la poblacion.

Capacitacion de actores locales.
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Aprobacién de tarifas y sanciones

Generar estudios de costos y planes de negocio que le
permitan calcular las tasas mas adecuadas para garantizar
la operacién y mantenimiento. Aprobar sanciones que

penalicen el destace y la venta ilegal.

Direccion y Supervision de trabajo

Dirigir y supervisar el trabajo de todas las personas que
trabajan en torno (*) al rastro municipal o intermunicipal.
Segun el tamafio de la Municipalidad, el Rastro estard
dentro del organigrama del Departamento de Servicios
Publicos. (*) En el caso de que la gestién sea indirecta a
través de un arrendamiento o concesion, el rol de la
Municipalidad es mas de fiscalizacién y control del proceso
(inspector municipal, veterinario, juez de policia, entre
otros), segun el contrato y la legislacion que aplique en

cada caso.

Coordinacion y  cooperacion

Interinstitucional

La Alcaldia es actor clave e intermediario para la
coordinacién con todas las instituciones que tienen alguna
competencia o regulan la construccion o el funcionamiento
de los rastros: Ministerio de Salud, de Agricultura y
Ganaderia, de Ambiente y Recursos Naturales, entre otros.
La Municipalidad decide la potencialidad de trasladar el
servicio al nivel intermunicipal de una asociacién de

municipios o mancomunidad.
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CUADRO N°3 Roles de las instituciones gubernamentales en el manejo de

rastros (is)

INSTITUCION

LEGISLACION Y EVALUACION

CAPACITACION
Y EDUCACION

Secretaria del

Ambiente

- Evaluar los diagnésticos ambientales previo
a la construccion

- Emitir las licencias ambientales.

- Realizar auditorias ambientales.

- Regular el impacto ambiental

Secretaria de

Establecer regulacion local, complementaria a la
nacional, en aspectos de controles de salud, venta y

transporte de ganado, control y operacién de

Capacitacion  al

Agricultura y
. L ., personal de
Ganaderia negocios de carniceria, reglamento de operacion y
- . - inspeccion.
mantenimiento del rastro, cambios de hébitos
comunitarios, control de ventas clandestinas, emision
de ordenanzas, entre otros.
) - Reglamentacion técnica.
Secretaria de ) y o
- Control e inspeccion de establecimientos
Salud
- Aplicacion de la ley de policia
Policia - Control de robos de ganado
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5.2 A continuacién de se detallan las leyes y reglamentos Nacionales en orden

jerarquico relacionadas con el tema.

Constitucion de la Republica de El Salvador ()

La Constitucién Politica de El Salvador es el conjunto sistematizado de las leyes
fundamentales que determinan la organizacién del Estado y el funcionamiento
de sus instituciones.

Sus principios norman la vida de un pueblo juridicamente organizado,
estableciendo la forma de Estado y de Gobierno, y un régimen de obligaciones,
derechos y garantias que permiten la instauracion y el mantenimiento de un
orden juridico, apto para propiciar el bienestar individual y colectivo.

La Constitucion actual entro en vigencia el 20 de diciembre de 1983, previa

publicacién en el Diario Oficial del dia 16 de diciembre de 1983.

En el régimen de derechos sociales se encuentra el Capitulo 1l, denominado
Trabajo y seguridad social, que a su vez esta constituido por dieciséis articulos

gue regulan el trabajo como una funcién social.

- El Articulo 38: Menciona la existencia de un cdédigo, el cual sera el
encargado de armonizar las relaciones laborales entre patronos y
trabajadores siendo este el Cédigo de Trabajo, que ademas regira los

derechos y obligaciones tanto de patronos como de trabajadores.

- En el Articulo 44: Establece de las condiciones que deben reunir los
talleres, fabricas y locales de trabajo. Asi como también, que sera el

Estado el ente encargado de velar que estas condiciones se cumplan.

- En el Articulo 50: El que establece que la seguridad social constituye un
servicio publico de caracter obligatorio, y que debe darse por parte de

patrones y trabajadores la importancia que se merece.
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Codigo de Trabajo de El Salvador )

Este cddigo tiene por objeto principal armonizar las relaciones entre patronos y
trabajadores, estableciendo sus derechos, obligaciones y se funda en principios
qgue tiendan al mejoramiento de las condiciones de vida de los trabajadores,
especialmente en los establecidos en la Constitucion de la Republica. El
cumplimiento del Cédigo de Trabajo le compete al Ministerio del Trabajo y

Prevision Social.

El libro tercero en los titulos segundo y tercero dentro de su estructura regula:
- Las obligaciones de los Patronos ( Art. 314 )

- Las obligaciones de los trabajadores ( Art. 315)

- La clasificacidon de los riesgos profesionales ( Art.316 al 323 )

- Consecuencias de los Riesgos Profesionales ( Art. 324 al 332)

- Clasificacion de Labores Insalubres y Peligrosas ( Art. 360 al 365 )

Cédigo de Salud (2

La constitucion en su Art. 65 establece que la salud de los habitantes de la
Republica de El Salvador, constituye un bien publico y que el Estado y las
personas estan obligadas a velar por su conservacion y su restablecimiento por
lo que existe un Cédigo de Salud que tiene por objeto desarrollar los principios
constitucionales relacionados con la salud publica y asistencia social de los
habitantes de la Republica y las normas para la organizacién, funcionamiento y
facultades del Consejo Superior de Salud Publica, del Ministerio de Salud y de

la Direccidbn Nacional de Medicamentos y demas organismos del Estado,
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servicios de salud privados y las relaciones de éstos entre si en el ejercicio de
las profesiones relativas a la salud del pueblo.

- Art. 107: La implantacion y mantenimiento de servicios de Seguridad e
Higiene del trabajo, son de interés publico; por lo cual el Ministerio de
Salud establecera de acuerdo a sus recursos y en coordinacion con otras

instituciones las acciones a seguir para que se lleven a cabo.

- Art. 108 y 109: Mencionan cuales son las responsabilidades que tendra a
su cargo el Ministerio y las medidas a cumplir por éste para evitar poner

en riesgo la salud de los empleados.

- Art. 110: Establece la coordinacion que debe de existir entre las
instituciones encargadas de velar por el bienestar tanto del empleado
como del patrono. Siendo éstas el Ministerio de Salud, Ministerio de

Trabajo y Prevision Social y el Instituto Salvadorefio del Seguro Social.

Ley del Seguro Social (o)

En el Capitulo | denominado: Creacién y objeto; en sus Art. 1 y 2 se toman en
consideracion el Art. 186 de la Constitucion donde se establece el Seguro
Social obligatorio, asi como también los riesgos a que estan expuestos los
trabajadores, el derecho a prestaciones que pueden tener tanto los trabajadores

como sus familias, como resultado de un accidente o enfermedad profesional.

Ley del Medio Ambiente (9)

Al Ministerio del Medio Ambiente le compete la seguridad y salud de la

poblacién aledafia a los lugares de trabajo, y no en la seguridad y salud
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ocupacional en el lugar de trabajo.

El Art. 1 de la Ley del Medio Ambiente tiene por objeto desarrollar las
disposiciones de la Constitucion de la Republica, que se refieren a la
proteccion, conservacion y recuperacion del medio ambiente; el uso sostenible
de los recursos naturales que permitan mejorar la calidad de vida de las
presentes y futuras generaciones; asi como también, normar la gestién
ambiental, publica y privada y la proteccion ambiental como obligacion basica
del Estado, los municipios y los habitantes en general; y asegurar la aplicacién
de los tratados o convenios internacionales celebrados por El Salvador en esta

materia.

En el Art. 33 de la Ley del Medio Ambiente se establece que: El Ministerio de
Medio Ambiente estimulard a los empresarios a incorporar en su actividad
productiva, procesos y tecnologias ambientalmente adecuadas, utilizando los
programas de incentivos y desincentivos, y promoviendo la cooperacion

nacional e internacional financiera y técnica.

En el Art. 43 de la Ley de Medio Ambiente menciona que el Ministerio
elaborard, en coordinacion con el Ministerio de Salud los entes e instituciones
del Sistema Nacional de Gestion del Medio Ambiente, programas para prevenir
y controlar la contaminacion y el cumplimiento de las normas de calidad. Dentro
de los mismos se promoverd la introduccion gradual de programas de

autorregulacion por parte de los titulares de actividades, obras o proyectos.

Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo 1)

TITULO I, denominado: Disposiciones Preliminares. Esta ley tiene por objeto
establecer requisitos de seguridad y salud ocupacional que deberan aplicarse

en los lugares de trabajo para establecer un marco basico y responsabilidades
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que garanticen un adecuado nivel de proteccion de la seguridad y salud de los
trabajadores cuando se presenten riesgos de trabajo. En el Capitulo I,
denominado, Campo de Aplicacion, Competencia y Definiciones menciona a
quienes se aplicara la ley, quienes son los responsables de velar que se cumpla
esta ley, y también se presenta unas definiciones que se aplicaran para la
presente ley.

TITULO II, denominado: Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional en los
Lugares de Trabajo. Capitulo I, que nos hace mencion de la responsabilidad
que tiene el empleador de formular y ejecutar el Programa de Gestion de
Prevencion de Riesgos Ocupacionales en su empresa segun su actividad, asi
como también de la participacion de los trabajadores para la elaboracion,
puesta en practica y evaluacion de dicho programa. Capitulo Il, designado:
Comités de Seguridad y Salud Ocupacional hace énfasis en que los
empleadores tienen la obligacion de crear Comités de Seguridad y Salud
Ocupacional segun el nimero de trabajadores de cada empresa, ademas de las

responsabilidades tanto del empleador como del comité.

TITULO Ill, llamado: Seguridad en la Infraestructura de los Lugares de Trabajo.
En los Capitulos |, 1I, lll, denominados respectivamente: Planos Arquitectonicos;
De los Edificios; y Condiciones Especiales en los Lugares de Trabajo, en sus
respectivos articulos se mencionan de las condiciones y los requisitos que
debe reunir el lugar de trabajo para garantizar la seguridad e higiene
ocupacional de los trabajadores.

TITULO 1V, designado: Seguridad en los Lugares de Trabajo. En el Capitulos |,
II, y lll denominados: Ropa de Trabajo; Equipo de Proteccion y Herramientas
Especiales; y Maquinaria y equipo donde se citan que todo lugar de trabajo
debe contar con planes, equipos, accesorios y personal entrenado para la

prevencion y mitigacion de casos de emergencia de cualquier naturaleza.
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Ademas de las obligaciones tanto del empleador de proporcionar equipo de
proteccion, ropa de trabajo, herramientas especiales, maquinarias y equipos,
como del trabajador de cumplir con los reglamentos y recomendaciones

técnicas.

Capitulos IV y V, denominados respectivamente: lluminacién; y Ventilacion,
Temperatura y Humedad Relativa se consideran las condiciones; tanto de
iluminacion, ventilacién, temperatura, y humedad relativa; idoneas para cada

lugar de trabajo segun a la actividad que se dediquen.

Capitulo VI, llamado: Ruido y Vibraciones, en donde hace mencion que los
trabajadores no deben estar expuestos a ruidos y vibraciones que puedan
afectar a la salud, y que los trabajadores que estén expuestos a niveles de
ruidos que sobrepasen lo establecido se tomaran medidas convenientes para la

proteccion.

Capitulo VII, denominado: Sustancias Quimicas, menciona que todas las
sustancias quimicas que existan en el lugar de trabajo deben ser clasificadas en
funcién al tipo y grado de peligrosidad. Ademas el lugar de trabajo debe contar
con las hojas de seguridad de materiales en idioma castellano y qué tipo de

riesgo representan.

TITULO V, nombrado: Condiciones de Salubridad en los Lugares de Trabajo.
Capitulo I, llamado: Medidas Profilacticas y Sanitarias, detalla que en todo lugar
de trabajo deben implementarse medidas profilacticas y sanitarias para la
prevencion de enfermedades, segun lo establecido en el Codigo de Salud.

Capitulos II, 11l y 1V, denominados respectivamente: Del Servicio de Agua; De
los Servicios Sanitarios; y Orden y Aseo de Locales, mencionan que el lugar de
trabajo debe de contar con suficiente agua potable para ingerir y para el aseo.

También deben estar provistos de servicios sanitarios tanto para hombres como
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para mujeres en proporcion al niumero de trabajadores; ademas deben contar
con los utensilios y productos destinados al aseo del lugar de trabajo para

mantenerlos libres de basura y que haga un ambiente mas armonioso.

TITULO VI, nombrado como: De la Prevencion de Enfermedades
Ocupacionales. En el Capitulo I, denominado: Examenes Médicos, nos hace
referencia a que segun la naturaleza de la actividad conlleve riesgos para la
salud el empleador estd en la obligacion de mandar a los trabajadores a
realizarse examenes meédicos y de laboratorio, asumiendo los costos

correspondientes.

Reglamento para la aplicacion del régimen del Seguro Social

En el Capitulo IV denominado: Prestaciones de Salud y en el Capitulo VI
denominado: Prestaciones pecuniarias en caso de accidentes de trabajo y
enfermedades profesionales. Se hace mencion de las prestaciones de salud a
qgue tienen derecho los trabajadores en caso de que presenten situacién de
riesgo, que ocasionen un accidente u enfermedad profesional que disminuya la
capacidad de desempefio de éste en sus labores o que le imposibilite llevarlas a
cabo.q2)

Reglamento de Evaluacién de Incapacidades por Riesgo Profesional
Constituido por 3 Capitulos, el Capitulo | denominado: Disposiciones
preliminares, Capitulo Il de la evaluacion de incapacidades, Capitulo |l
disposiciones generales. Donde se hace referencia que el Instituto Salvadorefio
del Seguro Social regulard las incapacidades ocasionadas por riesgos
profesionales (se entenderd accidente de trabajo y enfermedad profesional,

ademas se utilizara como base una tabla de evaluacion de incapacidades para
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graduar la incapacidad acorde al dafo sufrido, dependiendo de la labor que
realice el trabajador). Ademas las incapacidades por riesgos profesionales
deberan ser comprobadas por una autoridad respectiva, y eliminar la posibilidad

de que el accidente fue provocado por negligencia del trabajador. (13

Reglamento Especial sobre el Manejo de Integral de los Desechos Solidos

En el Art. 1 de dicho reglamento tiene por objeto principal regular el manejo de
los desechos solidos; el alcance de este reglamento es el manejo de desechos
sélidos de origen domiciliar, comercial, de servicios o institucional; sean
procedentes de la limpieza de areas publicas, o industriales similares a

domiciliarios, y de los solidos sanitarios que no sean peligrosos.

Dicho reglamento esta bajo la responsabilidad del Ministerio del Medio
Ambiente y Recursos Naturales; en el Art. 4 menciona que dicho ministerio
tiene como responsabilidad determinar los criterios de seleccidn para los sitios
de de estaciones de transferencias, tratamiento y disposicion final de los
desechos solidos; y ademas emitir el permiso ambiental de acuerdo a lo
establecido en la Ley para todo plan, programa, obra o proyecto de manejo de

desechos sdlidos. (16)

Reglamento Especial de Aguas Residuales (s)

El Art. 1 del Reglamento Especial de Aguas Residuales dice que tiene por
objeto velar porque las aguas residuales no alteren la calidad de los medios
receptores, para contribuir a la recuperacion, proteccién y aprovechamiento

sostenibles del recurso hidrico respecto de los efectos de la contaminacion.
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El Art.4 menciona que en este Reglamento sera la autoridad competente el
Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales.

El Art. 7 hace referencia que toda persona natural o juridica, publica o privada,
titular de una obra, proyecto o actividad responsable de producir o administrar
aguas residuales y de su vertido en un medio receptor, en lo sucesivo
denominada el titular, debera instalar y operar sistemas de tratamiento para que
sus aguas residuales cumplan con las disposiciones de la legislacién pertinente

y este Reglamento.

C155 - Convenio sobre Seguridad y Salud de los Trabajadores, 1981
(nim. 155) (ENTRE MINISTERIO DE TRABAJO Y LA OIT) (5

Este convenio entro en vigencia el 11 de agosto de 1983 y ratificado el 12 de
octubre del 2000; es el que regula de forma exclusiva todos los aspectos
relacionados a la seguridad y salud de los trabajadores.

Este convenio se divide en cinco partes:
PARTE |I. Campo de accién y Aplicaciones.

Este convenio se aplica a todas las ramas de la actividad econémica incluida la

Administracion Publica.

PARTE 1l Principios de una Politica Nacional de Seguridad y Salud ocupacional
(SS0O).

Establece que todo Estado que ratifica el convenio debera, en consulta con las
organizaciones mas representativas de empleadores y trabajadores, formular,
poner en practica y reexaminar periédicamente una politica nacional en esta

materia.
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PARTE Ill. Accién a nivel nacional.

Estipula que el control de aplicacion de las leyes y reglamentos de seguridad e
higiene en el trabajo deberd estar asegurado por un sistema de inspeccion
apropiado y suficiente, que prevea sanciones adecuadas en caso de infraccion
a dicha normativa. Asi mismo establece que deberan tomarse las medidas
necesarias a fin de promover la inclusion de la seguridad y salud ocupacional

en todos los niveles de la ensefianza y formacion.
PARTE 1V. Accion a nivel de empresa.

Esta parte establece aspectos generales de gestion de la prevencién de riesgos
laborales, haciendo énfasis que la cooperacion entre empleadores y
trabajadores en la empresa debera ser un elemento esencial en las medidas

organizativas que se tomen en esta materia.
PARTE V. Disposiciones Finales

Establece aspectos formales referentes a la ratificacion del convenio, y regula

las funciones de la oficina internacional del trabajo en este aspecto.
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5.3 De acuerdo a la lista de chequeo que pasamos y las encuestas

gue realizamos hemos evaluado lo siguiente:

DIAGNOSTICO DE RIESGOS EN RASTRO EL JOBO

Area de Corrales

Recepcioén de animales:

Desembarque: Riesgos de accidentes causados por las reses, caidas al
mismo nivel, sobreesfuerzos, agentes biolégicos, condiciones
termohigrometricas (Son las condiciones fisicas ambientales de
temperatura, humedad y ventilacion, en las que desarrolla cualquier

trabajo.)

Inspecciobn Ante — Mortem: Riesgos de accidentes causados por por
animales nerviosos o violentos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos,

agentes bioldgicos, condiciones termohigrometricas, corneadas.

Manejo de animales: Riesgos de accidentes causados por animales
nerviosos o violentos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos, agentes

bioldgicos, condiciones termohigrometricas, corneadas

a) Res entra al corral b) Res dentro del corral

Fig. N° 21 Area de corrales



92

- ldentificaciébn de los animales: Riesgos de accidentes causados por

animales nerviosos o violentos.

- Lavado de animales antes de ingresar al proceso: Riesgos de accidentes
causados por animales nerviosos o0 violentos, caidas a distinto nivel,

agentes biologicos, condiciones termohigrometricas, corneadas.

a) Lavado de res b) Matarife lavando la res

Fig. N° 22 Lavado de la res

Sacrificio

- Inmovilizacién: Riesgos de accidentes causados por animales
nerviosos o violentos, caidas a distinto nivel, golpes y cortes por
herramientas, sobreesfuerzos, condiciones termohigrométricas,

posturas de trabajo, contactos eléctricos, corneadas.

a) Res ingresando al area b) Res en area de insensibilizacion

Fig. N° 23 Area de insensibilizacion
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Aturdimiento: Riesgo de accidentes causados por animales nerviosos o
violentos, caidas a distinto nivel, caidas de objetos, golpes y cortes por

herramientas, sobreesfuerzos, condiciones termohigrométricas, posturas
de trabajo, contactos eléctricos, corneadas.

a) Cajon de aturdimiento b) Matarife aturdiendo a la res

Fig. N° 24 Aturdimiento de la res

Izado de animales: Riesgo de caidas al mismo nivel, caida de objetos,

golpes y cortes por herramientas, sobreesfuerzos, ruido, condiciones
termohigrométricas, posturas de trabajo, corneadas.

a) Traslado de res al area de faenado b) Res izada

Fig. N° 25 Izado de la res
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Faenado

Desangrado: Riesgo de caidas al mismo nivel, caidas de objetos, golpes
y cortes con herramientas, sobreesfuerzos, ruidos, agentes biologicos,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, infecciones por
cortes.

Fig. N° 26 Desangrado de la res

Deguello: caidas al mismo nivel, caida de objetos, golpes y cortes por
herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, ruido, condiciones
termohigrométricas, posturas de trabajo, contactos eléctricos,

infecciones.

Fig. N° 27 Deguello de lares
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Desollado: Riesgo de caidas al mismo nivel, caida de objetos, golpes y
cortes por herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, ruido,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, contactos

eléctricos, infecciones.

a) Inicio de desollado b) Final de desollado

Fig. N° 28 Desollado de la res

Evisceracion: Riesgo de caidas al mismo nivel, caidas a distinto nivel,
caida de objetos, golpes y cortes con herramientas, atrapamiento,
sobreesfuerzos, proyeccion de particulas, ruidos, agentes bioldgicos,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, condiciones

eléctricas, infecciones.

a) Corte de abdomen de res b) Corte de visceras

Fig. N° 29 Evisceracion de la res
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Corte de la canal y extremidades: Riesgo de caidas al mismo nivel,
caidas a distinto nivel, caida de objetos, golpes y cortes con
herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, proyeccion de particulas,
ruidos, agentes biolégicos, condiciones termohigrometricas, posturas de
trabajo, condiciones eléctricas, infecciones

a) Corte de la canal b) Corte de extremidades

Fig. N° 30 Corte de la canal y extremidades
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DIAGNOSTICO DE RIESGOS EN RASTRO DE LA ESCUELA NACIONAL DE
AGRONOMIA ROBERTO QUINONEZ (ENA)

Area de Corrales
Recepcion de animales:

- Desembarque: Riesgo de accidentes causados por animales nerviosos o
violentos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos, agentes biologicos,

condiciones termohigrometricas, corneadas.

- Inspeccion Ante — Mortem: Riesgos de accidentes causados por
animales nerviosos o violentos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos,

agentes biolégicos, condiciones termohigrometricas, corneadas.

- Manejo de animales: Riesgos de accidentes causados por animales
nerviosos o violentos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos, agentes

biolégicos, condiciones termohigrometricas, corneadas.

a) Matarife trasladando a la res b) Matarife amarrando a la res

Fig. N° 31 Manejo de la res

- Identificacion de Animales
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- Lavado de animales antes de ingresar al proceso: Riesgo de accidentes
causados por animales nerviosos o violentos, caidas a distinto nivel,

agentes biologicos, condiciones termohigrometricas, corneadas.

Sacrificio

- Inmovilizacion: Riesgo de accidentes causados por animales nerviosos o
violentos, caidas a distinto nivel, golpes y cortes por herramientas,
sobreesfuerzos, condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo,
contactos eléctricos, infecciones.

Fig. N° 32 Inmovilizacion de la res
- Aturdimiento: Riesgo de accidentes causados por animales nerviosos o
violentos, caidas a distinto nivel, caidas de objetos, golpes y cortes por
herramientas, sobreesfuerzos, condiciones termohigrométricas, posturas
de trabajo, contactos eléctricos, corneadas

Fig. N° 33 Aturdimiento de la res
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Faenado

- Desangrado: Riesgo de caidas al mismo nivel, caidas de objetos, golpes
y cortes con herramientas, sobreesfuerzos, ruidos, agentes biol6gicos,

condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, infecciones.

a) Corte para desangrado b) Res desangrando

Fig. N° 34 Desangrado de la res

- Desollado: Riesgo de caidas al mismo nivel, caida de objetos, golpes y
cortes por herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, ruido,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, contactos

eléctricos, infecciones.

a) Inicio de desollado b) Final de desollado

Fig. N° 35 Desollado de lares
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Deguello: Riesgo de caidas al mismo nivel, caida de objetos, golpes y
cortes por herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, ruido,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, contactos

eléctricos, infecciones.

a) Inicio del degiello b) Final del deguello

Fig. N° 36 Deguello de la res

Izado de animales: Riesgo de caidas al mismo nivel, caida de objetos,
golpes y cortes por herramientas, sobreesfuerzos, ruido, condiciones

termohigrométricas, posturas de trabajo, infecciones.

Fig. N° 37 1zado de la res
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Evisceracion: Riesgo de caidas al mismo nivel, caidas a distinto nivel,
caida de objetos, golpes y cortes con herramientas, atrapamiento,
sobreesfuerzos, proyeccion de particulas, ruidos, agentes biologicos,
condiciones termohigrométricas, posturas de trabajo, condiciones
eléctricas, infecciones.

a) Corte de abdomen b) Corte de Visceras

Fig. N° 38 Evisceracion de la res

Corte de la canal y extremidades: Riesgo de caidas al mismo nivel,
caidas a distinto nivel, caida de objetos, golpes y cortes con
herramientas, atrapamiento, sobreesfuerzos, proyeccion de particulas,
ruidos, agentes biolégicos, condiciones termohigrométricas, posturas de

trabajo, condiciones eléctricas.

a) Corte de la canal b) corte de las extremidades

Fig. N° 39 Corte de la canal y extremidades de la res
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Limpieza de Utensilios: Riesgo de contacto con agua sucia que puede
infectar heridas o permitir entrada de patdgenos al organismo de los

trabajadores.

Fig. N° 40 Limpieza de utensilios
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Objetivo:

Elaborar de forma clara y precisa el procedimiento a seguir durante el
proceso de sacrificio y faenado, con el objeto de garantizar la seguridad

ocupacional de todos los trabajadores encargados del faenado.

Alcance:

Médicos veterinarios, Inspectores y Matarifes involucrados en el proceso
de sacrificio y faenado de animales.

Responsabilidades:

3.1 Es responsabilidad de los meédicos veterinarios, inspectores y

matarifes cumplir con lo establecido en dicho manual.

3.2 Es responsabilidad del Administrador de cada rastro velar por el
cumplimiento del manual y mantener toda la documentacion

requerida por el Ministerio de Trabajo durante sus inspecciones.

3.3 Es responsabilidad del Ministerio de Trabajo y Prevision Social dar a

conocer y velar por el cumplimiento de dicho manual.



EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL
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4. Equipo de proteccion personal minimo para matarifes:

4.1 Botas de hule antideslizantes

Fig. 41 Botas de hule

4.2 Cascos o Redecillas

a) Cascos b) Redecilla

Fig. 42 Cascos y Redecillas

4.3 Cinturén

I‘\_ )

Fig. 43 Cinturon
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4.4 Gafas
Q
(R
Fig. 44 Gafas de plastico
4.5 Guantes

Fig. 45 Guantes de nylon

4.6 Gabacha o delantal plastico

a) Gabacha b) Delantal Plastico.
Fig. N° 46 Gabacha y delantal plastico
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4.7 Instalaciones (canales para desagues, depdsitos para desinfeccion
de cuchillos)

a) Canal para desagie b) Esterilizador de cuchillos

Fig. N° 47 Ejemplos de insumos

4.8 Otros equipos (lampara Ultravioleta contra insectos)

»

Fig. N° 48 Lampara UV para insectos
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4.9 Accesorios como solucion clorada desinfectante, jabdn liquido neutro,

papel toalla, detergente en polvo, escobas

5 i~
ﬁ/‘\ J

Y

Fig. N° 49 Solucion clorada Fig. N° 50 Jabon liquido

desinfectante neutro

Fig. N° 51 Papel toalla

Fig. N° 52 Detergente en polvo Fig. N° 53 Escobas plasticas
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5. Términos y definiciones: (7)

5.1 ADMINISTRADOR: es responsable de supervisar el diario
funcionamiento del rastro y debe permanecer en él durante las horas
de matanza, vigilando el orden interno y supervisando que se cumpla
con la inspeccion sanitaria, la autorizacion para el sacrificio y el pago

de los derechos respectivos.

5.2 CANAL: es el cuerpo del animal después del sacrificio, sangrado,
eviscerado y depilado, despojado de la lengua, pezufias, genitales,

rifones y grasa pelviana, con o sin cabeza.

5.3 EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (E.P.P): es cualquier equipo
destinado a ser llevado o sujetado por el trabajador para que lo proteja
de uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o su salud
en el trabajo, asi como cualquier complemento o accesorio destinado

a tal fin.(s)

5.4 FAENADO: conjunto de operaciones que se realizan en los animales
después del sacrificio y tiene como fin la separacion de las diferentes

partes del animal, para la obtencién de la canal y sus subproductos.

5.5 INSPECTOR SANITARIO: Persona que esta profesionalmente
calificada para realizar oficialmente las actividades de higiene de la

carne.

5.6 MATARIFE: persona que se dedica a matar y descuartizar el ganado

destinado al consumo humano.
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5.7 MEDICO VETERINARIO: Examinar sistematicamente anormalidades y

condiciones patolégicas en un animal o canal.

5.8 RASTRO: es una instalacion industrial estatal o privada en la cual se
sacrifican animales de granja para su posterior procesamiento,
almacenamiento y comercializacion como carne u otra clase de

productos de origen animal.

5.9 SACRIFICIO: implica los procesos efectuados en un animal desde la
insensibilizacion hasta la sangria, mediante el corte de grandes vasos

para producir la muerte del animal.

6. Descripcién del puesto:
ADMINISTRADOR:
Se encarga de velar por el buen funcionamiento de todo el servicio, las
instalaciones, los horarios, el transporte, la limpieza, las labores del
personal, la higiene, el cumplimiento de las normas legales relacionadas

con el servicio, el aseo de las instalaciones, entre otras actividades.

MEDICO VETERINARIO:

Se encarga de realizar la inspeccion ante-mortem y post-mortem; vigila y
chequea el control de roedores e insectos en la planta, es encargado
también de revisar la perfecta limpieza de los instrumentos y maquinaria

en las distintas areas de matanza, antes del comienzo de la misma.

INSPECTOR SANITARIO:
Es el encargado de realizar una revision minuciosa de la carne y es quién
garantiza el buen estado del producto, notificando al administrador para

gue proceda a su distribucion.
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MATARIFE:

El puesto de trabajo de matarife se caracteriza por la realizacion de
diferentes faenas, desde el ingreso del animal al corral hasta la etapa de la
evisceracion.

Ademas también pueden realizar faenas de preparacion de carnes para su
venta e industrializacion en aquellas industrias que ademas de mataderos
tengan la capacidad de la elaboracion de embutidos y conservas carnicas

0 de ambas cosas.

7. Obligaciones del Administrador:

- Proveer a cada trabajador su equipo de proteccion personal, ropa de
trabajo, herramientas especiales y medios técnicos de proteccion
colectiva necesarios conforme a la labor que realice y las condiciones
fisicas y fisiologicas de quien las utilice, asi como, velar por el buen
uso y mantenimiento de éste.

- Proporcionar lugar seguro para guardar las herramientas y los
equipos de seguridad cuando estos no estan siendo utilizados.

- Todo administrador debera hacer cumplir los procedimientos de
seguridad para todo trabajo en altura, con el fin de proteger a las y los
trabajadores, asegurandose que posean entrenamiento adecuado
para el uso de los sistemas de proteccion contra caidas.

- Los administradores tienen la obligacién de proporcionar a las y los
trabajadores, las condiciones ergonémicas que correspondan a cada
puesto de trabajo, tomando en consideracion la naturaleza de las
labores, a fin de que estas se realicen de tal forma que ninguna tarea
les exija la adopcién de posturas forzadas que puedan afectar su

salud.
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Cumplir con el correspondiente reglamento interno de trabajo.

. Derechos y Obligaciones del matarife:

La Ley General de Prevencion de Riesgos en los Lugares de Trabajo

establece los requisitos de seguridad y salud ocupacional que garanticen

un adecuado nivel de proteccion de la seguridad y salud de los

trabajadores.

Derechos del Trabajador:

Recibir una proteccion eficaz en materia de seguridad y salud.

Recibir capacitaciones periodicas sobre higiene y seguridad.

Recibir informacién adecuada en materia preventiva: sobre los
riesgos existentes, las medidas de proteccion aplicables y las
medidas de emergencia adoptadas.

Ser consultado y tener participacion en las cuestiones de seguridad y
salud en caso de que aparezca un riesgo grave e inminente, sea
informado sobre el mismo y las instrucciones a seguir.

Recibir una vigilancia médica periodica.

Utilizar equipos de trabajo adecuados y seguros.

Disponer de equipo de proteccion individual adecuados.

Disponer de Agua Potable, instalaciones higiénicas y accesorios

necesarios de limpieza.

Obligaciones del Trabajador.

Velar por su propia seguridad y salud, mediante el cumplimiento de
las medidas de prevencion y las normas de trabajo establecidas.
Utilizar siempre y correctamente los equipos de proteccién individual.

Informar de inmediato de situaciones que indiquen riesgos.
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- Usar adecuadamente las maquinas, herramientas y materiales.
- Cooperar con el empresario para garantizar unas condiciones

seguras de trabajo.

Condiciones de las Instalaciones

- Las instalaciones, artefactos, canalizaciones y dispositivos
complementarios de los servicios de agua potable y desague, gas
industrial, electricidad, calefaccién, ventilacion vy refrigeracion,
deberan reunir los requisitos exigidos por los reglamentos vigentes o
gue los efectos se dicten sobre la materia.

- El suelo debe de ser impermeable, antideslizante, de facil limpieza y
desinfeccion, con suficiente inclinacion y desagies que eviten el
retroceso de materias organicas y olores.

- Las paredes y techos de los locales de trabajo deben pintarse de
preferencia de colores claros y mates, procurando que contrasten con
los colores de las maquinas y muebles, y en todo caso, no disminuya
la iluminacion.

- Las paredes y los techos de los edificios deben ser impermeables y
poseer la solidez necesaria, segun la clase de actividades que en
ellos habran de desarrollarse.

- El espacio existente entre cada puesto de trabajo deberad ser
suficiente a fin de permitir que se desarrollen las actividades
productivas de cada trabajador, sin poner en riesgo ni interferir en las
actividades del otro, atendiendo la naturaleza y peligrosidad de las
mismas.

- Para la iluminacion de los lugares de trabajo, se daréa preferencia a la

luz solar difusa. Todos los espacios interiores de una fabrica o
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establecimiento, deben ser iluminados con luz artificial, durante las

horas de trabajo, cuando la luz natural no es suficiente.

10. Medidas Profilacticas y Sanitarias.

- Todo lugar de trabajo, debera estar dotado de agua potable suficiente
para la bebida y aseo personal, el cual debe ser permanente,
debiéndose ademas, instalar bebederos higiénicos.

- Todo lugar de trabajo deberad estar provisto de sanitarios para
hombres y mujeres, los cuales deberan ser independientes y
separados.

- En todo lugar de trabajo deberd mantenerse un adecuado sistema
para el lavado de manos.

- En aquellos lugares de trabajo que tengan trabajadores o
trabajadoras expuestos a calor excesivo 0 a contaminacion de la piel
con sustancias toxicas, infecciosas o irradiantes, debera instalarse
por lo menos un bafio de regadera con suficiente agua.

- En el caso de los desechos, estos deberan removerse diariamente de
forma adecuada. Los desechos recolectados en tanto no se
transporten fuera de los lugares de trabajo, deben depositarse en
recipientes adecuados y seguros segun su naturaleza, los cuales
deberan estar colocados en lugares aislados del area de trabajo,
debidamente identificados.

- En cada lugar de trabajo debera existir un procedimiento de limpieza

tanto de uniformes y utensilios.



CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE
CAC/RCP 58/2005
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11.CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE CAC/RCP

58/2005 (texto tomado de documento original).

Este Codigo sustituye a los siguientes Cédigos de Practicas del Codex:
Cdédigo Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la
Carne Cruda (CAC/RCP 11-1976 Rev. 1-1993); Codigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene para los Animales de Caza
Silvestre (CAC/RCP 29-1983, Rev. 1-1993); Caddigo Internacional
Recomendado para la Inspeccién Ante-Mortem y Post-Mortem de
Animales de Matanza y para el Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem
sobre Animales de Matanza y Carnes (CAC/RCP 41-1993); Cadigo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para los Productos
Céarnicos Elaborados (CAC/RCP 13-1976, Rev. 1-1985); Caodigo
Internacional Recomendado de Practicas de Higiene para la Elaboracion
de la Carne de Aves de Corral (CAC/RCP 14-1976); Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas de Higiene para la Produccién, el
Almacenamiento y la Composicién de Carne de Reses y Aves Separada
Mecanicamente destinada a Ulterior Elaboracién (CAC/RCP 32-1293).

DEFINICIONES
A los efectos de este Codigo se usan las siguientes definiciones.
(Téngase presente que en el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos se
ofrecen definiciones mas generales referentes a la higiene de los

alimentos).
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Animal
Animales de las siguientes categorias:
» Ungulados domeésticos
*» Solipedos domésticos
» Aves domeésticas, es decir, aves de corral
» Lagomorfos
* Animales de caza de cria
* Aves de caza de cria, incluidas las ratites
* Animales de caza silvestres, es decir, mamiferos y aves
terrestres silvestres que se pueden cazar (incluidos los que viven
en territorios cercados en condiciones de libertad similares a las
de los animales silvestres)
« Otros animales, segun lo determine la autoridad competente.
Apto para el consumo humano
Apto para el consumo humano, de conformidad con los siguientes
criterios:
» Ha sido producido en las condiciones de higiene que se esbozan
en este Codigo
* Es apropiado para el uso al que esta destinado
« Satisface los parametros basados en los resultados con
respecto a enfermedades o defectos segun lo determine la
autoridad competente.
Autoridad competente
La autoridad oficial designada por el gobierno para efectuar el
control de la higiene de la carne, incluido la formulacion y
cumplimiento de las normas reglamentarias para la higiene de la

carne.
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Basado en el andlisis de riesgos
Que contiene cualquier objetivo de rendimiento, criterio de
rendimiento o criterio del proceso formulado de conformidad con
los principios del andlisis de riesgos.

Buenas Préacticas de Higiene (BPH)
Todas las préacticas referentes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los
alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria.

Canal
El cuerpo de un animal después del faenado.

Carne
Todas las partes de un animal que han sido dictaminadas como
inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para este
fin.

Carne elaborada/manufacturada
Productos resultantes de la elaboracion de la carne cruda o de la
ulterior elaboracién de dichos productos elaborados de manera
que, cuando se corta, en la superficie cortada se observa que el
producto ya no tiene las caracteristicas de la carne fresca.

Carne cruda
Carne fresca, picada o separada mecanicamente

Carne fresca
Carne que, aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido, a los
efectos de su conservacion, otro tratamiento que el envasado
protector y que conserva sus caracteristicas naturales.

Carne picada

Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos.
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Carne separada mecéanicamente (CSM)
Producto que se obtiene separando la carne de los huesos que la
sustentan después del deshuesado de reses o de aves de corral,
utilizando medios mecanicos que causan la pérdida o modificacion
de la estructura de la fibra muscular.

Cazador
Persona que participa en la caza y/o sangrado, evisceracion
parcial y faenado parcial de animales de caza silvestres en el
campo.

Contaminante
Todo agente biolégico o quimico, materia extrafia u otra sustancia
gue no se haya agregado intencionalmente al alimento y que
pueda poner en peligro la inocuidad o salubridad de éste.

Control del proceso
Todas las condiciones y medidas aplicadas durante el proceso de
produccion que son necesarias para lograr la inocuidad y
salubridad de la carne.

Criterio del proceso
Pardmetros de control del proceso fisico, (por ejemplo tiempo,
temperatura) en una etapa especificada que pueden aplicarse
para lograr un objetivo de rendimiento o un criterio de rendimiento.

Criterio de rendimiento
Efecto que debe ser logrado en la frecuencia y/o concentracién de
un peligro en un alimento por medio de la aplicacion de una o mas
medidas de control para lograr o contribuir al logro de un objetivo

de rendimiento o un objetivo de inocuidad de los alimentos.
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Decomisado
Que ha sido objeto de inspeccion y dictamen por una persona
competente o respecto del cual la autoridad competente ha
determinado de algun otro modo que es peligroso o no apto para
el consumo humano y que debe ser destruido en forma adecuada.
Depdsito para animales de caza
Edificio donde se mantienen temporalmente los animales de caza
silvestres sacrificados antes de su transferencia a un
establecimiento, y que ha sido aprobado, registrado y/o inscrito en
una lista para tal fin por la autoridad competente. (Téngase
presente que, a los efectos de este Cddigo, un depdsito para
animales de caza es un tipo especial de establecimiento.)
Enfermedad o defecto
Toda anomalia que afecte a la inocuidad y/o salubridad.
Equivalencia
Capacidad de diferentes sistemas de higiene de la carne para
cumplir los mismos objetivos de inocuidad y/o salubridad.
Establecimiento
Edificio o zona que se utliza para efectuar actividades
relacionadas con la higiene de la carne y que ha sido aprobado,
registrado y/o incluido en una lista para tal fin por la autoridad
competente.
Faenado
Separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras
partes comestibles y no comestibles.
Garantia de la calidad
Todas las actividades planificadas y sistematicas que se realizan
en el marco del sistema de calidad y que se han demostrado

necesarias con el fin de dar suficientes seguridades de que una
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entidad cumplird los requisitos de calidad.
Higiene de la carne

Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y salubridad de la carne en todas las etapas de la

cadena alimentaria.

Inocuo para el consumo humano

Inocuo para el consumo humano, de conformidad con los

siguientes criterios:

* Ha sido producido aplicando todos los requisitos relativos a la
inocuidad de los alimentos que son apropiados para el fin que se
destina.

« Satisface los criterios de rendimiento y de proceso basados en el
analisis de riesgos para peligros especificados.

* No plantea peligros a niveles que sean nocivos para la salud
humana.

Inspeccion ante-mortem

Todo procedimiento o prueba efectuado por una persona

competente a animales vivos con el propésito de emitir un

dictamen sobre su inocuidad y salubridad y su destino.

Inspeccion organoléptica
Utilizacién de los sentidos de la vista, el tacto, el gusto y el olfato
para la identificacion de enfermedades y defectos.

Inspeccién post-mortem

Todo procedimiento o andlisis efectuado por una persona

competente a todas las partes pertinentes de animales

sacrificados con el proposito de emitir un dictamen sobre su

inocuidad y salubridad y su destino.



123

Inspector oficial
Persona competente designada, acreditada o reconocida de algun
otro modo por la autoridad competente para desempefar
actividades oficiales relacionadas con la higiene de la carne en
nombre de la autoridad competente o bajo la supervision de la
misma.

Inspector veterinario
Inspector oficial que posee un titulo profesional de veterinario y
lleva a cabo las actividades oficiales relacionadas con la higiene
de la carne que estipule la autoridad competente.

Matadero
Todo establecimiento en donde se sacrifican y se preparan para el
consumo humano determinados animales y que ha sido aprobado,
registrado y/o incluido en una lista por la autoridad competente
para dicho fin.

No comestible
Que ha sido objeto de inspeccién y dictamen por una persona
competente o respecto del cual la autoridad competente ha
determinado de algun otro modo que no es apto para el consumo
humano.

Objetivo de inocuidad de los alimentos (OIA)
Méaxima frecuencia y/o concentracion de un peligro en un alimento
en el momento de consumo que logra o contribuye al logro del
nivel adecuado de proteccién.

Objetivo de rendimiento
Maxima frecuencia y/o concentracion de un peligro en un alimento
en una etapa determinada de la cadena alimentaria antes del

momento de consumo que logra o contribuye al logro de un
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objetivo de inocuidad de los alimentos o un nivel adecuado de
proteccion, segun corresponda.

Operador de establecimiento
Persona encargada del control de un establecimiento a quien
corresponde garantizar que se cumplen los requisitos
reglamentarios de higiene de la carne.

Organismo competente
Organismo reconocido oficialmente y supervisado por la autoridad
competente para llevar a cabo actividades especificas relativas a
la higiene de la carne.

Peligro
Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o
propiedad de éste, que puede provocar un efecto nocivo para la
salud.

Persona competente
Persona que tiene la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes
y la capacidad para desempeiiar la tarea que se le asigne, y que
esta sujeta a los requisitos especificados por la autoridad
competente.

Preparado de carne
Carne cruda a la que se le han agregado productos alimenticios,
condimentos o aditivos.

Productos listos para el consumo (PLPC)
Productos destinados al consumo sin ulteriores tratamientos
biocidas.

Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)
Sistema documentado para garantizar la limpieza del personal, las

instalaciones, los equipos y los instrumentos y, en caso necesario,
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su desinfeccion para alcanzar niveles especificados antes de las
operaciones y en el curso de las mismas.

Produccion primaria
Todas las etapas de la cadena alimentaria que forman parte de la
produccién animal y el transporte de los animales al matadero, o
de la caza y el transporte de los animales de caza silvestres a un
depdsito para animales de caza.

Residuos quimicos
Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segun se
describen en las definiciones a los efectos del Codex Alimentarius.

Sistema de garantia de la calidad
Estructura, procedimientos, procesos y medios de organizacion
necesarios para lograr la garantia de la calidad

Validacion
Obtencién de pruebas de que la medida o medidas de control de
la higiene de los alimentos seleccionadas para controlar un peligro
en un alimento es capaz de controlar el peligro en el grado
apropiado, en forma eficaz y sistematica.

Verificacion
Actividades desempefiadas por la autoridad competente y/o el
organismo competente para determinar el cumplimiento de los
requisitos reglamentarios.

Verificacion (Operador)
Examen continuo de los sistemas de control del proceso por el
operador, incluidas las medidas correctivas y preventivas para
garantizar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios y/o

especificados.
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1. Establecimientos: Disefio, Instalaciones y Equipo

Los principios y directrices que se ofrecen en esta seccion complementan

los objetivos y directrices de la Seccién IV del Cadigo Internacional

Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).
La autoridad competente deberd permitir variaciones en el disefio y la

construccion de los depdésitos para animales de caza y los establecimientos

de elaboracion de animales de caza silvestres sacrificados, asi como en sus

instalaciones, cuando por necesidad sean transitorias, siempre que no se

ponga en peligro la higiene de la carne.

1.1 Principios de Higiene de la Carne Aplicables a los Establecimientos,

Instalaciones y Equipo

V.

Los establecimientos deberan estar ubicados, disefiados y construidos
de manera que se reduzca en la mayor medida posible la

contaminacion de la carne.

. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados, construidos

y mantenidos de manera que se reduzca en la mayor medida posible
la contaminacion de la carne.

Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan estar
disefiados de manera que permitan al personal desempefar sus

funciones en forma higiénica.

. Las instalaciones y el equipo que estén en contacto directo las partes

comestibles del animal y con la carne deberan estar disefiados y
construidos de manera que pueda haber una limpieza y vigilancia
eficaces de su estado de higiene.
Debera disponerse de un equipo adecuado para el control de la
temperatura, la humedad y otros factores, segun convenga al sistema

especifico de elaboracién de la carne.
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vi. El agua deberd ser potable, excepto en los casos en que se pueda
utilizar agua de diferente calidad sin que ello cause contaminacion de la

carne.

Todos los establecimientos deberan contar con instalaciones y equipos

apropiados para que las personas competentes desempefien debidamente

sus actividades relacionadas con la higiene de la carne.

Las instalaciones de laboratorio necesarias para respaldar las actividades

de higiene de la carne podran estar situadas en el establecimiento o en otro

lugar.

1.2 Disefio y Construccién de los Cobertizos

a.

Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que no
den lugar a una excesiva suciedad de los animales, no causen un nivel
excesivo de estrés de los animales o no tengan de algin otro modo
efectos negativos en la inocuidad y salubridad de la carne que se obtiene
de los animales mantenidos en ellos.

Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que:

* Los animales puedan mantenerse sin estar hacinados o sufrir lesiones,

ni quedar expuestos a las inclemencias climaticas.

» Haya medios e instalaciones apropiados para la limpieza y/o secado de

animales.

» Se facilite la inspeccion ante-mortem.

* Los suelos cuenten con un pavimento o rejilla y permitan un drenaje.

* Haya un suministro adecuado y una red de agua potable para beber y
para la limpieza, y se prevean instalaciones de alimentacion, en caso
necesario.

* Exista una separacion fisica entre los cobertizos y las zonas del matadero

donde pueda haber material comestible.
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* Los animales “sospechosos” puedan ser segregados e inspeccionados
en zonas aparte. Estas zonas deberan incluir instalaciones donde los
animales “sospechosos” puedan ser mantenidos de manera segura bajo
supervision en espera de la matanza, con objeto de evitar la
contaminacion de otros animales.

* Exista una zona contigua con instalaciones adecuadas para la limpieza y
desinfeccién de los vehiculos de transporte y las jaulas, a menos que
haya instalaciones a poca distancia que estén aprobadas por la autoridad
competente.

b. Podran exigirse instalaciones especiales para manipular los animales
decomisados.

Las instalaciones deberan:

» Estar construidas de manera tal que todas las partes, el contenido
intestinal y las heces de los animales decomisados puedan ser
mantenidos de forma segura, segun las circunstancias.

 Estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y

desinfeccioén eficaces.

1.3 Disefio y Construccién de las Zonas de Matanza

a. Las zonas de insensibilizacion y sangrado deberan estar separadas de
las zonas de faenado (ya sea en forma fisica o por distancia), de manera
gue se reduzca al minimo la contaminacion cruzada de los animales.

b. Las zonas de escaldado, apelambrado, desplume, raspado y flameado (u
operaciones similares) deberan mantenerse debidamente separadas de
las zonas de faenado.

c. Cuando se lleve a cabo la matanza, la linea de elaboracion debera
disefiarse de manera que haya un constante avance de los animales

para evitar la contaminacién cruzada.
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d. Se podran exigir instalaciones especiales para sacrificar y faenar los
animales "sospechosos” o lesionados.
Cuando existan, dichas instalaciones deberan:
» Ser facilmente accesibles desde los corrales que contengan animales
“sospechosos” o lesionados.
+ Estar construidas de manera adecuada para almacenar en forma
higiénica las partes obtenidas de animales “sospechosos” o lesionados.
 Estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y

desinfeccion eficaces.

1.4 Disefio y Construccién de las Zonas donde se Faenan Cuerpos de
Animales o puede haber Carne
a. Todas las zonas e instalaciones en las que se faenen cuerpos de animales
0 pueda haber carne deberan estar disefiadas y construidas de manera
que se faciliten unas buenas practicas de higiene y se reduzca en la
mayor medida posible la contaminacion de la carne.

Las salas y otras zonas en las que se faenen cuerpos de animales o

pueda haber carne deberan estar disefiadas y construidas de manera que:

* Se reduzca en la mayor medida posible la contaminaciéon cruzada
durante las operaciones.

» Se pueda llevar a cabo una limpieza, desinfeccién y mantenimiento
eficaces durante las operaciones y entre ellas.

* Los suelos de las zonas en que haya agua tengan suficiente declive
hacia sumideros dotados de rejillas o protegidos de algun otro modo,
para asegurar un desagte continuo desague.

* Las puertas externas no se abran en forma directa a la zona.

* Los conductos por los que se transportan por separado las distintas
partes de los animales estén equipados con ventanillas de inspeccion y

limpieza, cuando sean necesarias para la desinfeccion.
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* Se usen salas o0 zonas separadas para el faenado de porcinos u otros
animales no desollados, cuando se faenen otras clases de animales al
mismo tiempo.

» Se usen salas separadas para:

- El vaciado y limpieza de aparatos digestivos y la ulterior preparacion
de aparatos digestivos limpios, a no ser que dicha separacion se
considere innecesaria.

- La manipulacion de carne y partes no comestibles de animales,
después de haber sido designadas como tales, a no ser que dichos
productos estén separados por el tiempo o la distancia

- El almacenamiento de partes no comestibles de los comestibles de
animales como cueros, cuernos, pezufias, plumas y grasas no
comestibles.

» Haya iluminacion natural o artificial apropiada para un control higiénico
del proceso.

» Haya instalaciones apropiadas para la preparacion y almacenamiento de
grasas comestibles.

 Se restrinja eficazmente el acceso y establecimiento de plagas.

» Se prevean instalaciones adecuadas para el almacenamiento seguro de
substancias quimicas (por ejemplo materiales de limpieza, lubricantes y
tintas de marcar) y otras substancias peligrosas, de manera que se
prevenga la contaminacion accidental de la carne.

b. Debera disponerse, en caso necesario, de salas debidamente disefiadas vy
aisladas para enfriar, refrigerar y congelar la carne.

Los mataderos y otros establecimientos en los que se deshuesa o se corta

la carne deberan tener, con tal fin:

* Instalaciones que permitan un avance constante de las operaciones o que

garanticen la separacion entre los distintos lotes de produccion.
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* Una o varias salas donde se pueda controlar la temperatura.

« Una separacion entre la zona de deshuesado, cortado y embalaje
primario y la zona de envasado, a menos que existan medidas de
higiene que garanticen que el envasado no contamina la carne.

c. Se podra usar madera en las salas para el curado, ahumado, maduracion,
encurtido, almacenamiento y despacho de preparados de carne y carne
manufacturada cuando ello sea esencial por motivos tecnoldgicos,
mientras no se pongan en peligro los requisitos de higiene de la carne.

d. Los sistemas de desagle y eliminacion de desechos no deberan ser una
fuente de contaminacion de la carne, del suministro de agua potable ni
procesamientote los lugares de elaboracion. Todas las lineas deberan ser
estancas y estar debidamente ventiladas y equipadas con colectores,
trampas y sumideros que estén aislados de toda zona en la que se faenen
cuerpos de animales o pueda haber carne.

e. Los establecimientos deberan tener una zona apropiada, suficientemente
protegida de la contaminaciéon ambiental y capaz de prevenir variaciones

adversas de la temperatura, para el despacho de la carne.

1.5 Disefio y Construccion del Equipo para las Zonas donde se Faenan
Cuerpos de Animales o puede haber Carne

a. Todo el equipo que se utilice en las zonas donde se faenan cuerpos de
animales o puede haber carne deberéa facilitar unas buenas practicas de
higiene. El equipo y los recipientes de las salas o zonas donde se faenan
cuerpos de animales o puede haber carne deberan estar disefiados y
construidos de manera que se reduzca al minimo la contaminacion. No se
debera permitir que la carne entre en contacto con el suelo y las paredes o

con las estructuras fijas no disefiadas a tal efecto.
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b. Cuando se utilicen lineas de matanza, deberan estar disefiadas de manera
gue haya un avance constante de los cuerpos, las canales y otras partes
de los animales con el fin de prevenir la contaminacion cruzada entre las
distintas partes de la linea de matanza y entre las distintas lineas de
matanza. En los establecimientos donde circulen preparados de carne y
carne manufacturada, la distribucion y el equipo deberan disefiarse de
manera que se evite la contaminacién cruzada entre productos en
diferentes estados y productos en diferentes etapas de produccion.

c. Todas las salas y otras zonas en que se faenan animales o puede haber
carne deberdn estar equipadas con instalaciones adecuadas para
lavarse las manos, y con instalaciones adecuadas para el lavado y
desinfeccion de los instrumentos, en caso necesario.

Las instalaciones para la limpieza y desinfeccién del equipo deberan:
» Estar disefiadas para limpiar y desinfectar eficazmente el equipo en
cuestion.
* Estar ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo.
* Disponer de tuberias para las aguas residuales.
d. El equipo y los instrumentos con que se utilicen para partes no comestibles

o0 decomisadas de los animales deberan estar claramente identificados.

1.6 Suministro de Agua

a. Se deberan prever instalaciones adecuadas para vigilar y mantener la
potabilidad, el almacenamiento, el control de la temperatura y la
distribucion del agua y la eliminacién de las aguas residuales.
Se debera instalar un equipo que proporcione:
» Un suministro adecuado y facilmente accesible de agua potable caliente

y fria en todo momento.

» Agua potable caliente para una desinfeccion eficaz del equipo, 0 un

sistema de desinfeccion equivalente.
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» Agua potable de temperatura adecuada para lavarse las manos.
« Solucion desinfectante utilizada de conformidad con las especificaciones
del fabricante, suministrada como y cuando se necesite.
b. Cuando se suministre agua no potable para diversos usos, por ejemplo
para la lucha contra incendios, la produccién de vapor, la refrigeracion y
los sistemas de redes deberan estar disefiados e identificados de manera

de que evite la contaminacion cruzada del agua potable.

1.7 Control de la Temperatura
a. Cuando no hay un control adecuado de la temperatura, la humedad y
otros factores ambientales, la carne es especialmente vulnerable a la
supervivencia y proliferacion de patégenos y microorganismos causantes
de descomposicion.
b. Las instalaciones y el equipo deberan ser adecuados para:

» Enfriar, refrigerar y/o congelar la carne con arreglo a especificaciones
escritas.

+ Almacenar la carne a temperaturas que permitan cumplir los requisitos
de inocuidad y salubridad.

» Vigilar la temperatura, la humedad, la entrada de aire y otros factores
ambientales de manera que se garantice la aplicacién de los sistemas
de control del proceso.

c. Cuando se genera vapor al cocer la carne, se debera extraerlo
debidamente de la zona para reducir al minimo la posibilidad de

condensacion e impedir su infiltracion a salas vecinas.

1.8 Instalaciones y Equipo para la Higiene Personal
a. La matanza y el faenado de animales y partes de animales, y la ulterior
manipulacion de preparados de carne y carne manufacturada brinda

muchas oportunidades para una la contaminacion cruzada de la carne por
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los manipuladores de alimentos. Se necesitan instalaciones adecuadas
para la higiene personal que reduzcan al minimo la contaminacion cruzada

de la carne debida a esta causa.

. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados y ubicados de

manera que no se ponga en peligro la inocuidad de la carne. En caso

necesario, se deberan establecer servicios separados, por ejemplo para

el personal que manipula animales vivos o productos decomisados.

Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:

* Vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para
lavarse y secarse las manos en los lugares apropiados, y zonas
separadas para comer.

* Ropa de proteccion, que pueda limpiarse eficazmente y reduzca al
minimo la acumulacion de contaminantes.

Todas las salas en las que haya carne al descubierto deberan estar

eguipadas con instalaciones adecuadas para el lavado de manos que:

* Estén ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo.

» Tengan grifos que no se manejen con las manos.

* Suministren agua a temperatura adecuada, y estén dotadas de
dispositivos de suministro de jabdn liquido u otros productos para el
lavado de las manos.

* Incluyan equipo de secado de manos, en caso necesario, y recipientes
para depositar toallas de papel desechadas.

* Dispongan de tuberias para las aguas residuales.

2. Capacitacion

a.

La capacitacion adecuada de personal competente tiene fundamental
importancia en la producciéon de carne inocua y apta para el consumo

humano. Los principios y directrices que se presentan en esta seccion
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complementan los objetivos y directrices de la Seccién X del Codigo
Internacional Recomendado de Précticas: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

2.1 Principios de Capacitacion en Higiene de la Carne

Las personas que realizan actividades relacionadas con la higiene de la

carne deberan recibir capacitacion y/o instrucciones de manera que

tengan un nivel adecuado de capacitacién, conocimientos, aptitudes y

capacidad.

La capacidad reconocida o especificada por la autoridad competente

debera:

i. Ser adecuada a las actividades y operaciones.

ii. Ser proporcional al efecto potencial de la actividad relacionada con la
higiene de la carne en los riesgos alimentarios para la salud publica.

iii. Estar debidamente documentada, debiendo haberse registrado los
programas de capacitacion;

iv. Haber sido objeto de verificacion, cuando proceda; y

v. Haber sido reconocida por la autoridad competente cuando haya sido

impartida por terceros.

2.2 Programas de Capacitacion
Los programas de capacitacion deberan:

* Proporcionar al personal capacitacion, conocimientos, aptitudes y
capacidad para llevar a cabo tareas relacionadas con la higiene de la
carne, como por ejemplo inspeccion post-mortem, verificacion de
control estadistico del proceso, HACCP.

* Proporcionar capacitacion practica en la medida en que se exija.

» Prever un control oficial de los conocimientos del personal, cuando sea

necesario.
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» Asegurar que el personal que desempefia tareas de supervision pos
aptitudes adecuadas.
* Reconocer y aprovechar la competencia profesional.

* Prever la educacion permanente de las personas competentes.



RIESGOS LABORALES EN LOS RASTROS Y PREVENCION
DE LOS MISMOS
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12. Riesgos especificos del puesto de trabajo.

Para identificar los riesgos de un Matarife en su puesto de trabajo hay que

diferenciar las diferentes tareas que puede realizar:

Area de descarga: desembarque y manejo de animales.

Area de Corrales: inspeccién Ante — mortem.

Area de Marcaje y Bafio

Area de Sacrificio: Inmovilizacion y aturdimiento

Area de Faenado: desangrado, deguello, desollado,
evisceracion y corte de canal y extremidades.
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[ PRINCIPALES RIESGOS EN EL AREA DE DESCARGA ]

Fig. N° 54 Area de descarga

Fig. N°55 Camion de transporte

- Accidentes causados por las animales nerviosos o violentos
(golpes, patadas, corneadas, pizadas)

- Caidas al mismo nivel

- Sobreesfuerzos

- Agentes bioldgicos (heridas)

- Caidas a distinto nivel
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Fig. N° 56 Camion de transporte de ganado

Evitar golpear a las reses para que no se pongan nerviosas.

Mantener libre de objetos el area para prevenir caidas que puedan ser

graves.

Usar calzado antideslizante, para evitar las caidas y prevenir que las
reses puedan causar dafio cuando se estén descargando, como golpear,

cornear, patear, etc.

Cubrir las heridas en las manos con apdsitos impermeables al iniciar la

actividad.
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[ PRINCIPALES RIESGOS EN EL AREA DE CORRALES }

Fig. N° 57 Accidentes causados

por animales nerviosos o violentos

Fig. N° 58 Riesgo de caida a diferente nivel

- Accidentes causados por las animales nerviosos o violentos (golpes,
patadas, corneadas, pizadas)

- Caidas al mismo nivel

- Sobreesfuerzos

- Agentes biologicos (heridas)

- Caidas a distinto nivel
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Fig. N° 59 Matarife en area de corral

No golpear a las reses para evitar que se pongan nerviosas y puedan

causar algun dafo.

Mantener limpio, seco y ordenado el lugar de trabajo, evitando asi que,
en caso de caidas, la consecuencia sea grave al tropezar o caer sobre

obstaculos.

Usar calzado antideslizante, para prevenir que deslizarse en caso el

piso se encuentre mojado.
Utilizar guantes para proteger las manos al utilizar lazos.

Lavarse las manos como minimo al comenzar y terminar la jornada,
utilizar jabon liquido neutro y papel toalla.

Cubrir las heridas en las manos con apésitos impermeables al iniciar la

actividad.

Mantener un control programado de limpieza.



143

[ PRINCIPALES RIESGOS EN EL AREA DE MARCAJE Y BANO }

Fig. N° 60 Marcado de animales en la oreja

Fig. N°61 Marcado de animales en el muslo

- Accidentes causados por animales nerviosos o violentos (golpes,
patadas, corneadas y pizadas)

- Caidas al mismo nivel

- Golpes y cortes por herramientas

- Posturas de trabajo

- Exposicién a agentes bioldgicos
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Fig. N° 62 Marcaje en el muslo Fig. N°63 Marcaje en la oreja

- Usar calzado con suelas antideslizantes.

- No golpear a las reses para evitar que puedan causar algun dafio,

debido a que pueden responder de forma agresiva.

- Manejar con sumo cuidado las herramientas para marcar a los animales.

- Utilizar guantes al manejar el fierro de marcado de reses

- Extremar las medidas de higiene personal, utilizar prendas de trabajo y
mantenerlas en buen estado de conservacién y limpieza.

- Vacunarse contra hepatitis, tétanos, etc.
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{ PRINCIPALES RIESGOS EN EL AREA DE SACRIFICIO 1

Fig. N° 64 Inmovilizacion  Fig. N° 65 Aturdimiento Fig. N° 66 Cajon de

aturdimiento

- Accidentes causados por animales nerviosos o violentos (golpes,
patadas, corneadas y pizadas)

- Caidas al mismo nivel

- Caidas a distinto nivel

- Golpes y cortes por herramientas

- Posturas de trabajo

- Sobreesfuerzos

- Exposicién a agentes biolégicos (heridas con cuchillos)
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Fig. N° 67 Matarife en area de sacrificio Fig. 68 Desangrado de la res

- Usar calzado con suelas antideslizantes.

- Utilizar los equipos de proteccién individual necesarios para cada puesto
(guantes, gabacha, botas).

- Tener cuidado al subir y bajar gradas o escaleras sobre todo al cargar con
herramientas que puedan causar algun dafio al caer con ellas.

- No golpear a las reses para evitar que puedan causar algun dafio

- Mantener las herramientas con el filo adecuado, y manejarlas mucho
cuidado.

- En la manipulacion manual utilizar ayuda mecanica o, si las piezas a
manipular son muy grandes, pedir ayuda a un compafero.

- Extremar las medidas de higiene personal, utilizar prendas de trabajo y
mantenerlas en buen estado de conservacién y limpieza.

- Debe existir un programa de vacunacion contra hepatitis, tétanos, etc.
para los trabajadores.
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PRINCIPALES RIESGOS EN EL AREA DE FAENADO

b) Animales en contacto con

el suelo

a) Corte de la canal c) Carne en el suelo

Fig. N° 69 Riesgo de caidas a mismo nivel y exposicién a agentes bioldgicos

- Caidas al mismo nivel

- Caidas a distinto nivel

- Golpesy cortes por herramientas

- Posturas de trabajo

- Sobreesfuerzos

- Exposicién a agentes biol6gicos

- Atrapamiento, golpes y contactos con elementos moviles de
magquinas

- Proyeccién de particulas

- Exposicion de ruidos

- Trastornos musculo-esqueléticos

- Contactos eléctricos
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a) Matarife en area de faenado b) Lavado de canal

Fig. N° 70 Matarifes en area de faenado

Usar el calzado de seguridad que se proporcione en la empresa.

Limpiar a menudo las herramientas para evitar que la grasa se acumule.
Utilizar cepillos para limpiar los cuchillos y las hojas de las sierras y limpia
siempre desde la hoja hasta el filo.

Limpiar a menudo las manos para evitar acumulacion de grasa.

Guardar los cuchillos y demas herramientas de corte en lugares destinados
para tal fin.

No manipular ni eliminar los resguardos de la maquinas, son para proteger,
utilizar los dispositivos de parada de emergencia cuando sea necesario.
Tener cuidado especial con las sierras, no soltar de golpe para evitar que
ocurra algun accidente.

Sujetar adecuadamente al animal en el izado, si algin animal cae no
sujetarlo y apartase de su trayectoria.

Utilizar gafas protectoras durante las operaciones que puedan generar
algun riesgo de proyeccion de particulas (como en tareas de corte de
cuernos, division de canales, trituracion de huesos, etc.)

No manipular directamente los electrodos de las pinzas o tenazas
eléctricas.

No eliminar ni manipular los resguardos de los electrodos, si se detecta
algun fallo en las pinzas, no las utilizar y comunicar inmediatamente al jefe

inmediato.
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MEDIDAS PREVENTIVAS GENERALES

1. Utilizar los equipos de proteccion necesarios en cada puesto de trabajo.

ES OBLIGATORIO SEGUIR TODAS 2. Respetar las sefializacion de las

NORMAS DE SEGURIDAD

LAS

@@@@ maquinas, operar las maquinas de
o) ‘f ' . acuerdo a las instrucciones del fabricante
H AA y las normas proporcionadas por la

PROMIEInG EL ERSO
AJENA A LA OBRA empresa.

3. Nunca proceder a limpiar con un trapo o pafo los cuchillos, sierras, etc.

4. En caso de averia, atasco o anomalia en el funcionamiento de la maquina

no reparar, si no notificar a un superior.

5. Utilizar medios mecanicos en aquellas tareas que sea posible, por

ejemplo en el izado de piezas.

EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

6. Realizar pausas, si es posible, y alternar

tareas.
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Si el trabajo es repetitivo, realizar pequefas interrupciones del trabajo, de

uno o dos minutos.

Intentar alternar tareas diferentes durante la jornada.

Evitar golpear o presionar con

mufecas o con los dedos.

la mano,
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12. Normas Generales: Buenas Précticas Higiénicas

Como trabajador se tiene una serie de habitos higiénicos que también tienen

importancia desde el punto de vista preventivo:

Emplear la ropa de trabajo que facilita la empresa y procurar que esté
limpia.

No olvidar llevar una prenda de cabeza (gorro)

No se debe comer, fumar o beber en las zonas de trabajo.

Antes de empezar la jornada de trabajo se debe lavar los brazos,
antebrazos y manos.

Se debe lavar las manos a menudo, y cada vez que vaya al aseo,
utilizando jabon y agua caliente. Es importante secarse bien las manos
con toallas desechables.

No se debe de tocar, la nariz, boca, oidos en la zona de trabajo.

Llevar las ufias cortadas, limpias y sin esmalte.

Se debe de comunicar cualquier alteracién que se produzca en la salud.
Si se tiene o se hace alguna herida en la piel, se debe ir al médico para
que valore la herida. En caso de poder seguir con el trabajo se debe
proteger la herida con un apdsito impermeable.

No usar anillos ni collares mientras se trabaja

Clorar el agua para desinfectar

NOTA: La cloracion es un medio importante de desactivar los patdégenos

microbianos, pero no eliminan las sustancias quimicas nocivas.
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Pasos a seguir para la cloracion del agua:

1. Lavar bien el recipiente

2. Aiadir entre 3 y 5 gotas de Cloro comercial (concentracion al 5%) a 1 litro de
agua.

3. Dejar en reposo por lo menos durante 30 minutos, para consumir agua
segura.

4. Mantener siempre tapados los recipientes.

5. Colocar los recipientes en un lugar protegido de los animales



ANEXOS



ANEXO N° 1
DISENO IDEAL DE UN RASTRO



DISENO IDEAL DE UN RASTRO.
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. Tratamiento de aguas

. Estercolero

. Corral

. Bascula

. Agua de reserva

. Manga de conduccion al sacrificio y lavado del animal

. Oficinas y administracion




8. Vestidores y bafos

9. Sangre

10. Insensibilizacion

11. Plataforma de trabajo

12. Deposito para decomisos

13. Mantenimiento

14. Cuarteo y entrega para carnes

15. Visceras rojas

16. Area de lavado de visceras blancas

17. Sala de pieles

18. Sala de cabezas y patas

19. Percha para inspeccién sanitaria



ANEXO N° 2
DIAGRAMA DE FLUJO






CAPITULO VI
CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

1. De acuerdo a la investigacion realizada los rastros tienen problemas

con la iluminacion.

2. Durante el desarrollo de la encuesta se determino que el patrono no

les da mucha informacion acerca de medidas de prevencion.

3. A partir de normativas internacionales (CODEX) se pueden desarrollar
adaptaciones referentes a seguridad e higiene ocupacional para los
trabajadores de los rastros para ser incorporados en el manual de

seguridad ocupacional para los rastros de El Salvador.

4. En el pais se cuenta con las herramientas legislativas necesarias para
mejorar el trabajo de los rastros las cuales son: La Constitucion de la
Republica, Cédigo de trabajo, Codigo de Salud, Ley del seguro social,
Ley del Medio ambiente, Reglamento general sobre seguridad e
higiene en los centros de trabajo, Reglamento para la aplicacién del
régimen del seguro social, Reglamento de evaluacion de
incapacidades por riesgo profesional, Convenios ratificados de la OIT.
Pero debe implementarse en forma préactica y vigilar su cumplimiento

para mejorar las condiciones de trabajo en los rastros.

5. Desde el punto de vista de seguridad ocupacional se ha constatado
que durante el proceso de sacrificio los matarifes no cuentan o no
cumplen con tener el equipo necesario durante el proceso de sacrificio

y faenado.
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6. De acuerdo a la investigacién o a los estudios realizados en los rastros

se determino la importancia de proponer un Manual de Seguridad.

7. En la visita realizada a los rastros en estudio, los trabajadores
expresaron que el desconocimiento de normas de prevencion de
accidentes han sido causa de estos, a pesar que el administrador
tiene interés en capacitar a su personal con cursos relacionados con la

higiene y seguridad ocupacional.

8. En relacién al estado de las herramientas, asi como la carencia de
avisos o sefiales de seguridad e higiene en las areas de trabajo, los

trabajadores indicaron que comunmente son causa de accidentes.



CAPITULO VII
RECOMENDACIONES



1.
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7.0RECOMENDACIONES

Realizar estudios en los rastros evaluando la iluminacion en las
diferentes areas del rastro para que esta mejore y evitar asi

accidentes de trabajo.

Proveer por parte del patrono normas de prevencion de riesgos
laborales realizando capacitaciones constantes esto con el fin de
evitar accidentes laborales, proveyendo a la vez el equipo de
proteccion personal minimo necesario para evitar una situacion que

pueda poner en peligro la salud o la vida del trabajador.

. Mantener a los empleados en constante capacitacién en cuanto al uso

operario de maquinas, herramientas y equipos, esto con el fin que
puedan utilizarlos adecuadamente y sin ningun problema durante su

jornada laboral.

. Vigilar continuamente el cumplimiento del plan de saneamiento, el

programa de limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios e

instalaciones, llevando todo documentado.

Aplicar la propuesta de manual como insumo para implementar

documentacion que pueda dar financiamiento a los rastros.

Es necesario que los rastros cuenten con un manual se seguridad que
incluya las medidas béasicas de seguridad e higiene ocupacional
tomando en cuenta las normativas, leyes y reglamentos, con el fin de

garantizar el bienestar integral de los trabajadores.

. Realizar inspecciones eventualmente por parte del administrador para

verificar que los trabajadores cumplan con las normas de prevencion
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de accidentes, asi como del uso adecuado del equipo de proteccion
personal y de las herramientas que estos utilizan.

8. Mantener en ¢6ptimas condiciones los equipos y herramientas que se
utilizan, asi como contar de un programa de mantenimiento de estos;

ademas de colocar en todas las areas avisos y sefiales de seguridad.
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CARTA PARA SER PRESENTADA AL MINISTERIO DE TRABAJO Y A LOS
RASTROS INVOLUCRADOS.

Nos complace saludarle y aprovechamos la oportunidad para hacer de su
conocimiento que para optar al grado académico de Licenciatura En Quimica y
Farmacia de la Universidad de El Salvador, se ha elaborado la propuesta de
un “Manual de Seguridad Ocupacional para los Rastros de El Salvador®, cuya
finalidad es la de proveer técnicas e instrumentos pertinentes para contribuir a
la disminucion de los riesgos o accidentes principalmente durante el proceso de
sacrificio y faenado en los Rastros de El Salvador.

Por lo que en tal sentido, ponemos a disposicion de la institucion que
muy dignamente usted dirige la propuesta del manual antes citado, a efecto que

se considere su aplicacion.

Johanna Patricia Alfaro Pineda Mercedes de los Angeles Barrera

Lic. Dinorah de Lainez

Docente Director



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

166

BIBLIOGRAFIA

Caodigo de Practicas de Higiene para la Carne CAC/RCP 58/2005. [Internet]
[acceso 3 de julio de 2013]. Disponible en http://www.chilecodex.cl/wp-
contenet/uploads/2013/04/CPX 0585.pdf

Caodigo de Salud, Decreto n° 955, Diario Oficial n® 86 (11-05-1988), p. 29-30

Cddigo de Trabajo de la Republica de EI Salvador, Diario Oficial n® 142,
(31-07-1972), p. 149 — 181

Constitucion de la Republica de El Salvador. Decreto n° 38. Diario Oficial
n° 234, (16-12-1983), p. 7-10

Convenio sobre Seguridad y Salud de los Trabajadores. 1981. (12-10-2000)

Escutia Sanchez I. Enero 1996. Manual de Buenas Practicas de Sanidad en

Rastros Municipales. México D.F, p. 54

Garcia Roche L., Olmo Enjuto V. Tecnologia de la Carne de Cerdo. [Internet]
[acceso 11 de octubre de 2013]. Disponible en

http://www.ben.upc.es/documents/eso/aliments/html/carnico-4.html

Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo. [Internet] [acceso 11
de octubre de 2013]. Disponible en

http://www.insht.es/realdecreto773199730demayosobredisposicionesminima

sdese.pdf

Ley del Medio Ambiente. Decreto n° 233. Diario Oficial n°® 339, (04-05-1998),
p. 2, 16-18


http://www.chilecodex.cl/wp-contenet/uploads/2013/04/CPX_0585.pdf
http://www.chilecodex.cl/wp-contenet/uploads/2013/04/CPX_0585.pdf
http://www.ben.upc.es/documents/eso/aliments/html/carnico-4.html
http://www.insht.es/realdecreto773199730demayosobredisposicionesminimasdese.pdf
http://www.insht.es/realdecreto773199730demayosobredisposicionesminimasdese.pdf

167

10)Ley del Seguro Social. Decreto n° 1263. Diario Oficial n® 155, (23-08-1972),
p. 2-3

11)Ley General de Prevencidon de Riesgos en los Lugares de Trabajo. Decreto
n° 254. Diario Oficial n° 82, (05-05-2010)

12)Miranda Duke A. Mataderos en Aprietos, “No es facil se matarife”. [Internet].
Vértice. Domingo 7 agosto del 2005. [acceso 19 de enero de 2011].
Disponible en www.elsalvador.com/vertice/2005/070805/deportada2.html

13) Molina Cortes CA, Vargas Tao AO. Disefio de Planta de un Matadero de
Ovinos. [Monografia en Internet]. [acceso 19 de enero de 2011]. Disponible

en http://www.monografias.com/trabajos13/entcesar/entcesar.shtml

14) Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Fundacion Internacional Carrefour. 2007. Buenas Practicas para la Industria

de la Carne. Roma.

15) Reglamento Especial de Aguas Residuales. Decreto n° 39

16) Reglamento Especial sobre el Manejo Integral de los Desechos Sdlidos.
Decreto n°® 42. Diario Oficial n°® 101, (01-06-2000), p. 2, 4

17) Reglamento General sobre Seguridad e Higiene en Centros de Trabajo.
Decreto n° 7. Diario Oficial n°® 27, (09-02-1971)


http://www.elsalvador.com/vertice/2005/070805/deportada2.html
http://www.monografias.com/trabajos13/entcesar/entcesar.shtml

168

18) Samperi JA, Guia de Manejo Ambiental de Rastros Municipales. Centro de
Produccion méas Limpia de Nicaragua, con apoyo del consultor
independiente  Ing. Harold Silva. PRODEMHON/AECI. Enfoque
Centroamérica. Version 2004. p. 4-6, 43-45

19) Veall F. Estructura y Funcionamiento de Mataderos Medianos en Paises en
Desarrollo. [Internet]. Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion. Roma. 1993. [acceso 19 de enero de 2011].
Disponible en http://www.fao.org/docrep/004/t0566s/T0566S00.htm#TOC



http://www.fao.org/docrep/004/t0566s/T0566S00.htm#TOC

ANEXOS



Anexo N°1
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE
CAC/RCP 58/2005



CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE

1. INTRODUCCION

1. Tradicionalmente se ha considerado la carne como vehiculo de una
proporcion significativa de enfermedades humanas transmitidas por los
alimentos. Ha cambiado el espectro de las enfermedades transmitidas por la
carne gque son de importancia para la salud publica, a la par de los cambios
sufridos por los sistemas de produccion y elaboracion. ElI hecho de que el
problema continte ha quedado bien ilustrado en afios recientes con estudios
de vigilancia en seres humanos, relativos a patégenos transmitidos por la
carne tales como Escherichia coli 0157:H7, Salmonella spp., Campylobacter
spp. Yy Yersinia enterocolitica. Aparte de los peligros biolégicos, quimicos y
fisicos existentes, estan surgiendo nuevos peligros, por ejemplo, el agente de
la encefalopatia espongiforme bovina (EEB). Asimismo, el consumidor tiene
expectativas sobre temas relativos a la idoneidad que no son necesariamente
significativos para la salud humana.

2. Un enfoque contemporaneo sobre la higiene de la carne basado en el
analisis de riesgos requiere que las medidas higiénicas se apliquen a los
puntos de la cadena alimentaria cuando tengan mayor valor para reducir los
riesgos alimentarios para los consumidores. Ello debera reflejarse en la
aplicacion de medidas especificas que estén basadas en la ciencia y en la
evaluacion de riesgos, prestando mas atencion a la prevencion y control de la
contaminacion durante todos los aspectos de la produccion de la carne y su
ulterior elaboraciéon. La aplicacion de los principios HACCP es un elemento
esencial. La medida del éxito de los programas actuales es una demostracion
objetiva de los niveles de control de peligros en los alimentos que estan
relacionados con los niveles requeridos de proteccion al consumidor, en lugar
de concentrarse en medidas detalladas y prescriptivas que producen

resultados desconocidos.



3. A nivel nacional, las actividades de la autoridad competente que tiene
jurisdiccion sobre el matadero (normalmente administraciones veterinarias)
persiguen muy a menudo objetivos relacionados con la sanidad animal y la
salud publica. Esto es lo que sucede, especialmente, en el caso de la
inspeccion ante-mortem y post-mortem en la que el matadero es un punto
clave en la vigilancia de la sanidad animal, incluida las zoonosis. Es
importante que se reconozca esta dualidad de funciones independientemente
de la organizacion jurisdiccional y que se integren las actividades pertinentes
relacionadas con la salud publica y la sanidad animal.

4. Varios gobiernos nacionales estan aplicando sistemas que redefinen los
respectivos papeles de la industria y el gobierno en las actividades de higiene
de la carne. Independientemente de los sistemas de ejecucion, la autoridad
competente estd encargada de definir la funcién del personal que participa
en las actividades relativas a la higiene de la carne, segun proceda, y de
verificar que se cumplen todos los requisitos reglamentarios.

5. Los principios de gestion de riesgos en la inocuidad de los alimentos
deberan incorporarse, cuando proceda, a la formulacion y aplicacion de los
programas de higiene de la carne. En concreto se debera tener en cuenta el
trabajo realizado por la JMRA, el JECFA y las Consultas de Expertos
FAO/OMS, asi como las recomendaciones correspondientes sobre gestion
de riesgos. Ademas, es posible que los nuevos riesgos para la salud humana
transmitidos por la carne que han sido recientemente reconocidos requieran
medidas adicionales a las que normalmente se aplican a la higiene de la
carne; por ejemplo, dada la posibilidad de transmisiébn zoondética de
trastornos del sistema nervioso central de ganado sacrificado, se deberan

aplicar programas adicionales de vigilancia de la sanidad animal.



2. AMBITO DE APLICACION Y UTILIZACION DE ESTE CODIGO

6. El presente Cédigo abarca disposiciones de higiene para la carne cruda,
preparados de carne y carne manufacturada desde el momento de
produccion del animal vivo hasta el punto de venta al por menor. Ademas
desarrolla el “Cdédigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos” en lo que respecta a estos
productos. Cuando procede, se desarrollan y aplican en el contexto
especifico de la higiene de la carne el Anexo a dicho cddigo (Sistema de
Analisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control y Directrices para su
Aplicacion) y los Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios
Microbiologicos a los Alimentos.

7. A los efectos de este cddigo, carne es la que se obtiene de ungulados
domésticos, solipedos domésticos, aves de corral domésticas, lagomorfos,
animales de caza de cria, aves de caza de cria (incluidas las ratites) y
animales de caza silvestres. Este Cddigo de Practicas también puede
aplicarse a otros tipos de animales de los que se obtiene carne, con sujecion
a toda medida higiénica especifica exigida por la autoridad competente.
Ademas de las medidas generales de higiene que se aplican a todas las
especies de animales descritas supra, este Codigo también presenta
medidas especificas que se aplican a diversas especies y clases de
animales, por ejemplo, animales de caza silvestres que se hayan cazado en
el campo.

8. Las medidas de higiene que se aplican a los productos descritos en este
Codigo deberan tener en cuenta toda ulterior medida y préacticas de
manipulacion de los alimentos que probablemente el consumidor aplique.
Téngase presente que algunos de los productos descritos en este Codigo no
pueden someterse a tratamientos térmicos u otros procesos biocidas antes

del consumo.



9. Por su naturaleza, la higiene de la carne constituye una actividad
compleja, y este Cddigo hace referencia a normas, textos y otras
recomendaciones elaboradas en otras partes del sistema del Codex cuando
los vinculos son apropiados, por ejemplo, los Principios para la Inspeccion y
Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos (CAC/GL 20-
1995), el Anteproyecto de Principios y Directrices para la Aplicacion de la
Gestidon de Riesgos Microbioldgicos (CX/FH 01/7 y ALINORM 03/13, parrafos
99-128), las Directrices Generales para el Uso del Término “Halal” (CAC/GL
24-1997) y las recomendaciones del Grupo de Accién Intergubernamental
Especial sobre Alimentacion Animal (ALINORM 01/38 y ALINORM 01/38A).
10. A fin de proporcionar informacion que aumente la coherencia, se deberan
establecer enlaces con las normas, directrices y recomendaciones del
Cdbdigo Sanitario de la OIE para los Animales Terrestres que se refieran a las
zoonosis.

11. En las secciones subsiguientes se incluyen en los “recuadros de linea
doble” subconjuntos los principios generales (Seccion 4). Cuando se
proporcionan directrices a nivel de seccion, las de naturaleza mas
prescriptiva se presentan en “recuadros de linea simple”, para indicar que
son recomendaciones basadas en conocimientos y practicas actuales.
Deberan ser consideradas de naturaleza flexible y sujetas a disposiciones
alternativas, siempre que se alcancen los resultados exigidos en lo que
concierne a la inocuidad y salubridad de la carne.

12. Cuando la carne se produce para el comercio local, las préacticas
tradicionales pueden dar lugar a discrepancias con respecto a algunas de las
recomendaciones para la higiene de la carne que se presentan en este

Cadigo.



3. DEFINICIONES

13. A los efectos de este Codigo se usan las siguientes definiciones. (Téngase
presente que en el Cadigo Internacional Recomendado de Préacticas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos se ofrecen definiciones mas generales

referentes a la higiene de los alimentos).

Animal
Animales de las siguientes categorias:

* ungulados domésticos;

* solipedos domésticos;

» aves domésticas, es decir, aves de corral;

* lagomorfos;

* animales de caza de cria;

* aves de caza de cria, incluidas las ratites;

» animales de caza silvestres, es decir, mamiferos y aves terrestres
silvestres que se pueden cazar (incluidos los que viven en territorios
cercados en condiciones de libertad similares a las de los animales
silvestres);

* otros animales, segun lo determine la autoridad competente.

Apto para el consumo humano
Apto para el consumo humano, de conformidad con los siguientes criterios:

* ha sido producido en las condiciones de higiene que se esbozan en

este Cdédigo;

* es apropiado para el uso al que esta destinado, y

+ satisface los parametros basados en los resultados con respecto a

enfermedades o defectos segun lo determine la autoridad competente.



Autoridad competente

La autoridad oficial designada por el gobierno para efectuar el control de la
higiene de la carne, incluido la formulacion y cumplimiento de las normas
reglamentarias para la higiene de la carne.

Basado en el analisis de riesgos

Que contiene cualquier objetivo de rendimiento, criterio de rendimiento o criterio
del proceso formulado de conformidad con los principios del andlisis de riesgos
.Buenas Précticas de Higiene (BPH)

Todas las préacticas referentes a las condiciones y medidas necesarias para
garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

Canal

El cuerpo de un animal después del faenado.

Carne

Todas las partes de un animal que han sido dictaminadas como inocuas y
aptas para el consumo humano o se destinan para este fin.

Carne elaborada/manufacturada

Productos resultantes de la elaboracion de la carne cruda o de la ulterior
elaboracion de dichos productos elaborados de manera que, cuando se corta,
en la superficie cortada se observa que el producto ya no tiene las
caracteristicas de la carne fresca.

Carne cruda

Carne fresca, picada o separada mecanicamente.

Carne fresca

Carne que, aparte de haber sido refrigerada, no ha recibido, a los efectos de su
conservacion, otro tratamiento que el envasado protector y que conserva sus

caracteristicas naturales.



Carne picada

Carne deshuesada que ha sido reducida a fragmentos.

Carne separada mecanicamente (CSM)

Producto que se obtiene separando la carne de los huesos que la sustentan
después del deshuesado de reses o de aves de corral, utilizando medios
mecanicos que causan la pérdida o modificacion de la estructura de la fibra
muscular.

Cazador

Persona que participa en la caza y/o sangrado, evisceracién parcial y faenado
parcial de animales de caza silvestres en el campo.

Contaminante

Todo agente biolégico o quimico, materia extrafia u otra sustancia que no se
haya agregado intencionalmente al alimento y que pueda poner en peligro la
inocuidad o salubridad de éste.

Control del proceso

Todas las condiciones y medidas aplicadas durante el proceso de produccion
gue son necesarias para lograr la inocuidad y salubridad de la carne.

Criterio del proceso

Pardmetros de control del proceso fisico, (por ejemplo tiempo, temperatura) en
una etapa especificada que pueden aplicarse para lograr un objetivo de
rendimiento o un criterio de rendimiento.

Criterio de rendimiento

Efecto que debe ser logrado en la frecuencia y/o concentracion de un peligro en
un alimento por medio de la aplicacién de una o mas medidas de control para
lograr o contribuir al logro de un objetivo de rendimiento o un objetivo de

inocuidad de los alimentos.



Decomisado

Que ha sido objeto de inspeccion y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algin otro modo
que es peligroso o no apto para el consumo humano y que debe ser destruido
en forma adecuada.

Depdsito para animales de caza

Edificio donde se mantienen temporalmente los animales de caza silvestres
sacrificados antes de su transferencia a un establecimiento, y que ha sido
aprobado, registrado y/o inscrito en una lista para tal fin por la autoridad
competente. (Téngase presente que, a los efectos de este Cddigo, un depdosito
para animales de caza es un tipo especial de establecimiento.)

Enfermedad o defecto

Toda anomalia que afecte a la inocuidad y/o salubridad.

Equivalencia

Capacidad de diferentes sistemas de higiene de la carne para cumplir los
mismos objetivos de inocuidad y/o salubridad.

Establecimiento

Edificio o zona que se utiliza para efectuar actividades relacionadas con la
higiene de la carne y que ha sido aprobado, registrado y/o incluido en una lista
para tal fin por la autoridad competente.

Faenado

Separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras partes
comestibles y no comestibles.

Garantia de la calidad

Todas las actividades planificadas y sistematicas que se realizan en el marco
del sistema de calidad y que se han demostrado necesarias con el fin de dar

suficientes seguridades de que una entidad cumplira los requisitos de calidad.



Higiene de la carne
Todas las condiciones y medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad de la carne en todas las etapas de la cadena alimentaria.
Inocuo para el consumo humano
Inocuo para el consumo humano, de conformidad con los siguientes criterios:

* ha sido producido aplicando todos los requisitos relativos a la inocuidad de

los alimentos que son apropiados para el fin que se destina;
* satisface los criterios de rendimiento y de proceso basados en el analisis de
riesgos para peligros especificados; y

* no plantea peligros a niveles que sean nocivos para la salud humana.
Inspeccion ante-mortem
Todo procedimiento o prueba efectuado por una persona competente a
animales vivos con el propdsito de emitir un dictamen sobre su inocuidad y
salubridad y su destino.
Inspeccion organoléptica
Utilizacion de los sentidos de la vista, el tacto, el gusto y el olfato para la
identificacion de enfermedades y defectos.
Inspeccién post-mortem
Todo procedimiento o andlisis efectuado por una persona competente a todas
las partes pertinentes de animales sacrificados con el propésito de emitir un
dictamen sobre su inocuidad y salubridad y su destino.
Inspector oficial
Persona competente designada, acreditada o reconocida de algun otro modo
por la autoridad competente para desempefiar actividades oficiales
relacionadas con la higiene de la carne en nombre de la autoridad competente o

bajo la supervision de la misma.



Inspector veterinario

Inspector oficial que posee un titulo profesional de veterinario y lleva a cabo las
actividades oficiales relacionadas con la higiene de la carne que estipule la
autoridad competente.

Matadero

Todo establecimiento en donde se sacrifican y se preparan para el consumo
humano determinados animales y que ha sido aprobado, registrado y/o incluido
en una lista por la autoridad competente para dicho fin.

No comestible

Que ha sido objeto de inspeccidon y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algin otro modo
que no es apto para el consumo humano.

Objetivo de inocuidad de los alimentos (OIA)

Maxima frecuencia y/o concentracidbn de un peligro en un alimento en el
momento de consumo que logra o contribuye al logro del nivel adecuado de
proteccion.

Objetivo de rendimiento

Maxima frecuencia y/o concentracion de un peligro en un alimento en una
etapa determinada de la cadena alimentaria antes del momento de consumo
gue logra o contribuye al logro de un objetivo de inocuidad de los alimentos o un
nivel adecuado de proteccion, segun corresponda.

Operador de establecimiento

Persona encargada del control de un establecimiento a quien corresponde
garantizar que se cumplen los requisitos reglamentarios de higiene de la carne.
Organismo competente

Organismo reconocido oficialmente y supervisado por la autoridad competente

para llevar a cabo actividades especificas relativas a la higiene de la carne.



Peligro

Agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o propiedad de éste,
gue puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Persona competente

Persona que tiene la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la
capacidad para desempefiar la tarea que se le asigne, y que esté sujeta a los
requisitos especificados por la autoridad competente.

Preparado de carne

Carne cruda a la que se le han agregado productos alimenticios, condimentos
o aditivos.

Productos listos para el consumo (PLPC)

Productos destinados al consumo sin ulteriores tratamientos biocidas.
Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)

Sistema documentado para garantizar la limpieza del personal, las
instalaciones, los equipos y los instrumentos y, en caso necesario, Su
desinfeccién para alcanzar niveles especificados antes de las operaciones y en
el curso de las mismas.

Produccién primaria

Todas las etapas de la cadena alimentaria que forman parte de la produccion
animal y el transporte de los animales al matadero, o de la caza y el transporte
de los animales de caza silvestres a un depdsito para animales de caza.
Residuos quimicos

Residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas segun se describen en
las definiciones a los efectos del Codex Alimentarius

Sistema de garantia de la calidad

Estructura, procedimientos, procesos y medios de organizacion necesarios

para lograr la garantia de la calidad



Validacion

Obtencion de pruebas de que la medida o medidas de control de la higiene de
los alimentos seleccionadas para controlar un peligro en un alimento es capaz
de controlar el peligro en el grado apropiado, en forma eficaz y sistematica.
Verificacion

Actividades desempeiadas por la autoridad competente y/o el organismo
competente para determinar el cumplimiento de los requisitos reglamentarios.
Verificacion (Operador)

Examen continuo de los sistemas de control del proceso por el operador,
incluidas las medidas correctivas y preventivas para garantizar el cumplimiento

de los requisitos reglamentarios y/o especificados.

4. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LA CARNE

i. La carne debera ser inocua y apta para el consumo humano, y todas las
partes interesadas, incluidos el gobierno, la industria y los consumidores,
contribuyen al logro de ese objetivo.

ii. La autoridad competente debera tener la facultad juridica de establecer e
imponer los requisitos reglamentarios de la higiene de la carne y sera
responsable en dltima instancia de verificar el cumplimiento de los requisitos
reglamentarios relativos a la higiene de la carne. Sera responsabilidad del
operador del establecimiento proveer carne que sea inocua, apta y que
cumpla con los requisitos reglamentarios relativos a la higiene de la carne.
Debera existir una obligacion juridica de que las partes correspondientes
proporcionen la informacion y asistencia que la autoridad competente
requiera.

iii. Los programas relativos a la higiene de la carne deberan tener como meta
principal la proteccion de la salud publica, basarse en una evaluacion

cientifica de los riesgos para la salud humana transmitidos por la carne y



tener en cuenta todos los peligros pertinentes para la inocuidad de los
alimentos identificados mediante la investigacién, la vigilancia y otras
actividades conexas.

iv. Los principios de analisis de riesgos relativos a la inocuidad de los
alimentos deberdn incorporarse, en la medida que ello sea posible y
adecuado, en la formulacion y aplicacion de los programas de higiene de la
carne.

v. En la medida en que ello sea posible y practico, las autoridades
competentes deberan formular objetivos de inocuidad de los alimentos (OIA)
de conformidad con un enfoque basado en el andlisis de riesgos, de manera
gue se exprese objetivamente el nivel de control de los peligros requerido
para cumplir los objetivos de salud publica.

vi. Los requisitos de higiene de la carne deberan controlar en la mayor
medida posible los peligros a lo largo de toda la cadena alimentaria. Se
debera tomar en cuenta la informacion recibida de la produccion primaria, de
manera que los requisitos de higiene de la carne se adapten a la variedad y
prevalencia de peligros para la poblaciébn animal de la que se obtiene la
carne.

vii. El operador del establecimiento debera aplicar los principios de HACCP.
Tales principios deberan aplicarse también en la mayor medida posible en la
formulacion y aplicacién de las medidas de higiene a lo largo de toda la
cadena alimentaria.

viii. La autoridad competente deberd definir el papel del personal que
participa en actividades de higiene de la carne, segun corresponda, incluido
el papel especifico del inspector veterinario.

ix. S6lo personal con la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la
capacidad adecuados debera llevar a cabo la gama de actividades relativas a

la higiene de la carne que establezca la autoridad competente.



X. La autoridad competente debera verificar que el operador del
establecimiento posea sistemas adecuados para rastrear y retirar la carne de
la cadena alimentaria. Se debera considerar la posibilidad de establecer
comunicaciéon con los consumidores y otras partes interesadas, y ponerla en
practica, cuando corresponda.

xi. Segun sea apropiado a las circunstancias, se deberan considerar los
resultados del seguimiento y la vigilancia de las poblaciones animal y
humana, con el examen revisidbn y/o modificacidbn consiguientes de los
requisitos de higiene de la carne en caso necesario.

xii. Las autoridades competentes deberdn reconocer la equivalencia de
medidas alternativas de higiene, cuando corresponda, y promulgar medidas
de higiene de la carne que alcancen los resultados requeridos en lo que
concierne a su inocuidad y salubridad y que faciliten la adopcion de préacticas

leales en el comercio de la carne.

. PRODUCCION PRIMARIA

14. La produccion primaria es una fuente importante de peligros relacionados
con la carne. Hay cierto numero de peligros presentes en las poblaciones de
animales de matanza, por ejemplo E. coli O157:H7, Salmonella spp.,
Campylobacter spp. y diversos peligros quimicos y fisicos, y su control
durante la produccion primaria a menudo presenta dificultades considerables.
El enfoque de la higiene de la carne basado en el andlisis de riesgos incluye
la consideracién de opciones de gestidn de riesgos que pueden tener efectos
significativos en la reduccion del riesgo cuando se aplican en la produccion
primaria.

15. El suministro de informacion pertinente sobre los animales destinados a
la matanza facilita la aplicacion de programas de higiene de la carne basados

en el analisis de riesgos y permite que los procedimientos de inspeccion se



adapten a la variedad y la prevalencia de enfermedades y defectos de una
poblacion animal determinada. Ello puede ser especialmente importante en
situaciones en las que la presencia de ciertos agentes zoondéticos no es
detectable mediante pruebas organolépticas o de laboratorio ordinarios y en
las que tal vez haya que adoptar medidas especiales, como por ejemplo la
posible exposicion a quistes de Cysticercus bovis.

16. Durante la verificacion de los requisitos reglamentarios se deberan tener
debidamente en cuenta sistemas de garantia de la calidad voluntarios u
oficialmente reconocidos aplicados a la produccién primaria.

17. Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan
los objetivos y directrices de la Seccién 1l del Cddigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

5.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LA
PRODUCCION PRIMARIA
i. La produccion primaria deberé gestionarse de una manera que reduzca
la probabilidad de introducciébn de peligros y contribuya en forma
apropiada a que la carne sea inocua y apta para el consumo humano.
ii. El sector de la industria primaria y la autoridad competente deberan
establecer, siempre que sea posible y viable, sistemas para recopilar,
cotejar y facilitar informacion sobre los peligros y condiciones que puedan
estar presentes en las poblaciones animales y que puedan afectar a la
inocuidad y salubridad de la carne.
iii. La produccion primaria debera incluir programas oficiales u oficialmente
reconocidos para el control y la vigilancia de los agentes zoondticos
presentes en las poblaciones animales y en el medio ambiente segun
corresponda a las circunstancias, y se debera dar parte de las

enfermedades zoondticas de declaracion obligatoria, segun se requiera.



iv. Unas buenas practicas de higiene (BPH) en la produccion primaria
deberan incluir, por ejemplo, la salud e higiene de los animales, registros
de los tratamientos, piensos e ingredientes de los piensos y factores
ambientales pertinentes, asi como la aplicacion de los principios de
HACCP, en la mayor medida posible.

v. Las practicas de identificacion de los animales deberan permitir la
rastreabilidad hasta el lugar de origen, en la medida de lo posible, para

poder llevar a cabo una investigacion reglamentaria en caso necesario.

5.2 HIGIENE DE LOS ANIMALES DE MATANZA

18. Tanto los productores primarios como la autoridad competente deberan
colaborar en la aplicacién de programas de higiene de la carne basados en el
andlisis de riesgos en la produccion primaria, con el fin de documentar el
estado sanitario general de los animales de matanza, y aplicar practicas que
mantengan o mejoren dicho estado, por ejemplo, programas de lucha contra
las zoonosis. Se deberan fomentar los programas de control de la calidad en
la produccion primaria, que podran incluir la aplicacion de principios de
HACCP segun las circunstancias. Las autoridades competentes deberan
tener en cuenta dichos programas en la formulacion y aplicacion general de
programas de higiene de la carne basados en el andlisis de riesgos.
Con el fin de facilitar la aplicacion de programas de higiene de la carne
basados en el analisis de riesgos:
* Los productores primarios deberan registrar en la medida de lo posible la
informacion pertinente sobre el estado sanitario de los animales en
relacion con la produccion de carne inocua y apta para el consumo
humano. Esta informacion debera ponerse a disposicion del matadero de

acuerdo con las circunstancias.



* Se deberan establecer sistemas para que el matadero remita al
productor primario informacion sobre la inocuidad y salubridad de los
animales de matanza y de la carne con objeto de mejorar la higiene en la
explotacion ganadera y, cuando se apliquen programas de garantia de la
calidad dirigidos por el productor, incorporarlos a estos programas para
mejorar su eficacia.

+ La autoridad competente debera analizar en forma sistematica la
informacion del productor primario sobre el seguimiento y la vigilancia para

poder modificar los requisitos de higiene de la carne en caso necesario.

19. La autoridad competente debera aplicar un programa oficial para el
control de determinados agentes zoondticos, peligros quimicos vy
contaminantes. Ese programa debera ser coordinado en la mayor medida
posible con otras autoridades competentes que tengan responsabilidades
relacionadas con la salud puablica y animal.
Los programas oficiales u oficialmente reconocidos para determinados
agentes zoonGticos deberan incluir medidas destinadas a:
» controlar y erradicar su presencia en poblaciones o subconjuntos de
poblaciones animales , por ejemplo determinados grupos de aves de
corral;
* prevenir la introduccién de nuevos agentes zoondticos;
* establecer sistemas de seguimiento y vigilancia que proporcionen datos
de referencia y orientacién con respecto a un enfoque basado en el
analisis de riesgos para controlar dichos peligros en la carne; y
» controlar el movimiento de animales entre unidades de produccion
primaria, y hacia los mataderos, cuando las poblaciones estén sujetas a
restricciones de cuarentena. Los programas oficiales u oficialmente
reconocidos para peligros y contaminantes quimicos deberan incluir

medidas destinadas a:



+ controlar el registro y uso de medicamentos veterinarios y plaguicidas de
manera que no haya en la carne residuos en niveles tales que el producto
no sea apto para el consumo humano; y

* establecer sistemas de seguimiento y vigilancia que proporcionen datos
de referencia y orientacion con respecto a un enfoque basado en el

andlisis de riesgos para controlar dichos peligros en la carne.

20. Deberan establecerse, en la medida de lo posible, sistemas de
identificacion de los animales en la produccién primaria para que se pueda
rastrear la procedencia de la carne desde el matadero o establecimiento al
lugar de produccién de los animales.
21. Los animales no deberan ser cargados para su transporte al matadero
cuando:
* el nivel de contaminacién de la superficie externa del animal pueda poner
en peligro la higiene durante la matanza y el faenado, y no sean posibles
intervenciones adecuadas, como el lavado o el esquileo;
* haya informacién que indique que los animales pueden poner en peligro
la produccion de carne inocua y apta para el consumo humano, por
ejemplo debido a enfermedades especificas o a la administracidon reciente
de medicamentos veterinarios. En algunos casos, solo se podra proceder
al transporte cuando los animales hayan sido especificamente
identificados (por ejemplo animales “sospechosos”) y vayan a ser
sacrificados bajo supervision especial; 0
* puedan existir o surgir situaciones que causen estrés en los animales y
que probablemente tendran efectos adversos en la inocuidad y salubridad
de la carne.



5.3 HIGIENE DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRES SACRIFICADOS

22. Se puede obtener sélo un conocimiento limitado sobre el estado sanitario
de las poblaciones de animales de caza silvestres de los que se obtiene
carne. No obstante, la autoridad competente deberd considerar todas las
fuentes posibles al recopilar dicha informacion. En este sentido, se debera
alentar a los cazadores a que faciliten informacién pertinente, por ejemplo
sobre la procedencia geografica de los animales de caza silvestres y sobre
cualquier sintoma clinico de enfermedad observado en poblaciones de
animales silvestres.
23. La carne de de animales de caza silvestres se debera obtener de manera
que:

* Los métodos de matanza sean compatibles con la produccion de carne

inocua y apta para el consumo humano; y

» Su procedencia geografica no esté sujeta a prohibiciones oficiales, por

ejemplo, en el caso de programas quimicos simultaneos de lucha contra

plagas o cuarentenas zoosanitarias.
24. Los cazadores son particularmente importantes como fuente de
informacion sobre los animales que matan y deberan estar al tanto de sus
responsabilidades en cuanto al suministro al establecimiento de toda la
informacion pertinente que pueda afectar a la inocuidad y salubridad de la
carne de los animales de caza silvestres, por ejemplo, sintomas clinicos de
enfermedad que se adviertan inmediatamente antes de la caza vy
enfermedades y defectos muy obvios que se detecten durante el faenado
parcial y/o la evisceracion en el campo. La autoridad competente debera
exigir que se imparta a los cazadores u otras personas que participan en la
obtencion de carne de animales de caza silvestres capacitacion basica sobre

higiene de la carne, apropiada para el lugar, por ejemplo, reconocimiento de



enfermedades y defectos, aplicacion de buenas practicas de higiene en el
faenado parcial en el campo y transporte al depésito de animales de caza.
25. Como los animales de caza silvestres se matan en el campo,
inmediatamente después de darles muerte son esenciales unas practicas de
higiene adecuadas para reducir al minimo la contaminacion de las partes
comestibles. Se deberan aplicar buenas préacticas de higiene en la medida de
lo posible durante el sangrado, el faenado parcial, por ejemplo la remocién de
la cabeza, y/o la evisceracion parcial (cuando esté permitida por la autoridad
competente).
26. El sangrado y el faenado parcial de los animales de caza silvestres en el
campo deberan incluir:
* El sangrado y la evisceracion parcial de los animales de caza silvestres
tan pronto como sea posible después de haberles dado muerte (a menos
que la autoridad competentes hayan exonerado de ello a una determinada
especie);
* El desuello parcial y/o el faenado parcial de forma que se reduzca al
minimo posible el nivel de contaminacion de las partes comestibles;
» La remocién solamente de las partes del animal que no sean necesarias
para la inspeccion y el dictamen post-mortem; y
» La conservacion de los pulmones, el higado, el corazén y los rifiones,
como minimo, si se lleva a cabo una evisceracion parcial, ya sea como
dejandolos adjuncién natural de la canal o identificandolos y envasandolos
como adjuncion de la canal, a menos que el cazador, que sea una
persona competente, haya llevado a cabo una inspeccion y no haya
detectado anomalias o sospechado la existencia de las mismas.
26. Los depositos de animales de caza silvestres no deberan utilizarse
simultdneamente para fines que no sean los de recepcién y mantenimiento
de dichos animales, a menos que la autoridad competente especifique otros

usos y condiciones.



27. La entrega de animales de caza silvestres a un depdsito destinado a tal
fin 0 a un establecimiento debera realizarse en los plazos establecidos por la
autoridad competente teniendo en cuenta las condiciones de obtencion, las
condiciones ambientales y los resultados deseados en materia de inocuidad
de los alimentos. El cuerpo y otras partes del animal no deberan congelarse
antes de su faenado e inspeccion post-mortem en un establecimiento, a

menos que sea inevitable debido a la temperatura ambiente.

5.4 HIGIENE DE LOS PIENSOS E INGREDIENTES DE LOS PIENSOS

28. La alimentaciéon de los animales durante la produccion primaria debera
estar sujeta a buenas practicas de alimentacidon animal. Se deberan
mantener registros en los lugares de fabricaciébn sobre el origen de los
piensos y los ingredientes de los piensos para facilitar la verificacion.
29. Es necesaria la colaboracion entre todas las partes interesadas en la
produccion, fabricacion y utilizacién de piensos e ingredientes de los piensos,
con objeto de establecer cualquier vinculacién entre los peligros identificados
y el nivel de riesgo para el consumidor que pueda resultar de su transmision
a través de la cadena alimentaria.
No se debera alimentar a los animales con piensos e ingredientes de los
piensos que:
* hayan sido reconocidos como probables vias de introduccion de agentes
zoondticos (incluidas encefalopatias espongiformes bovinas transmisibles,
EEB) a la poblaciéon de matanza; o
* contengan substancias quimicas (por ejemplo medicamentos
veterinarios, plaguicidas) o contaminantes que puedan dar lugar a
residuos en la carne en niveles tales que el producto no sea apto para el

consumo humano.



30. La autoridad competente debera aplicar la legislacion y los controles
adecuados con respecto a la alimentacion de los animales con proteina
animal cuando exista una posibilidad de transmision de agentes zoonaticos, y
ello podréa incluir una prohibicion de dicha alimentacion cuando la gestion de
riesgos lo justifiqgue. Todos los piensos e ingredientes de piensos elaborados
deberan estar sujetos a criterios microbioldgicos y de otro tipo adecuados, de
conformidad con un plan de muestreo y un protocolo de pruebas especificado

y limites maximos para las micotoxinas.

5.5 HIGIENE AMBIENTAL DE LA PRODUCCION PRIMARIA

31. La produccion primaria de animales no debera realizarse en zonas donde
la presencia de peligros en el medio ambiente pueda dar lugar a un nivel
inaceptable de dichos peligros en la carne.
La autoridad competente debera formular y aplicar programas de
seguimiento y vigilancia apropiados a las circunstancias que tengan en
cuenta:
* Los peligros derivados de animales y vegetales que puedan amenazar la
produccion de carne inocua y apta para el consumo humano;
* Los contaminantes ambientales que puedan dar lugar a niveles en la
carne que hagan que el producto no sea apto para el consumo humano; y
» La garantia de que posibles vectores, como el agua, no sean vehiculos
importantes de transmision de peligros.
Deberan establecerse medios y procedimientos que garanticen que:
» Los cobertizos y las plataformas de alimentacion, cuando se utilicen, y
otras zonas donde puedan acumularse agentes zoonéticos y otros peligros
se pueden limpiar eficazmente y se mantienen en buenas condiciones

sanitarias (véase la Seccion 10);



» Los sistemas procesamientote elaboracion y/o eliminacion de animales
muertos y desechos no constituyan una posible fuente de peligros para la
salud humanay la sanidad animal transmitidos por los alimentos; y

» Los peligros quimicos que se requieran por motivos tecnologicos sean
almacenados de manera que no contaminen el medio ambiente o los
piensos e ingredientes de los piensos planteando de ese modo un riesgo a

la salud humana.

5.6 TRANSPORTE
5.6.1 Transporte de los animales de matanza
32. El transporte de animales de matanza debera llevarse a cabo de una
manera que no tenga efectos negativos en la inocuidad y salubridad de la
carne.
Los animales de matanza requieren medios de transporte al matadero que
garanticen que:
+ Se reducen al minimo la suciedad y la contaminacion cruzada con
materia fecal;
* No se introducen nuevos peligros durante el transporte;
» Se mantiene la identificacion animadle los animales en lo que respecta al
lugar de procedencia; y
+ Se trata de evitar un estrés excesivo que pueda tener efectos negativos
en la inocuidad de la carne (como la liberacion de patégenos inducida por
el estrés).
Los vehiculos de transporte deberan disefiarse y mantenerse de manera
que:
* Los animales puedan ser cargados, descargados y transportados

facilmente y con el minimo riesgo de dafos;



* Los animales de especies diferentes y los animales de la misma especie
que puedan causarse dafios reciprocos estén separados fisicamente
durante el transporte entre ellos;

* El uso de rejillas en el suelo, jaulas o dispositivos similares limite la
suciedad y la contaminacién cruzada con materia fecal;

* Cuando el transporte tenga mas de un piso, los animales estén
protegidos de la contaminacion cruzada, segun corresponda;

* La ventilaciéon sea adecuada; y

» La limpieza y la desinfeccion se lleven a cabo sin dificultad (véase la
Seccion 10).

33. Los vehiculos de transporte y las jaulas, cuando se utilicen deberan ser
limpiados y, en caso necesario, desinfectados lo antes posible después de
gue los animales hayan sido descargados en el matadero.

5.6.2 Transporte de los animales de caza silvestres sacrificados

34. Después de la matanza y el faenado parcial en el campo, los cuerpos y
otras partes deberan ser transportados sin demora a establecimiento, o a
un deposito para animales de caza silvestres, de manera de se reduzca al
minimo la contaminacién de las partes comestibles. El uso de dichos
vehiculos con este fin debera ser compatible con unas buenas practicas de
higiene y con cualesquiera requisitos reglamentario especificos.

35. La temperatura del cuerpo deberd reducirse activamente lo antes
posible después del faenado parcial en el campo y el transporte, a no ser

gue se considere innecesario debido a la baja temperatura ambiente.



6. PRESENTACION DE LOS ANIMALES PARA LA MATANZA

36. SOlo se deberan presentar para la matanza animales sanos, limpios y
debidamente identificados.

37. Todos los animales deberan ser examinados a su llegada al matadero.
Cuando se observen anomalias en el comportamiento o en el aspecto que
indiguen que un animal o una remesa de animales debera aislarse, ese
aislamiento debera ser realizado y notificado a la persona competente que
efectla la inspeccion ante-mortem.

38. La inspeccion ante-mortem es una actividad importante previa a la
matanza, y en los sistemas de higiene de la carne se deberd utilizar toda la

informacion pertinente sobre los animales presentados para la matanza.

6.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LOS
ANIMALES PRESENTADOS PARA LA MATANZA

i. Los animales que se presenten para la matanza deberan estar
suficientemente limpios, de manera que no pongan en peligro la higiene
durante la matanza y el faenado.

ii. Las condiciones de mantenimiento de los animales presentados para la
matanza deberan reducir al minimo la contaminacion cruzada con patdgenos
transmitidos por los alimentos y facilitar una matanza y un faenado eficaces.
iii. Los animales de matanza deberan ser objeto de una inspeccion ante-
mortem, determinando la autoridad competente los procedimientos y pruebas
que habran de utilizarse, la manera en la que se efectuara la inspeccion, y la
capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la capacidad necesarios del

personal que participe en la misma.



iv. La inspeccidon ante-mortem debera basarse en la ciencia y en el analisis
de riesgos, segun las circunstancias, y tener en cuenta toda la informacion
pertinente recibida de la produccién primaria.

v. La informacién pertinente recibida de la producciéon primaria, cuando la
haya, y los resultados de la inspeccion ante-mortem deberan utilizarse en el
control del proceso.

vi. La informacion pertinente recibida de la inspeccion ante-mortem debera

ser analizada y remitida al productor primario, cuando proceda.

6.2 CONDICIONES DEL COBERTIZO

39. El mantenimiento de los animales presentados para la matanza tiene un
efecto importante en muchos aspectos de la matanza y el faenado y la
produccién de carne inocua y apta para el consumo humano. La limpieza de
los animales es un factor importante que influye en el nivel de contaminacién
microbiolégica cruzada de la canal y otras partes comestibles durante la
matanza y el faenado. Se podran aplicar una serie de medidas adecuadas a
las especies de animal para garantizar que solamente se sacrifiquen
animales que estén suficientemente limpios, con el fin de reducir la
contaminacion microbioldgica cruzada.
40. Los sistemas de garantia de la calidad aplicados por el operador del
establecimiento deberan fomentar la consecucion de condiciones apropiadas
en los cobertizos de manera permanente.
El operador del establecimiento debera garantizar unas condiciones del
cobertizo que incluyan:
» Unas instalaciones explotadas de manera que se reduzca en la mayor
medida posible la suciedad y la contaminacion cruzada de los animales

con patdgenos transmitidos por los alimentos;



* un mantenimiento de los animales que no ponga en peligro el estado
fisiologico de éstos y que permita una inspeccién ante-mortem; por
ejemplo los animales deberan descansar debidamente, no estar hacinados
y estar protegidos de las inclemencias del tiempo cuando sea necesario;

* La separacion de las diferentes clases y tipos de animales de matanza ;
p. ej; la separacion de los animales con necesidades especiales de
faenado y la separaciéon de animales “sospechosos” que hayan sido
identificados como susceptibles de contagiar a otros animales
determinados patdégenos transmitidos por los alimentos (véase la Seccién
6.3);

+ Sistemas para asegurar que solo se sacrifican animales suficientemente
limpios;

» Sistemas para asegurar que se han retirado debidamente los piensos
antes de la matanza;

« ElI mantenimiento de la identificacion de los animales (ya sea
individualmente, o por lotes, por ejemplo en el caso de las aves de corral)
hasta el momento de la matanza y el faenado; y

» La transmision de la informacion pertinente sobre animales o lotes de

animales con el fin de facilitar la inspeccion ante y post-mortem.

41. Al establecer la frecuencia e intensidad de las actividades de verificacion
necesarias para determinar que las condiciones del cobertizo son conformes
a los requisitos reglamentarios, la autoridad competente o el organismo
competente debera tener en cuenta los sistemas de garantia de la calidad

debidamente aplicados por el operador del establecimiento.



6.3 INSPECCION ANTE-MORTEM

42. Todos los animales presentados para la matanza deberan ser objeto de
una inspeccién ante-mortem por una persona ‘competente, ya sea en forma
individual o por lotes. La inspeccion debera incluir la confirmacion de que los
animales estan debidamente identificados, de manera que en la inspeccion
antemortem se tenga en cuenta en cuenta toda situacion especial referente
al lugar de la produccion primaria, incluidos los controles de cuarentena

pertinentes para la salud publica y la sanidad animal.

43. La inspeccion ante-mortem debera respaldar la inspeccion post-mortem
mediante la aplicacion de una variedad especifica de procedimientos y/o
pruebas que tengan en cuenta el comportamiento, el porte y el aspecto, asi
como los sintomas de enfermedad, del animal vivo.
Los animales que se describen a continuacion deberan ser objeto de
controles, procedimientos u operaciones especiales impuestos por la
autoridad competente (que podrian incluir la denegacion de la entrada en el
matadero) cuando:

* Los animales no estén suficientemente limpios;

* hayan muerto en transito;

* exista una enfermedad zoondtica que plantee una amenaza inmediata a

los animales o las personas, o0 se sospeche la presencia de la misma;

* exista una enfermedad zoosanitaria sujeta a restricciones de cuarentena,

0 se sospeche la presencia de la misma;

* No se hayan cumplido los requisitos de identificacion de los animales; o

* Falten, o sean insuficientes, las declaraciones del productor primario, si

la autoridad competente las exige (incluido el cumplimiento de buenas

practicas veterinarias en el uso de medicamentos veterinarios).



6.3.1 Formulacion de sistemas de inspeccion ante-mortem

44. La inspeccion ante-mortem deberd incluirse como parte integrante de un
sistema global de produccién de carne basado en el analisis de riesgos, con
sistemas de control del proceso (véase la Seccién 9) que incluyan los
elementos apropiados. Tanto en la formulacion como en la aplicacion de los
sistemas de inspeccion ante-mortem, debera utilizarse informacion
pertinente sobre la poblacién de matanza, por ejemplo clase de animales,
estado sanitario o region geogréfica de procedencia.
45. La autoridad competente debera establecer la inspeccion ante-mortem,
incluidos los procedimientos y pruebas, de conformidad con un enfoque
basado en la ciencia y en el andlisis de riesgos. Cuando no exista un
sistema basado en el andlisis de riesgos, los procedimientos se basaran en
los conocimientos cientificos y la practica actuales.
46. Los procedimientos y pruebas ante-mortem podran integrarse y
aplicarse en forma conjunta a fin de alcanzar los objetivos en materia de
salud publica y sanidad animal. En tales casos, todos los aspectos de la
inspeccion ante-mortem deberan estar basados en la ciencia y adaptados a
los riesgos pertinentes.
47. Cuando la preocupacion por la salud publica lo justifique, podran
requerirse medidas adicionales para la inspeccidén ante-mortem ordinaria.
Las caracteristicas de un programa de inspeccion ante-mortem basado en
el andlisis de riesgos son las siguientes:

* Procedimientos para la confirmacion de la identificacién adecuada de los

animales de conformidad con la legislacion nacional;

» Formulacion y aplicacion de procedimientos y analisis organolépticos que

sean pertinentes y proporcionales a los riesgos transmitidos por la carne

asociados con sintomas clinicos de enfermedad y anomalias facilmente

detectables;



» Adaptacion de los procedimientos a la variedad y frecuencia de las
enfermedades y los defectos que es razonable suponer que estaran
presentes en la poblacion de matanza, teniendo en cuenta el tipo de
animal, la procedencia geografica y el sistema de produccion primaria;

* Integracion en la medida de lo posible con el control del proceso basado
en el sistema HACCP, por ejemplo la aplicacion de criterios objetivos para
asegurar la limpieza adecuada de los animales que se presenten para la
matanza;

» Continua adaptacion de los procedimientos a la informacion recibida de
la unidad de produccién primaria, cuando sea posible;

+ Utilizacién de pruebas de laboratorio para los peligros que no se detectan
mediante la inspeccion organoléptica, cuando se sospeche su presencia,
por ejemplo residuos y contaminantes quimicos; y

» Envio de la informacién al productor primario, con objeto de lograr una
continua mejora del estado de inocuidad y salubridad de los animales

presentados para la matanza (véase la Seccion 6.4).

6.3.2 Realizaciéon de lainspeccion ante-mortem

48. La autoridad competente deberd determinar como ha de realizarse la
inspeccidn ante- mortem, incluida la identificacion de los componentes que
se pueden aplicar en la produccion primaria y no en el matadero, por
ejemplo en el caso de aves de corral objeto de cria intensiva. La autoridad
competente debera establecer los requisitos de capacitacion,
conocimientos, aptitudes y capacidad de todo el personal que patrticipe, y
las funciones del inspector oficial, incluido el inspector veterinario (véase la
Secciéon 9.2). La autoridad competente o el organismo competente debera
efectuar una verificacion de las actividades de inspeccion y de los

dictamenes, segun corresponda. La responsabilidad final de verificar el



cumplimiento de todos los requisitos reglamentarios deber& corresponder a
la autoridad competente.
Las responsabilidades del operador del establecimiento con respecto a la
inspeccion ante-mortem incluyen:
* El suministro de la informacion verificable exigida por la autoridad
competente con respecto a la inspeccion ante-mortem llevada a cabo en la
produccion primaria;
* La segregacion de los animales si, esténtor ejemplo, han parido
recientemente durante el transporte o en los cobertizos o han abortado
recientemente y/o muestran adherencias de membranas fetales;
* La aplicacién de sistemas de identificacion para animales o lotes de
animales hasta el momento de la matanza que documenten los resultados
de la inspeccion ante-mortem, y después de la matanza en el caso de
animales “sospechosos’;
* La presentacion de animales que estén suficientemente limpios; y
* Inmediatota pronta retirada de los animales que hayan muerto en el
cobertizo, por ejemplo a causa de enfermedades metabdlicas, estrés o
sofocacion, con la autorizacion de la persona competente que realiza la
inspeccion ante-mortem.
49. La inspeccion ante-mortem en el matadero debera llevarse a cabo tan
pronto como sea posible después de la llegada de los animales de
matanza. Solo se debera proceder a la matanza de los animales respecto
de los cuales se haya dictaminado que estan suficientemente descansados,
pero esa matanza no debera demorarse mas de lo necesario. Si ya se ha
llevado a cabo una inspeccidén ante-mortem y hay una demora de mas de
24 horas con respecto a la matanza, se debera repetir la inspeccion ante-
mortem.
Los sistemas de inspeccion ante-mortem exigidos por la autoridad

competente deberan incluir lo siguiente:



» Se debera tener en cuenta, en forma permanente, toda la informacion
pertinente recibida de la produccion primaria, por ejemplo declaraciones
del productor primario con respecto al uso de medicamentos veterinarios,
e informacion relativa a los programas oficiales de control de peligros;

* Los animales de los que se sospeche que no estan sanos 0 no son aptos
para el consumo humano deberan ser identificados como tales y
manipulados por separado de los animales normales (véanse las
Secciones 6.2y 8.2);

* Los resultados de la inspeccion ante-mortem deberdn ponerse a
disposicion de la persona competente que realice la inspeccion post-
mortem antes de que los animales sean inspeccionados en los centros
post-mortem, con objeto de que el dictamen final sea mas preciso. Ello es
especialmente importante cuando la persona competente que realiza la
inspeccidn ante-mortem dictamina que se puede proceder a la matanza de
un animal sospechoso en condiciones especiales de higiene;

* En situaciones mas equivocas, la persona competente que realiza la
inspeccidn ante-mortem podra retener el animal (o el lote) en instalaciones
especiales para someterlo a una inspeccibn mas detallada, pruebas

diagnésticas y/o un tratamiento;

31 En algunos casos, la autoridad competente podra permitir la matanza en
la granja de determinadas clases de animales, por ejemplo animales de
caza de cria; en tales casos, los animales de matanza deberan ser objeto
de una inspeccion ante-mortem y otros controles de higiene que determine
la autoridad competente.
* Los animales decomisados como no sanos o0 no aptos para el consumo
humano deberan ser identificados inmediatamente como tales vy

manipulados de manera que no se produzca una contaminacion cruzada



de otros animales con peligros transmitidos por los alimentos (véase la
Seccion 8.2); y

» Se debera hacer constar el motivo del decomiso y, en caso necesario,
realizandose pruebas de laboratorio para confirmarlo si se considera

necesario. Esta informacion debera enviarse al productor primario.

50. La matanza de animales en el marco de un programa oficial u
oficialmente reconocido para erradicar o combatir una enfermedad
zoonotica especifica, por ejemplo la salmonelosis, se debera llevar a cabo
exclusivamente en condiciones de higiene especificadas por la autoridad

competente.

6.3.3 Categorias de dictamen ante-mortem

Las categorias de dictamen ante-mortem incluyen las siguientes:
 aprobado para la matanza,;
» aprobado para la matanza, con sujecion a una segunda inspeccion ante-
mortem, después de un periodo de retencién adicional, por ejemplo
cuando los animales no estan lo suficientemente descansados o estan
temporalmente afectados por un estado fisioldgico o metabdlico;
» aprobado para la matanza en condiciones especiales, como en el caso
de la matanza aplazada de animales “sospechosos”, cuando la persona
competente que realiza la inspecciéon ante-mortem sospecha que las
conclusiones de la inspeccion post-mortem podrian dar lugar a un
decomiso parcial o total,
» decomisado por razones de salud publica, es decir debido a: peligros
transmitidos por la carne, peligros para la salud de los trabajadores o
posibilidad de contaminacién inaceptable del lugar donde se lleva a cabo
la matanza y el faenado después de la matanza;

» decomisado por razones de salubridad de la carne;



* matanza urgente, cuando el animal que reune las condiciones para ser
aprobado pudiera deteriorarse si hubiera una demora en la matanza; y
» decomisado por razones zoosanitarias, con arreglo a lo dispuesto en la

legislacion nacional pertinente.

6.4 INFORMACION SOBRE LOS ANIMALES PRESENTADOS PARA LA
MATANZA

51. La informacién facilitada sobre los animales presentados para la matanza
puede ser un factor importante para determinar procedimientos 6ptimos de
matanza y faenado y constituye una condicibn necesaria para una
formulacién y aplicacion satisfactorias del control del proceso por el operador
del establecimiento. La autoridad competente debera analizar la informacién
pertinente y tenerla en cuenta cuando establezca los requisitos de higiene
para los sistemas de higiene basados en el analisis de riesgos a lo largo de
toda la cadena alimentaria (véase la Seccion 9.2).

52. La autoridad competente podra exigir un seguimiento de los animales
presentados para la matanza con objeto de establecer una informacién de
referencia con respecto a la prevalencia de peligros en la poblacion de
matanza, por ejemplo patdégenos transmitidos por la carne o residuos
quimicos que excedan de los limites maximos para residuos. La autoridad
competente debera formular y aplicar dichas actividades de seguimiento con
arreglo a los objetivos nacionales de salud publica. El analisis cientifico y la
distribucion de los resultados a las partes interesadas son tareas que
corresponden a la autoridad competente.

32 La persona competente podra dictaminar, después de la inspeccién post-
mortem en instalaciones especiales, que las partes comestibles del animal
pueden recuperarse con fines especificos, por ejemplo como alimento para

animales domésticos.



Con objeto de facilitar la higiene de la carne basada en la ciencia y en el
andlisis de riesgos, deberan establecerse a lo largo de toda la cadena
alimentaria sistemas que proporcionen:
 Informacion permanente sobre animales presentados para la matanza
con miras a su incorporacion en los planes de HACCP y/o en los
programas de garantia de la calidad que forman parte del control del
proceso;
* Informacion enviada al productor primario sobre el estado de inocuidad y
salubridad de los animales presentados para la matanza; e
+ Informacion a la autoridad competente que facilite un examen

permanente.

7. PRESENTACION DE ANIMALES DE CAZA SILVESTRES PARA EL
FAENADO

53. Los animales de caza silvestres sacrificados que se presentan a un
establecimiento han sido objeto de préacticas de matanza, manipulacion y
transporte diferentes de las aplicadas a los animales vivos presentados para
la matanza. Los animales de caza silvestres sacrificados deberan someterse
a una inspeccion adecuada antes de dar comienzo al faenado y a una
inspeccion post-mortem completa para evitar una contaminacion indebida del

lugar donde tiene lugar el faenado y un desperdicio de recursos.



7.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN A LA
INSPECCION DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRES
SACRIFICADOS QUE SE PRESENTAN PARA EL FAENADO

i. La inspeccion de los animales de caza silvestres sacrificados para
determinar su inocuidad y salubridad antes del faenado debera basarse en
el andlisis de riesgos, en la medida de lo posible, y tener en cuenta la

informacion pertinente recibida del campo.

7.2 INSPECCION DE LOS ANIMALES DE CAZA SILVESTRES
SACRIFICADOS QUE SE PRESENTAN PARA EL FAENADO

54. La inspeccion debera determinar, en la medida de lo posible, si se han
aplicado debidamente practicas de higiene a los animales cazados en el
campo, incluida una evaluaciéon de la limpieza necesaria para un faenado
higiénico. En ese momento se deberan confirmar las medidas especiales
exigidas por la autoridad competente para facilitar la inspeccion post-mortem,
por ejemplo la correcta identificacion y la adjuncion de las visceras
separadas del cuerpo del animal (véase 5.3).

55. La inspeccidén debera tener en cuenta toda informacion disponible con
respecto a la caza en el campo, por ejemplo la presencia de anomalias en el
momento de la muerte y la ubicacion geogréfica. licuando sea posible, los
resultados se deberan comunicar a los cazadores 0 a otras personas que
hayan participado en la caza de dichos animales, con el fin de ampliar sus
conocimientos sobre higiene de la carne y su contribucion a ella.

56. La inspeccion de los animales de caza sacrificados para determinar su
inocuidad y salubridad antes del faenado debera estar basada en el andlisis
de riesgos en la medida de lo posible, ya que a veces no se presenta el

animal entero para el faenado, por ejemplo es muy probable que el aparato



gastrointestinal de los animales de caza mayor se haya dejado en el campo.
Los procedimientos de inspeccion previos al faenado y a la inspeccion post-
mortem seran, por naturaleza, necesariamente limitados. Deberan centrarse
en la deteccion de anomalias intrinsecas a la caza en el campo de animales,
por ejemplo signos de muerte natural o de que el animal estaba moribundo
en el momento de la matanza, los efectos de una bala mal ubicada o en
expansion, descomposicion, y cualquier indicio de intoxicacion con venenos o
contaminantes ambientales. Los sistemas para la aplicacion de
procedimientos de inspeccion y los dictamenes deberan basarse en los que
se utilizan en la inspeccién ante-mortem de otras clases de animales (véase
la Seccion 6.3).

57. La identidad del cuerpo de un animal, junto con las partes que se
requieran para la inspeccion postmortem, debera mantenerse hasta el

dictamen post-mortem.

. ESTABLECIMIENTOS: DISENO, INSTALACIONES Y EQUIPO

58. Los principios y directrices que se ofrecen en esta secciébn complementan
los objetivos y directrices de la Seccion IV del Cdédigo Internacional
Recomendado de Précticas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

59. La autoridad competente debera permitir variaciones en el disefio y la
construccion de los depésitos para animales de caza y los establecimientos
de elaboracion de animales de caza silvestres sacrificados, asi como en sus
instalaciones, cuando por necesidad sean transitorias, siempre que no se

ponga en peligro la higiene de la carne.



8.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE APLICABLES A LOS
ESTABLECIMIENTOS, INSTALACIONES Y EQUIPO
i. Los establecimientos deberan estar ubicados, disefiados y construidos
de manera que se reduzca en la mayor medida posible la contaminacion
de la carne.
ii. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados, construidos y
mantenidos de manera que se reduzca en la mayor medida posible la
contaminacion de la carne.
iii. Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberadn estar
disefiados de manera que permitan al personal desempefiar sus funciones
en forma higiénica.
iv. Las instalaciones y el equipo que estén en contacto directo las partes
comestibles del animal y con la carne deberan estar disefiados y
construidos de manera que pueda haber una limpieza y vigilancia eficaces
de su estado de higiene.
v. Debera disponerse de un equipo adecuado para el control de la
temperatura, la humedad y otros factores, segin convenga al sistema
especifico de elaboracién de la carne.
vi. El agua debera ser potable, excepto en los casos en que se pueda
utilizar agua de diferente calidad sin que ello cause contaminacion de la

carne.

60. Todos los establecimientos deberan contar con instalaciones y equipos
apropiados para que las personas competentes desempefien debidamente
sus actividades relacionadas con la higiene de la carne.

61. Las instalaciones de laboratorio necesarias para respaldar las actividades
de higiene de la carne podran estar situadas en el establecimiento o en otro

lugar.



8.2 DISENO Y CONSTRUCCION DE LOS COBERTIZOS

62. Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que no
den lugar a una excesiva suciedad de los animales, no causen un nivel
excesivo de estrés de los animales o no tengan de algun otro modo efectos
negativos en la inocuidad y salubridad de la carne que se obtiene de los
animales mantenidos en ellos.
Los cobertizos deberan estar disefiados y construidos de manera que:
* Los animales puedan mantenerse sin estar hacinados o sufrir lesiones, ni
quedar expuestos a las inclemencias climéaticas;
* haya medios e instalaciones apropiados para la limpieza y/o secado de
animales
« Se facilite la inspeccion ante-mortem;
* Los suelos cuenten con un pavimento o rejilla y permitan un drenaje;
* Haya un suministro adecuado y una red de agua potable para beber y
para la limpieza, y se prevean instalaciones de alimentacion, en caso
necesario;
+ exista una separacion fisica entre los cobertizos y las zonas del
matadero donde pueda haber material comestible;
* Los animales “sospechosos” puedan ser segregados e inspeccionados
en zonas aparte. Estas zonas deberdn incluir instalaciones donde los
animales “sospechosos” puedan ser mantenidos de manera segura bajo
supervision en espera de la matanza, con objeto de evitar la
contaminacion de otros animales;y
* exista una zona contigua con instalaciones adecuadas para la limpieza y
desinfeccidn de los vehiculos de transporte y las jaulas, a menos que haya
instalaciones a poca distancia que estén aprobadas por la autoridad

competente.



63. Podran exigirse instalaciones especiales para manipular los animales
decomisados.
Las instalaciones deberan:
» estar construidas de manera tal que todas las partes, el contenido
intestinal y las heces de los animales decomisados puedan ser
mantenidos de forma segura, segun las circunstancias; y
* estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y

desinfeccidn eficaces (véase la Seccion 10).

8.3 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DE MATANZA

64. Las zonas de insensibilizacién y sangrado deberan estar separadas de
las zonas de faenado (ya sea en forma fisica o por distancia), de manera que
se reduzca al minimo la contaminacion cruzada de los animales.
65. Las zonas de escaldado, apelambrado, desplume, raspado y flameado (u
operaciones similares) deberan mantenerse debidamente separadas de las
zonas de faenado.
66. Cuando se lleve a cabo la matanza, la linea de elaboracion debera
disefiarse de manera que haya un constante avance de los animales para
evitar la contaminacién cruzada.
67. Se podran exigir instalaciones especiales para sacrificar y faenar los
animales” sospechosos” o lesionados. Cuando existan, dichas instalaciones
deberan:
 ser facilmente accesibles desde los corrales que contengan animales
“sospechosos” o lesionados;
» estar construidas de manera adecuada para almacenar en forma
higiénica las partes obtenidas de animales “sospechosos” o lesionados, y
+ estar construidas y equipadas de manera que se facilite una limpieza y
desinfeccion eficaces (véase la Seccion 10).



8.4 DISENO Y CONSTRUCCION DE LAS ZONAS DONDE SE FAENAN
CUERPOS DE ANIMALES O PUEDE HABER CARNE

68. Todas las zonas e instalaciones en las que se faenen cuerpos de
animales o pueda haber carne deberan estar disefiadas y construidas de
manera que se faciliten unas buenas practicas de higiene y se reduzca en la
mayor medida posible la contaminacion de la carne.
Las salas y otras zonas en las que se faenen cuerpos de animales o pueda
haber carne deberan estar disefiadas y construidas de manera que:
+ Se reduzca en la mayor medida posible la contaminacién cruzada
durante las operaciones;
+ Se pueda llevar a cabo una limpieza, desinfeccion y mantenimiento
eficaces durante las operaciones y entre ellas (véase la Seccion 10);
* Los suelos de las zonas en que haya agua tengan suficiente declive
hacia sumideros dotados de rejillas o protegidos de algun otro modo, para
asegurar un desague continuo desague;
* Las puertas externas no se abran en forma directa a la zona,
* Los conductos por los que se transportan por separado las distintas
partes de los animales estén equipados con ventanillas de inspeccién y
limpieza, cuando sean necesarias para la desinfeccion;
» Se usen salas o0 zonas separadas para el faenado de porcinos u otros
animales no desollados, cuando se faenen otras clases de animales al
mismo tiempo;
» Se usen salas separadas para:
- el vaciado y limpieza de aparatos digestivos y la ulterior preparacion de
aparatos digestivos limpios, a no ser que dicha separacion se considere

innecesaria



- La manipulacién de carne y partes no comestibles de animales, después
de haber sido designadas como tales, a no ser que dichos productos estén
separados por el tiempo o la distancia

- el almacenamiento de partes no comestibles de los comestibles de
animales como cueros, cuernos, pezufas, plumas y grasas no
comestibles;

* haya iluminacioén natural o artificial apropiada para un control higiénico
del proceso;

* haya instalaciones apropiadas para la preparacion y almacenamiento de
grasas comestibles;

* Se restrinja eficazmente el acceso y establecimiento de plagas; y

» Se prevean instalaciones adecuadas para el almacenamiento seguro de
substancias quimicas (por ejemplo materiales de limpieza, lubricantes y
tintas de marcar) y otras substancias peligrosas, de manera que se

prevenga la contaminacion accidental de la carne.

69. Debera disponerse, en caso necesario, de salas debidamente disefiadas
y aisladas para enfriar, refrigerar y congelar la carne.
Los mataderos y otros establecimientos en los que se deshuesa o se corta la
carne deberan tener, con tal fin:
* Instalaciones que permitan un avance constante de las operaciones o
gue garanticen la separacion entre los distintos lotes de produccion;
* una o varias salas donde se pueda controlar la temperatura; y
* una separacion entre la zona de deshuesado, cortado y embalaje
primario y la zona de envasado, a menos que existan medidas de higiene

gue garanticen que el envasado no contamina la carne.



70. Se podra usar madera en las salas para el curado, ahumado,
maduracion, encurtido, almacenamiento y despacho de preparados de carne
y carne manufacturada cuando ello sea esencial por motivos tecnolégicos,
mientras no se pongan en peligro los requisitos de higiene de la carne.

71. Los sistemas de desagule y eliminacion de desechos no deberan ser una
fuente de contaminacion de la carne, del suministro de agua potable ni
procesamientos de los lugares de elaboraciéon. Todas las lineas deberan ser
estancas y estar debidamente ventiladas y equipadas con colectores,
trampas y sumideros que estén aislados de toda zona en la que se faenen
cuerpos de animales o pueda haber carne.

72. Los establecimientos deberan tener una zona apropiada, suficientemente
protegida de la contaminacion ambiental y capaz de prevenir variaciones

adversas de la temperatura, para el despacho de la carne.

8.5 DISENO Y CONSTRUCCION DEL EQUIPO PARA LAS ZONAS DONDE
SE FAENAN CUERPOS DE ANIMALES O PUEDE HABER CARNE

73. Todo el equipo que se utilice en las zonas donde se faenan cuerpos de
animales o puede haber carne debera facilitar unas buenas practicas de
higiene. El equipo y los recipientes de las salas o zonas donde se faenan
cuerpos de animales o puede haber carne deberan estar disefiados y
construidos de manera que se reduzca al minimo la contaminacion. No se
debera permitir que la carne entre en contacto con el suelo y las paredes o
con las estructuras fijas no disefiadas a tal efecto.

74. Cuando se utilicen lineas de matanza, deberan estar disefiadas de
manera que haya un avance constante de los cuerpos, las canales y otras
partes de los animales con el fin de prevenir la contaminacion cruzada entre
las distintas partes de la linea de matanza y entre las distintas lineas de

matanza. En los establecimientos donde circulen preparados de carne y



carne manufacturada, la distribucion y el equipo deberan disefiarse de
manera que se evite la contaminacion cruzada entre productos en diferentes
estados y productos en diferentes etapas de produccion.
75. Todas las salas y otras zonas en que se faenan animales o puede haber
carne deberan estar equipadas con instalaciones adecuadas para lavarse las
manos, y con instalaciones adecuadas para el lavado y desinfeccion de los
instrumentos, en caso necesario (véase Seccion 10).
Las instalaciones para la limpieza y desinfeccién del equipo deberan:
» estar disefiadas para limpiar y desinfectar eficazmente el equipo en
cuestion;
* estar ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo; y

* disponer de tuberias para las aguas residuales.

76. El equipo y los instrumentos con que se utlicen para partes no
comestibles o decomisadas de los animales deberan estar claramente
identificados.
77. Los establecimientos deberan estar dotados de medios adecuados de
ventilacion natural o mecénica, de manera que se evite el exceso de calor,
humedad y condensacion y se asegure que el aire no esta contaminado con
olores, polvo o humo. Los sistemas de ventilacion deberan estar disefiados y
construidos de manera que:

*+ Se reduzca al minimo la contaminacion transmitida por el aire

proveniente de aerosoles y gotas de condensacion;

» Se controlen la temperatura ambiente, la humedad y los colores; y

» Se reduzca al minimo la entrada de aire de zonas contaminadas (por

ejemplo zonas de matanza y faenado) a zonas limpias (por ejemplo salas

de enfriamiento de canales).



78. El equipo utilizado para el tratamiento térmico de carne manufacturada y
preparados de carne debera estar equipado con todos los dispositivos de
control necesarios para asegurar la aplicacion de un tratamiento térmico

apropiado.

8.6 SUMINISTRO DE AGUA

79. Se deberan prever instalaciones adecuadas para vigilar y mantener la
potabilidad, el almacenamiento, el control de la temperatura y la distribucion
del agua y la eliminacion de las aguas residuales. Se debera instalar un
equipo que proporcione:

» Un suministro adecuado y facilmente accesible de agua potable caliente

y fria en todo momento;

« Agua potable caliente para una desinfeccion eficaz del equipo, o un

sistema de desinfeccién equivalente;

» Agua potable de temperatura adecuada para lavarse las manos; y

* Solucion desinfectante utilizada de conformidad con las especificaciones

del fabricante, suministrada como y cuando se necesite.

80. Cuando se suministre agua no potable para diversos usos, por ejemplo
para la lucha contra incendios, la produccién de vapor, la refrigeracion y los
sistemas de redes deberan estar disefiados e identificados de manera de que

evite la contaminacion cruzada del agua potable.



8.7 CONTROL DE LA TEMPERATURA

81. Cuando no hay un control adecuado de la temperatura, la humedad y
otros factores ambientales, la carne es especialmente vulnerable a la
supervivencia y proliferacion de patégenos y microorganismos causantes de
descomposicion.
82. Las instalaciones y el equipo deberan ser adecuados para:
* enfriar, refrigerar y/o congelar la carne con arreglo a especificaciones
escritas;
» almacenar la carne a temperaturas que permitan cumplir los requisitos de
inocuidad y salubridad; y
* vigilar la temperatura, la humedad, la entrada de aire y otros factores
ambientales de manera que se garantice la aplicacion de los sistemas de
control del proceso.

83. Cuando se genera vapor al cocer la carne, se deberd extraerlo
debidamente de la zona para reducir al minimo la posibilidad de

condensacion e impedir su infiltracién a salas vecinas.

8.8 INSTALACIONES Y EQUIPO PARA LA HIGIENE PERSONAL

84. La matanza y el faenado de animales y partes de animales, y la ulterior
manipulacion de preparados de carne y carne manufacturada brinda muchas
oportunidades para una la contaminacién cruzada de la carne por los
manipuladores de alimentos (véase la Seccion 11). Se necesitan
instalaciones adecuadas para la higiene personal que reduzcan al minimo la
contaminacion cruzada de la carne debida a esta causa.

85. Las instalaciones y el equipo deberan estar diseflados y ubicados de

manera que no se ponga en peligro la inocuidad de la carne. En caso



necesario, se deberan establecer servicios separados, por ejemplo para el
personal que manipula animales vivos o productos decomisados (véase la
Seccion 11).
Las instalaciones para la higiene personal deberan incluir:
» Vestuarios, duchas, inodoros con descarga de agua, instalaciones para
lavarse y secarse las manos en los lugares apropiados, y zonas
separadas para comer; y
* Ropa de proteccidn, que pueda limpiarse eficazmente y reduzca al
minimo la acumulacién de contaminantes.
Todas las salas en las que haya carne al descubierto deberan estar
equipadas con instalaciones adecuadas para el lavado de manos que:
* estén ubicadas de forma conveniente con respecto al lugar de trabajo;
« tengan grifos que no se manejen con las manos;
* suministren agua a temperatura adecuada, y estén dotadas de
dispositivos de suministro de jabon liquido u otros productos para el
lavado de las manos;
* incluyan equipo de secado de manos, en caso necesario, y recipientes
para depositar toallas de papel desechadas; y

« dispongan de tuberias para las aguas residuales.

8.9 MEDIOS DE TRANSPORTE

Los vehiculos o contenedores en los que se transporte la carne sin

proteccion deberan:
» estar disefiados y equipados de manera que la carne no entre en
contacto con el suelo;
* tener juntas y puertas herméticas que eviten la entrada de contaminacion
de cualquier procedencia; y
* estar equipados, en caso necesario, de manera que se pueda mantener

y vigilar la temperatura y la humedad.



9. CONTROL DEL PROCESO

86. Hay una extensa gama de peligros relacionados con la carne, como por
ejemplo Salmonella spp. y los residuos de medicamentos veterinarios; con el
lugar donde tiene lugar la elaboracion, como por ejemplo Listeria
monocytogenes; y con los propios manipuladores de alimentos, como por
ejemplo Staphylococcus aureus y virus de la hepatitis. Para producir carne
gue sea inocua y apta para el consumo humano es necesario un control
eficaz del proceso que incluya tanto buenas practicas de higiene como
HACCP.

87. Los principios y directrices presentados en esta seccién deberan ser
conformes con las directrices y objetivos generales de la Seccion V del
Cdédigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de
Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003). Se amplian en
esta seccion con respecto a los peligros en la carne, aunque son igualmente
aplicables a las caracteristicas de salubridad.

88. Muchos aspectos de los procedimientos de matanza y faenado pueden
dar lugar a una grave contaminacion de la carne, por ejemplo la remocion de
la piel o las plumas, la evisceracién, el lavado de las canales, la inspeccién
post-mortem, el recortado y la ulterior manipulacion en la cadena de frio. En
estas circunstancias, los sistemas de control del proceso deberan limitar la
contaminacion microbiana cruzada al nivel mas bajo posible, y reflejar la
contribucion proporcional de dichos controles a la reduccién de los riesgos
para la salud humana transmitidos por la carne.

89. Los productos listos para el consumo podran exigir tipos especificos de

pruebas microbiologicas que incorporen criterios microbioldgicos.



9.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN AL
CONTROL DEL PROCESO

i. La produccion de carne inocua y apta para el consumo humano exige
prestar atencion detallada a la formulacion, la aplicacién, el seguimiento y el
examen del control del proceso.

ii. El operador del establecimiento es el principal responsable de aplicar los
sistemas de control del proceso. Cuando se apliquen dichos sistemas, la
autoridad competente debera verificar que cumplan con todos los requisitos
relativos a la higiene de la carne.

iii. ElI control del proceso debera limitar en la mayor medida posible la
contaminacion microbiolégica usando un método basado en el analisis de
riesgos.

iv. El sistema HACCP debera ser aplicado, cuando sea posible, como
sistema preferido de control del proceso, y estar respaldado por buenas
practicas de higiene que incluyan procedimientos operativos normalizados de
saneamiento.

v. El control del proceso debera responder a una estrategia integrada de
control de los peligros a lo largo de la cadena alimentaria, teniendo en cuenta
la informacién recibida de la produccion primaria y previa a la matanza,
siempre que sea posible.

vi. Todos los cuerpos de animales deberan ser objeto de una inspeccion
post-mortem que esté basada en la ciencia y en el analisis de riesgos y que
se adapte a los peligros y/o defectos que sea razonable suponer que estan
presentes en los cuerpos de los animales presentados para la inspeccion.

vii. La autoridad competente debera determinar los procedimientos y pruebas
qgue habran de utilizarse en la inspeccion post-mortem, la manera en que se
realizara la inspeccion y la capacitacion, los conocimientos, las aptitudes y la

capacidad necesarias del personal que participe en ellos (incluidas las



funciones de los veterinarios y del personal empleado por el operador del
establecimiento).

viii. La inspeccion post-mortem debera tener en cuenta toda la informacion
pertinente recibida de la produccion primaria, de la inspeccién ante-mortem y
de los programas oficiales u oficialmente reconocidos de control de peligros.
ix. El dictamen post-mortem debera basarse en los riesgos para la salud
humana transmitidos por los alimentos, otros riesgos a la salud humana, por
ejemplo los derivados de la exposicion de los trabajadores o de la
manipulacion de la carne en el hogar, riesgos para la sanidad animal
transmitidos por los alimentos que especifique la legislacién nacional
pertinente, y las caracteristicas de salubridad.

X. Siempre que sea posible, a autoridad competente debera establecer
objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento para los resultados de las
actividades de control del proceso y de inspeccidon postmortem, que deberan
estar sujetos a verificacion por la autoridad competente.

xi. Cuando proceda, los planes de HACCP para los preparados de carne y la
carne manufacturada deberan incluir pruebas microbioldgicas con fines de
verificacion. Dichas pruebas deberan ser pertinentes para el tipo de producto
y los probables riesgos para los consumidores, incluidas las subpoblaciones
vulnerables.

xii. El operador del establecimiento podra contratar a organismos
competentes 0 personas competentes para llevar a cabo las actividades
prescritas de control del proceso, incluidas las inspecciones antemortem y
post-mortem que apruebe la autoridad competente.

xiii. Al manipular productos listos para el consumo hasta el punto de venta al
consumidor, se debera velar porque que no haya ningun contacto con
productos no listos para el consumo, y porqgue se reduzca en la mayor
medida posible cualquier otra exposicion a posibles fuentes de

contaminacion microbiologica.



xiv. El operador del establecimiento podra aplicar sistemas voluntarios u
oficialmente reconocidos de garantia de la calidad, siempre que fomenten las
actividades de higiene de la carne, que podran ser tenidos en cuenta por la

autoridad competente en la verificacion de los requisitos reglamentarios.

9.2 SISTEMAS DE CONTROL DEL PROCESO

90. El control efectivo del proceso requiere la formulacion y aplicacién de
sistemas apropiados. La industria es la principal responsable de aplicar y
supervisar los sistemas de control del proceso para garantizar la inocuidad y
salubridad de la carne. Dichos sistemas deberan incorporar las buenas
practicas de higiene y los planes de HACCP que sean adecuados a las
circunstancias.

91. Un sistema documentado de control del proceso debera describir las
actividades relacionadas con la higiene de la carne aplicadas (incluidos los
procedimiento de muestreo), los objetivos de rendimiento o los criterios de
rendimiento (si se establecen), las actividades de verificaciéon y las medidas
correctivas y preventivas.

92. El operador del establecimiento podra contratar a organismos
competentes o personas competentes debidamente reconocidas por la
autoridad competente para llevar a cabo las actividades de control del
proceso, incluida la inspecciéon post-mortem. Dichas actividades deberan
formar parte de los sistemas de HACCP o de garantia de la calidad, segun
las circunstancias.

93. Los sistemas de control del proceso relacionados con la inocuidad de los
alimentos deberan incorporar un enfoque basado en el analisis de riesgos.
La aplicacion de los principios de HACCP en la formulacién y aplicacion de
los sistemas de control del proceso debera realizarse de conformidad con el

Sistema de Andlisis de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control (APPCC)



y las Directrices para su Aplicacion (CAC/RCP 1- 1969, Rev. 4-2003). Las
Directrices para la Formulacion, Aplicacion, Evaluacion y Acreditacion de
Sistemas de Inspeccidn y Certificacion de Importaciones y Exportaciones de
Alimentos (CAC/GL 26-1997) establecen los requisitos generales para el
control de las operaciones relativas a los alimentos, en lo que al comercio

internacional se refiere.

9.2.1 Procedimientos operativos normalizados de saneamiento (POES)

94. Los procedimientos preoperativos y operativos normalizados de
saneamiento deberan reducir en la mayor medida posible la contaminacién
directa e indirecta de la carne. Un sistema de POES indebidamente
aplicado debera asegurar la limpieza y saneamiento de las instalaciones y
los equipos antes de dar comienzo a las operaciones, y el mantenimiento
de una higiene adecuada durante las operaciones. La autoridad competente
podra establecer directrices para los POES, que podran incluir requisitos
reglamentarios minimos para el saneamiento general.
Las caracteristicas de los POES son:
* La elaboracién por el establecimiento de un programa escrito relativo a
los POES donde se describan los procedimientos correspondientes y la
frecuencia de su aplicacion;
* La identificacion del personal del establecimiento encargado de la
aplicacion y el seguimiento de los POES;
* La documentacién del seguimiento y cualquier medida correctiva y/o
preventiva adoptada, que se pondra a disposicion de la autoridad
competente con fines de verificacion;
* Medidas correctivas, incluida la forma adecuada de disponer del

producto; y



» Evaluaciones periédicas de la eficacia del sistema por el operador del
establecimiento.
95. Se podra recurrir a una variedad de métodos directos o indirectos para
la verificacion microbiologica de los POES. Los operadores de los
establecimientos deberan utilizar métodos de control del proceso estadistico
o de otro tipo para controlar las tendencias de saneamiento.
96. En el caso de los productos listos para el consumo, la verificacion
microbioldgica de los POES para las superficies que estdn o no en contacto
con los alimentos ser&a probablemente mas intensa que la relativa a otro tipo

de productos.

9.2.2 HACCP

97. Los sistemas HACCP aplicados a la produccién de carne constituyen un
medio activo de control del proceso con fines relativos a la inocuidad de los
alimentos4l. La validacion de un plan de HACCP para la carne debera
asegurar su efectividad para alcanzar los objetivos de rendimiento o los
criterios de rendimiento (véase la Seccién 9.2.3), teniendo en cuenta el
grado de variabilidad de la presencia de peligros que normalmente esta
asociado con los diversos lotes de animales que son objeto de elaboracion.
98. La frecuencia de la verificacion podra variar en funcion de los aspectos
operativos del control del proceso, el historial del establecimiento en materia
de aplicacion del plan de HACCP vy los resultados de la verificacion misma.
La autoridad competente podra optar por aprobar planes de HACCP vy
estipular las frecuencias de verificacion.

99. Las pruebas microbiolégicas para la verificacion de los sistemas de
HACCP, por ejemplo para la verificacion de limites criticos y el control
estadistico del proceso, es un elemento importante del sistema HACCP

para muchos productos.



100. Se deberan facilitar a los operadores de establecimientos directrices
para la formulacion de programas de HACCP destinados a satisfacer los
criterios del proceso predeterminados por la autoridad competente, con
el fin de orientar la elaboracion de planes de HACCP especificos para
procesos y productos. Las directrices deberan formularse en consulta con la
industria y otras organizaciones interesadas, y podran diferenciarse segun
la categoria de elaboracion, como por ejemplo:
» Carne cruda molida o triturada, por ejemplo, salchicha de porcino
» Carne con inhibidores secundarios / no estable en almacén, por ejemplo
corned beef curado
» Carne sometida a tratamiento térmico / parcialmente cocida, no estable
en almaceén, por ejemplo hamburguesas parcialmente cocidas
» Carne totalmente cocida / no estable en almacén, por ejemplo jamon
cocido
» Carne no sometida a tratamiento térmico / estable en almacén, por
ejemplo embutido seco
» Carne sometida a tratamiento térmico / estable en almacén, por ejemplo
tasajo de bovino
+ Carne sometida a tratamiento térmico / comercialmente estéril, por
ejemplo carne en conserva

* Procesos étnicos especificos, por ejemplo tandoori

101. Al elaborar planes de HACCP para preparados de carne y carne
manufacturada sometidos a tratamiento térmico, el operador del
establecimiento deberd documentar plenamente, segun corresponda al
proceso, todos los parametros del proceso térmico, la manipulacion
posterior al tratamiento térmico y los tratamientos de conservacion
adicionales apropiados para los resultados previstos del proceso, por

ejemplo un producto pasteurizado. Los parametros del proceso para el



enfriado de productos sometidos a tratamiento térmico podran incorporar,
segun corresponda al producto, el enfriado rapido, el enfriado lento o el
enfriado interrumpido. Los productos previamente calentados no deberan
envasarse a una temperatura que exceda de un nivel minimo, por ejemplo
4° C, a menos que se pueda demostrar que el enfriamiento posterior al
envasado no pone en peligro la inocuidad del producto.

102. Los planes de HACCP para preparados de carne y carne
manufacturada que estén cocidos deberan incluir un seguimiento y
documentacion de los parametros que aseguren que se han alcanzado las
temperaturas internas adecuadas. Se debera tomar la temperatura interna

del producto cuando sea necesario para verificar la idoneidad de la coccién.

9.2.3 Pardametros basados en los resultados para el control del

proceso

103. En un sistema de higiene de la carne basado en el andlisis de riesgos,
el establecimiento de objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento
para los resultados de determinadas actividades refuerza
considerablemente la verificacion del control del proceso. En la mayoria de
los casos, la autoridad competente establecera dichos criterios u objetivos.
Cuando se establezcan objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento,
la industria podra usarlos con el fin de demostrar facilmente un control
adecuado del proceso para las caracteristicas de inocuidad de la carne.

104. El establecimiento debera contar con un sistema documentado de
control del proceso para aplicar medidas correctivas que le permitan lograr
los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento en forma
sistematica. revisiones debera dejar la debida constancia del examen del
proceso y de toda otra medida correctiva y preventiva que se requiera como

resultado del incumplimiento de los objetivos de rendimiento o los criterios



de rendimiento. La autoridad competente debera aplicar un sistema para
recopilar y analizar los
resultados de todos los establecimientos en la mayor medida posible, y
examinar periédicamente las tendencias del control del proceso en relacion
con los objetivos nacionales de higiene de la carne.
105. Cuando sea posible, los objetivos de rendimiento o los criterios de
rendimiento deberan expresar objetivamente el nivel de control de los
peligros resultante de la aplicacion de los principios del analisis de riesgos.
Cuando no haya suficiente conocimiento de los riesgos para la salud
humana, los objetivos de rendimiento o los criterios de rendimiento podran
ser establecidos inicialmente a partir de encuestas de referencia sobre el
rendimiento corriente y modificado posteriormente segun proceda para
responder a los objetivos de salud publica. Cuando se hayan establecido
parametros basados en los resultados para las caracteristicas de salubridad
de la carne, esos resultados deberan ser alcanzables en la practica y
responder a las expectativas de los consumidores.
106. También podran establecerse pardmetros organolépticos.
Los objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento para los resultados
de los sistemas de control del proceso tienen el efecto de:

« facilitar la validacién de los sistemas de control del proceso;

« facilitar la derivaciéon de parametros del proceso en diversas etapas del

sistema de produccion de alimentos;

* permitir el maximo de flexibilidad e innovacion técnica en la forma en que

el operador del establecimiento logra el nivel requerido de rendimiento;

« facilitar la coherencia del rendimiento en toda la industria;

» establecer una base objetiva para directrices y normas reglamentarias

impulsadas por los resultados, por ejemplo requisitos estadisticos de

control del proceso, prevalencia de Salmonella spp;



* mejorar el control de los peligros en el curso del tiempo de manera que
aumente el nivel de proteccion de los consumidores; y

« facilitar la determinacion de la equivalencia de las medidas sanitarias.

107. Los objetivos microbiolégicos de rendimiento o los criterios
microbiolégicos de rendimiento, criterios del proceso y criterios
microbiolégicos para los productos LPC deberan estar basados en el
analisis de riesgos segun la categoria del producto, por ejemplo sin
tratamiento térmico y estable en almacenamiento, con tratamiento térmico y
estable en almacenamiento, totalmente cocido y no estable en
almacenamiento. El establecimiento y/o la autoridad competente deberan
llevar a cabo pruebas microbiolégicas de verificacidbn con una frecuencia
adecuada a las circunstancias. La autoridad competente también podra
realizar pruebas para verificar que la industria mantiene un nivel adecuado
de control. Los planes APPCC aplicados por el

establecimiento deberan documentar las medidas correctivas y preventivas
a tomarse en caso de que las pruebas den resultados positivos con
respecto a patdégenos o toxinas.

108. Cuando los objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento se
establecen como requisitos reglamentarios, por ejemplo, directrices para
niveles permitidos de E. Coli genérico, normas para la ausencia de E. Coli
0157:H7, y limites maximos de residuos para substancias quimicas
extremadamente toxicas, se deberd proporcionar a todas las partes
interesadas una explicacion de la vinculacién con un nivel apropiado de
proteccion al consumidor.

109. En algunas circunstancias un criterio de rendimiento puede
establecerse como criterio microbioldgico que define la aceptabilidad de un

lote de produccién, por ejemplo en base a la presencia o ausencia de una



cantidad de microbios, y/o la cantidad de sus toxinas o metabolitos de
acuerdo a un plan de toma de muestras especificado.

110. La autoridad competente debera, cuando sea posible, reconocer las
diferentes actividades de higiene de la carne basadas en el analisis de
riesgos comprendidas en su esfera de competencia de las que se haya
demostrado que alcanzan como minimo los mismos resultados de higiene

de la carne basados en el analisis de riesgos.

9.2.4 Sistemas de reglamentacion

111. La autoridad competente debera estar legalmente habilitada para
establecer y aplicar los requisitos reglamentarios de higiene de la carne, y
serd responsable en dltima instancia de verificar que se cumplan todos los
requisitos reglamentarios. La autoridad competente debera:

i. Establecer sistemas reglamentarios (por ejemplo retirada, rastreo.,
seguimiento del producto, etc., segun proceda) y requisitos, por ejemplo en
materia de capacitacion, conocimientos, aptitudes y capacidad del personal
(generalmente a escala nacional).

ii. Realizar controles especificos de higiene de la carne que sean
actividades asignadas a la autoridad competente, por ejemplo los
programas oficiales de muestreo, los aspectos de las actividades
antemortem y post-mortem especificados por la autoridad competente o la
certificacion oficial.

iii. Verificar que los sistemas de control del proceso que aplica el operador
del establecimiento cumplen los requisitos reglamentarios, p. ej, buenas
practicas de higiene POES y HAPPC, segun proceda.

iv. Verificar que los organismos competentes desempefien sus funciones
segun lo previsto.

v. Tomar las medidas de observancia que sean necesarias.



La autoridad competente debera verificar el cumplimiento de:
* los requisitos relativos a las buenas préacticas de higiene para: animales
presentados para la matanza (y animales de caza silvestres presentados
para el faenado), establecimientos, instalaciones y equipo, control del
proceso, transporte e higiene del personal;
* los POES;
* los planes de HACCP;
» todos los requisitos reglamentarios referentes a la inspeccion ante-
mortem y post-mortem;
* objetivos de rendimiento microbiolégico o criterios de rendimiento,
criterios de proceso o criterios microbiolégicos que sean requisitos
reglamentarios;
* residuos quimicos y niveles de contaminantes que estén por debajo de
los limites maximos descritos en la legislacién pertinente y en los planes
nacionales de muestreo;
* los programas oficiales u “oficialmente reconocidos” de lucha contra
zoonosis, por ejemplo pruebas microbiolégicas para detectar la presencia
de E. coli O157:H7;y
* las medidas adicionales de gestion del riesgo que especifique la

autoridad competente.

112. Las actividades de verificacion podran incluir la evaluacion de las
actividades de elaboracion llevadas a cabo por el personal del
establecimiento, comprobaciones de documentos, la inspeccion
organoléptica de las partes comestibles y de la carne, la toma de muestras
para pruebas de laboratorio y pruebas para determinar la presencia de
patdgenos, organismos indicadores, residuos, etc. La

aprobacion/registro/inclusibn en una lista de un establecimiento podra



aumentar la capacidad de la autoridad competente para verificar que las
operaciones del mismo cumplen los requisitos reglamentarios.

113. La autoridad o autoridades competentes deberan llevar a cabo un
seguimiento adecuado de las actividades de verificacion realizadas por el
operador, y la naturaleza e intensidad de ese seguimiento deberan estar
basadas en el analisis de riesgos y en el rendimiento. Dicho seguimiento
debera incluir la distribucién y venta al por menor de los productos de
manera que se mitiguen los riesgos para los consumidores.

114. El inspector oficial (incluido el inspector veterinario) debera verificar el
cumplimiento de los requisitos reglamentarios y podra recurrir a
comprobaciones adicionales de documentos, procedimientos y pruebas
para
desempefiar esta funcion. La autoridad competente debera determinar las
reglas relativas a la presencia del inspector oficial durante la inspeccion
ante-mortem y post-mortem y durante la elaboracion, el cortado y el
almacenamiento de la carne, en relacién con el empleo de otras personas
competentes y con los posibles riesgos para la salud humana asociados
con las clases de animales y de carne de que se trate.
115. Un programa nacional de higiene de la carne debera estar sujeto a
verificacion por la autoridad competente.
Cuando el operador del establecimiento no cumpla con los requisitos
reglamentarios, la autoridad competente debera tomar medidas para
asegurar su observancia, que podran incluir:

* la lentificacion de la produccion mientras el operador recupera el control

del proceso;

* el cese de la produccion, y la retirada de la certificacion de la carne

considerada peligrosa o no apta para el uso a que esté destinada;

* la retirada de la supervision oficial o de la acreditacion de personas

competentes;



* la imposicion de un tratamiento especifico, la retirada del mercado o la
destruccion de la carne, en caso necesario; y

* la retirada o suspension total o parcial de la aprobacion/registro/inclusion
en una lista del establecimiento si los sistemas de control del proceso no

son vélidos o incumplen los requisitos en repetidas ocasiones.

9.2.5 Sistemas de garantia de la calidad

116. Cuando se hayan establecido en la industria sistemas de garantia de
la calidad verificable, la autoridad competente debera tenerlos en cuenta.

9.3 REQUISITOS GENERALES DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL
PROCESO

117. El control del proceso debera cumplir los requisitos generales de higiene
del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.
Los requisitos generales de higiene para el control del proceso deberan
incluir, por ejemplo:
» agua para la limpieza y desinfeccion de calidad apropiada para el fin a
que se destina y utilizada de manera que se evite la contaminacion directa
o indirecta de la carne;
* una limpieza de las instalaciones y el equipo que incluya el desmontaje
de los mismos, cuando sea necesario, la eliminacion de todos los
residuos, el enjuague de los componentes, la aplicacion de un producto de
limpieza autorizado, la repeticion del enjuague, el nuevo montaje de los

componentes y otra desinfeccion y enjuague, segun proceda;



* la manipulacién y almacenamiento de los recipientes y el equipo de
manera que se reduzca al minimo la posibilidad de contaminacion de la
carne;

* un montaje de los recipientes o cajas de carton en salas o zonas donde
pueda haber carne armarse de realizado de manera que haya una minima
posibilidad de contaminacion; y

* un acceso controlado del personal a las zonas de elaboracion.

118. La autoridad competente y la industria deberéan recurrir a laboratorios
debidamente acreditados o reconocidos de algun otro modo para verificar el
control del proceso y llevar a cabo otras actividades relativas a la higiene de
la carne. Las pruebas aplicadas a las muestras deberan basarse en métodos
analiticos validados.
Se podré requerir analisis de laboratorio para:

* la verificacion del control del proceso;

* la vigilancia del cumplimiento de los objetivos de rendimiento o los

criterios de rendimiento;

* la vigilancia de los residuos;

* el diagndstico de las enfermedades que afecten a cada animal; y

* la vigilancia de las zoonosis.

9.4 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LA MATANZA Y EL FAENADO

119. Solamente se deberan llevar al matadero animales vivos destinados a la
matanza, con la excepcion de los animales que hayan sido objeto de una
matanza de emergencia fuera del matadero y que tengan la documentacion
veterinaria pertinente.

120. No deberan entrar en el matadero, animales que no sean los destinados

a la matanza, con la excepcion de los animales utilizados para el transporte o



el arreo, a condicidbn de que estos animales permanezcan en la zona del

matadero destinada a la manipulacion de animales vivos.

121. Solamente se debera sacrificar o faenar un animal en un matadero si se
dispone de una persona competente para llevar a cabo la inspeccién ante-
mortem y post-mortem. En caso de matanzas de emergencia, cuando no se
disponga de una persona competente se aplicaran disposiciones especiales
establecidas por la autoridad competente para asegurar que la carne sea
inocua y apta para el consumo humano.
122. Todos los animales llevados a la zona de matanza deberan ser
sacrificados sin demora. Las operaciones de insensibilizacion, puncién y
sangrado de los animales no deberéa efectuarse a una velocidad superior a
aguella a la que puedan admitirse los cuerpos de los animales para su
faenado.
Durante las operaciones iniciales de faenado, y teniendo debidamente en
cuenta la necesidad de reducir al minimo la contaminacion:
* los animales sacrificados que sean escaldados, chamuscados o
sometidos a un tratamiento analogo, deberdn ser despojados de toda
cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y suciedad;
* la traquea y el eséfago deberan permanecer intactos durante el
sangrado, excepto en el caso de sacrificio ritual,
* el sangrado debera ser lo mas completo posible; si la sangre va a
utilizarse con fines alimentarios, la misma deberd ser recogida y
manipulada de forma higiénica;
* la lengua debera retirarse de manera que no se corten las amigdalas;
* se podra no exigir el desuello de la cabeza en el caso de ciertos
animales, por ejemplo, cabras, terneros y ovejas, siempre que las cabezas
se manipulen de manera de que se evite una contaminacion indebida de la

carne;



» antes de separar de la cabeza cualquier carne destinada al consumo
humano, la cabeza debera limpiarse y, salvo en el caso de los cuerpos de
animales escaldados y pelados, desollarse en una medida suficiente para
facilitar la inspeccion y la separacion higiénica de las partes especificadas;
* las ubres de animales lactantes o manifiestamente enfermos deberan ser
retiradas lo antes posible; * la retirada de las ubres deberé realizarse de
manera que su contenido no contamine el cuerpo del animal,
* s6lo debera permitirse el desuello o despellejado con gas (insuflando aire
0 gas entre la piel o cuero y el tejido interno para facilitar el desuello) si
puede satisfacer los criterios requeridos para el control del proceso; y
* los cueros/vellones no deberan ser lavados, descarnados o acumulados
en ninguna parte del matadero o establecimiento que se utilice para la
matanza o el faenado.
123. Las aves de corral y las aves de caza de cria s6lo podran ser limpiadas
para eliminar el polvo, las plumas y otros contaminantes después del
desplume mediante la aplicacion de agua potable. El lavado de los cuerpos
de los animales en mdultiples etapas del proceso de faenado y a la mayor
brevedad posible después de cada etapa contaminante reduce la adherencia
de bacterias a la piel, lo cual puede disminuir la contaminacién general de las
canales. (El lavado después de la evisceracién e inspeccion post-mortem
también es necesario por motivos tecnoldgicos, ya que es el Unico método
disponible para limpiar sistematicamente las canales antes de comenzar el
proceso de enfriamiento.) El lavado podra realizarse por diversos métodos,
como por ejemplo pulverizacion o inmersién.
124. Las ratites de cria pueden tener una cantidad excesiva de polvo y
suciedad en las plumas, lo que entrafia la posibilidad de una contaminacion
grave de la zona de faenado, a no ser que haya una separacién adecuada,
ya sea recurriendo a la distancia, a una barrera fisica o a otros medios tales

como la ventilacion positiva.



125. Una vez que haya comenzado a quitar el cuero/velldn, los cuerpos de
los animales deberdn separarse unos de otros para evitar el contacto y
mantenerse asi hasta que la persona competente que realice la inspeccion
post-mortem haya inspeccionado cada canal y emitido el dictamen
correspondiente. (Nota:
Aungue una total separacion de las canales es mas dificil en el caso de las
aves de corral y de las aves de caza de cria, dicho contacto debera reducirse
al minimo.)
Durante el faenado, y teniendo debidamente en cuenta la necesidad de
reducir al minimo la contaminacion:
* cuando se desuellen cuerpos de animales, esto proceso debera
completarse antes de la evisceracion;
* el agua de los tanques de escaldado deber4 manejarse de manera que
no esté excesivamente contaminada;
* |la evisceracion debera efectuarse sin demora;
» se debera prevenir la descarga o derrame de todo material procedente
del eséfago, buche, estbmago, intestinos, cloaca o recto, o de la vesicula
biliar, la vejiga urinaria, el utero o las ubres;
* no se debera separar los intestinos del estbmago durante la evisceracion
ni practicar otros cortes en los intestinos, a no ser que éstos hayan sido
atados previamente para evitar el derrame de su contenido, excepto en el
caso de las aves de corral y aves de caza;
* el estomago vy los intestinos y todo el material no comestible procedente
de la matanza y/o el faenado de cuerpos de animales deberan ser
retirados lo antes posible de la zona de faenado y tratados de manera que
se evite la contaminacion cruzada de la carne;
* los métodos utilizados para eliminar la contaminacién visible y
microbiana deberan ser de eficacia demostrada y cumplir otros requisitos

estipulados por la autoridad competente; y



* la materia fecal y de otro tipo debera ser extraida o eliminada de algun
otro modo de las canales de manea que no cause una ulterior
contaminacion y permita alcanzar los objetivos de rendimiento o los
criterios de rendimiento adecuados para el control del proceso.
126. Los cuerpos y las canales de los animales no deberan entrar en
contacto con las superficies 0 el equipo a menos que sea practicamente
inevitable. Cuando el uso del equipo entrafie un contacto debido a su disefio,
por ejemplo en el caso de maquinas de eviscerado automatico, se debera
mantener y vigilar debidamente la higiene del equipo.
127. Cuando la persona competente que lleva a cabo la inspeccion post-
mortem considere que la forma en que se esta procediendo a la matanza o el
faenado de animales o a la manipulacion ulterior de la carne afectara
negativamente a la inocuidad o la salubridad de la carne, debera exigir una
reduccion de la tasa de produccion o la suspension de las operaciones u
otras medidas apropiadas que estime necesarias (véase la Seccion 9.2.4).
128. Los operadores de establecimientos deberan cumplir los requisitos de la
autoridad competente en lo referente a la presentacioén de partes comestibles
de cuerpos de animales para la inspeccion post-mortem. Laspartes de los
animales sacrificados que se hayan retirado antes de la inspeccién post-
mortem deberan mantenerse identificables como pertenecientes a una canal
(0o a un grupo de canales) cuando sea necesario para el dictamen post-
mortem.
129. Las instalaciones y el equipo para la matanza y/o el faenado podran
utilizarse para otros fines, p. €j.,para la matanza de emergencia por razones
de sanidad animal, siempre que se cumplan los requisitos de limpieza y
desinfeccion adecuados.
130. La autoridad competente debera fomentar la elaboracion y adopcién en
el establecimiento de tecnologias y procedimientos innovadores que

reduzcan la contaminacion cruzada y aumenten la inocuidad de los



alimentos, como por ejemplo colocar el intestino grueso en una bolsa y

cerrarla.

9.5 INSPECCION POST-MORTEM

131. Todas las canales y otras partes pertinentes deberan ser objeto de una
inspeccién post-mortem, que preferiblemente formar4 parte de un sistema
global basado en el andlisis de riesgos para la produccion de carne.

132. En la inspeccion post-mortem de las canales y otras partes pertinentes se
debera utilizar la informacion recibida de la produccion primaria y de la
inspeccién ante-mortem, junto con las conclusiones de la inspeccion
organoléptica de la cabeza, la canal y las visceras, para emitir un dictamen
sobre la inocuidad y salubridad de las partes destinadas al consumo humano.
Cuando los resultados de la inspeccion organoléptica sean insuficientes para
dictaminar con exactitud que las canales y otras partes pertinentes son inocuas
0 aptas para el consumo humano, se debera mantener aisladas esas partes y

aplicar procedimientos de inspeccién y/o pruebas confirmatorios.

9.5.1 Formulacién de sistemas de inspeccidén post-mortem

133. La autoridad competente deberd establecer los procedimientos de
inspeccidn post-mortem y pruebas con arreglo a un enfoque basado en la
ciencia y en el analisis de riesgos. La autoridad competente esta encargada
de de establecer criterios para el dictamen y verificar el sistema de
inspeccién post-mortem.

Cuando no haya un sistema basado en el analisis de riesgos, los
procedimientos tendran que basarse en los conocimientos cientificos y las

practicas actuales.



134. Los procedimientos post-mortem y las pruebas podran integrarse y
aplicarse en forma conjunta con el fin de lograr objetivos de salud publica y
sanidad animal. En dichos casos, todos los aspectos de la inspeccién post-
mortem deberan estar basados en la ciencia y adaptados a los riesgos
pertinentes.
135. Se debera utilizar informacion pertinente sobre la poblacion animal, por
ejemplo tipo de animales, su estado de salud y la regién geografica de
procedencia, tanto en la formulacion como en la aplicacion de los sistemas
de inspeccién post-mortem.
136. Cuando esté indicado por razones de la salud publica, se podra exigir
una exploracién ordinaria de las canales y otras partes pertinentes por
medios que no sean la inspeccidn organoléptica en relacion con presuntos
peligros, como por ejemplo pruebas para detectar la presencia de
Trichinella spp.
Las caracteristicas de un programa de inspeccion post-mortem basado en
el andlisis de riesgos son:
* la formulacion y aplicacién de procedimientos y pruebas organolépticos
gue sean pertinentes y proporcionales a los riesgos transmitidos por la
carne asociados con anomalias de facil deteccion;
* la adecuacion de los procedimientos a la variedad y prevalencia de las
enfermedades y defectos que se a razonable suponer que estan presentes
en una poblacion de matanza, teniendo en cuenta el tipo (edad), la
procedencia geografica y el sistema de produccion primaria de los
animales de matanza, por
ejemplo, incisiones multiples en musculos pertinentes de todos los
porcinos provenientes de regiones geograficas en las que esté presente
Taenia solium;
* procedimientos que reduzcan en la mayor medida posible la

contaminacion cruzada por medio de la manipulacion, que podran incluir



procedimientos limitados a la observacion visual de las canales y otras
partes pertinentes, en primer lugar, si la evaluacion de riesgos lo justifica;

* la inspeccion de las partes no comestibles de los animales cuando
puedan desempefar el papel de indicadores en el dictamen sobre las
partes comestibles;

* la modificacibn de los procedimientos tradicionales cuando la
investigacion cientifica haya demostrado que no son eficaces o que son
peligrosos para los alimentos, por ejemplo, la incisién sistematica de los
ganglios linfaticos de animales joévenes para detectar anomalias
granulomatosas;

* la aplicacion sistematica de procedimientos organolépticos mas
intensivos, cuando se detecte una enfermedad o dolencia susceptible de
extension general en una parte de una canal y otras partes pertinentes,
por ejemplo quistes de Taenia saginata en ganado bovino, xantosis;

* la aplicacién sistematica de procedimientos adicionales de inspeccion
basados en el andlisis de riesgos, cuando se obtienen resultados positivos
en una prueba diagnéstica de animales vivos, por ejemplo, pruebas de
tuberculina en bovino y pruebas de maleina en equinos;

* la utilizacién de pruebas de laboratorio para determinar peligros que no
se detecten mediante la inspeccion organoléptica, por ejemplo Trichinella
spp., residuos de substancias quimicas y contaminantes;

* la aplicacion de los resultados mensurables de una inspeccion
organoléptica que respondan a un enfoque basado en el analisis de
riesgos;

* la integracion con planes de HACCP aplicados a otras actividades de
control del proceso.

* la adaptacion permanente de los procedimientos para tener en cuenta la

informacion recibida de la produccién primaria, por lotes; y



* el envio de la informacion al productor primario, con el fin de lograr una
mejora continua de la inocuidad y salubridad de los animales presentados

para la matanza (véase la Seccion 6.4).

9.5.2 Realizacion de la inspeccion post-mortem

137. La inspeccion post-mortem debera realizarse tan pronto como sea
posible después de la matanza de los animales o de la llegada de animales
de caza silvestres sacrificados. La inspeccion debera tener en cuenta toda
la informacién pertinente que se haya recibido de la produccién primaria y
de la inspeccion antemortem, por ejemplo la procedente de programas
oficiales u oficialmente reconocidos de control de peligros o la relativa a
animales sacrificados como “sospechosos”.

138. La autoridad competente debera determinar: la manera de llevar a
cabo la inspeccion post-mortem, los requisitos de capacitacion,
conocimientos, aptitudes y capacidad exigidos al personal participante
(incluidos el inspector oficial, el inspector veterinario y el personal que no
sea empleado por la autoridad competente) y la frecuencia e intensidad de
las actividades de verificacion (véase la Seccién 9.2.4). En ultima instancia,
la responsabilidad de asegurar el cumplimiento de todos los requisitos de la
inspeccion y dictamen post-mortem recaera en la autoridad competente.
139. Las canales y otras partes pertinentes decomisadas por la persona
competente que lleva a cabo la inspeccidén post-mortem como peligrosas o
no aptas para el consumo humano deberan ser identificadas segun proceda
y manipuladas de manera que se evite la contaminacion cruzada de la
carne de otras canales y partes pertinentes. Se debera dejar constancia de
la razén del decomiso, pudiéndose realizar pruebas de laboratorio

confirmatorios si se considera necesario.



Las responsabilidades del operador del establecimiento con respecto a la

inspeccion post-mortem incluyen:
* el mantenimiento de la identidad de las canales y otras partes pertinentes
(incluida la sangre, cuando proceda) hasta que se finalice la inspeccion;
+ el desollado y faenado de las cabezas en la medida de lo necesario para
facilitar la inspeccion, por ejemplo, el desollado parcial para permitir el
acceso a los ganglios linfaticos submaxilares, la separacion de la base de
la lengua para permitir el acceso a los ganglios linfaticos retrofaringeos;
+ el desollado de las cabezas en la medida de lo necesario para permitir la
remocion higiénica de las partes comestibles, cuando ello sea una opcion
de elaboracion;
* la presentacion de las canales y otras partes pertinentes para la
inspeccién, de conformidad con los requisitos de la autoridad competente;
* la prohibicion al personal del establecimiento de eliminar y o modificar
intencionadamente toda data prueba de enfermedad o defecto, o marca de
identificacion del animal, antes de la inspeccidén postmortem;
* la pronta remocion de fetos de la zona de evisceracion, para el
aprovechamiento de grasa u otros procesos que estén permitidos por la
autoridad competente, por ejemplo la recogida de sangre fetal,
* la conservacion en la zona de inspeccion de todas las canales y otras
partes pertinentes que sean necesarias para la inspeccion hasta el
momento en que hayan finalizado la inspeccion y el dictamen;
* la disponibilidad de medios para identificar y conservar todas las canales
y otras partes pertinentes que requieran una inspeccion mas detallada y/o
pruebas diagndsticas antes de que pueda realizarse un dictamen sobre la
inocuidad y salubridad, de manera de se evite la contaminacion cruzada
de la carne de otras canales y otras partes pertinentes;
* el decomiso de las partes de la canal que se hayan recortado de la
region de la herida de puncion;



* el decomiso sistematico del higado y/o rifiones de los animales mas
viejos, cuando la autoridad competente haya determinado que puede
haber una acumulacion de metales pesados en niveles inaceptables;

» la utilizacion de marcas sanitarias (especificadas por la autoridad
competente) para notificar los resultados de la inspeccion post- mortem; y

* la cooperacion con las personas competentes que lleven a cabo la
inspeccion post-mortem, de todas las maneras necesarias para facilitar
una eficaz inspeccion post-mortem, por ejemplo, el acceso a los registros
de elaboracion y el facil acceso a todas las canales y otras partes
pertinentes.

Los sistemas de inspeccidn post-mortem deberan incluir:

* procedimientos y pruebas que estén basados en el analisis de riesgos en
la medida de lo posible (véase la Seccion 9.5.1);

* la confirmacién de que la insensibilizacién y el sangrado se han realizado
adecuadamente;

* la realizacidon de la inspeccion tan pronto como sea posible después de
haber finalizado el faenado;

* la inspeccidén visual de las canales y otras partes pertinentes, incluidas
las partes no comestibles, segun determine la autoridad competente;

* el palpado y/o la incisién de las canales y otras partes pertinentes,
incluidas las partes no comestibles, segun determine la autoridad
competente con arreglo a un enfoque basado en el analisis de riesgos;

* el palpado y/o incisiones adicionales que sean necesarios para efectuar
el dictamen referente a cada canal y otras partes pertinentes, en
condiciones adecuadas de control de la higiene.

* una inspeccion mas detallada de las partes comestibles destinados al
consumo humano, en comparacion con la inspeccion de las partes

utilizadas sélo como indicadores, segun las circunstancias;



* incisiones sistematicas y multiples de los ganglios linfaticos cuando esas

Incisiones sean necesarias;

* otros procedimientos de inspeccidén organoléptica, por ejemplo mediante

el olfato o el tacto;

* en caso necesario, pruebas diagnosticas y de otro tipo llevados a cabo

por la autoridad competente o por el operador del establecimiento en

cumplimiento de instrucciones;

» objetivos de rendimiento o criterios de rendimiento aplicados a los

resultados de la inspeccion organoléptica, si la hay;

« facultades de reglamentacion para lentificar o detener la elaboracién de

manera de que se pueda efectuar una adecuada inspeccién post-mortem

en todo momento;

* la remocion de las partes especificadas si asi lo exige la autoridad

competente, por ejemplo de “materiales de riesgo especificados” en el

caso de la EEB;y

* la utilizacion adecuada y el almacenamiento seguro del equipo utilizado

para el marcado sanitario.
140. La autoridad competente y la industria deberan registrar y divulgar los
resultados de la inspeccién postmortem segun proceda. Se debera dar parte
a las autoridades competentes nacionales, asi como al propietario del animal
o animales, de las enfermedades humanas o animales de declaracion
obligatoria y de los casos de residuos o contaminantes que no cumplan los
requisitos. La autoridad competente es responsable del analisis de los
resultados de la inspeccion post-mortem, que debera poner a disposicion de

todas las partes interesadas.



9.6 DICTAMEN POST MORTEM

141. El dictamen post-mortem para determinar si las partes comestibles son
inocuas y aptas para el consumo humano deberd estar basado
esencialmente en los riesgos para la salud humana transmitidos por los
alimentos. Otros riesgos para la salud humana, como por ejemplo los que se
derivan de la exposicidon de los trabajadores o de la manipulacion de la carne
en el hogar, son también consideraciones importantes. Los dictamenes
relativos a las caracteristicas de salubridad de la carne deberan responder a
los requisitos de
aceptabilidad por los consumidores adecuados al uso final.
142. Aunque esta cuestiéon no esté comprendida en el mandato del Codex,
los programas de inspeccién postmortem podran utilizarse para identificar
canales y otras partes pertinentes de conformidad con los riesgos para la
sanidad de los animales, y emitir un dictamen al respecto, segun lo
especifigue la legislacién nacional pertinente.
El dictamen para determinar si las partes comestibles son inocuas y aptas
para el consumo deberd tener en cuenta la informacién recibida de las
siguientes fuentes:

« informacion de la produccion primaria (véase la Seccion 6);

* observaciones de los animales en el cobertizo;

* inspeccion ante-mortem ; e

* inspeccion post- mortem, incluidas las analisis diagndsticas, en caso

necesario.

143. EIl dictamen debera estar basado, en la mayor medida posible, en la
ciencia y en los riesgos para la salud humana, con arreglo a las directrices
establecidas por la autoridad competente. Sélo las personas competentes

deberan emitir dictamenes. El nivel de capacitacion, conocimientos, aptitudes



y capacidad exigido para el dictamen podra ser inferior en aquellas
situaciones en que se dictamine siempre que las partes comestibles que
muestran una anomalia especifica son peligrosas 0 no son aptas para el
consumo humano y se eliminen en forma apropiada.
144. Cuando los resultados iniciales de la inspeccion post-mortem sean
insuficientes para dictaminar con certeza si las partes comestibles son
inocuas o aptas para el consumo humano, el dictamen provisional debera ir
seguido de procedimientos de inspeccion y/o pruebas mas detallados. En
espera de los resultados de la inspeccion y/o las pruebas diagndsticas mas
detallados, todas las partes del animal que requieran una ulterior
investigacion deberan mantenerse bajo el control de la persona competente
gue realiza dichas actividades.
Las categorias de dictamen para las partes comestibles incluyen:
* inocuo y apto para el consumo humano;
* inocuo y apto para el consumo humano, con sujecion a la aplicacion de
un proceso prescrito, por ejemplo coccién, congelacion;
* retenido bajo sospecha de ser peligroso o no apto, en espera de los
resultados de otros procedimientos y/o pruebas;
* peligroso para el consumo humano, pero susceptible de ser utilizado con
otros fines, por ejemplo como alimento para animales domésticos, piensos
o ingrediente de piensos o uso industrial no alimentario, siempre que haya
controles de higiene adecuados para prevenir toda transmision de peligros
o su reintroduccion ilegal en la cadena alimentaria humana,
* peligroso para el consumo humano y que ha de ser decomisado y
destruido;
* no apto para el consumo humano, pero susceptible de ser utilizado con
otros fines, por ejemplo como alimento para animales domésticos, piensos

o ingrediente de piensos o uso industrial no alimentario, siempre que haya



controles adecuados para prevenir su reintroduccién ilegal en la cadena

alimentaria humana,

* no apto para el consumo humano y que ha de ser decomisado y

destruido; y

» peligroso por razones de sanidad animal, segun se especifica en la

legislacion nacional, y eliminado en consecuencia.
145. Cuando se dictamine que las partes comestibles son inocuas y aptas
para el consumo humano con sujecion a la aplicacion de un proceso
determinado, la autoridad competente debera verificar si las especificaciones
de dicho proceso son suficientes para eliminar/reducir o suprimir
adecuadamente el peligro o la situacién que es motivo de preocupacion, por
ejemplo especificaciones en materia de esterilizacion en autoclave,

aprovechamiento de grasa a alta temperatura o congelacion.

9.7 REQUISITOS DE HIGIENE PARA EL CONTROL DEL PROCESO
DESPUES DE LA INSPECCION POSTMORTEM

146. Las operaciones efectuadas después de la inspeccion post-mortem
comprenden todos los procedimientos hasta el punto de venta al por menor,
por ejemplo el enfriamiento de las canales, el deshuesado y el corte, la
preparacion ulterior, la elaboracion, el envasado, la congelacion, el
almacenamiento y la

distribucion al punto de venta al por menor. Es necesario prestar especial
atencion al control de la temperatura, ya que la temperatura de las canales y
otras partes comestibles recién sacrificadas y faenadas debera reducirse lo
mas rapidamente posible hasta alcanzar un nivel que reduzca al minimo la
proliferacion de microorganismos o la formacién de toxinas que puedan
constituir un riesgo para la salud publica. También es importante que no se

interrumpa la cadena de frio, excepto en la medida que sea necesaria para



realizar operaciones practicas, tales como la manipulacion durante el
transporte.
147. En el caso de las aves de corral y las aves de caza de cria, las visceras
0 partes de visceras, excepto los riflones, deberan ser totalmente retiradas
por completo lo antes posible, a no ser que la autoridad competente permita
lo contrario.
La carne autorizada como inocua y apta para el consumo humano debera
ser:
* retirada en forma inmediata de la zona de faenado;
* manipulada, almacenada y transportada, de manera que quede protegida
de la contaminacion y el deterioro;
* mantenida en condiciones que reduzcan su temperatura y/o la actividad
del agua lo mas rapidamente posible, a no ser que el cortado o el
deshuesado se realicen antes del rigor mortis; y
* mantenida a temperaturas que permitan alcanzar los objetivos de
inocuidad y salubridad.
En el caso de las aves de corral o de aves de caza de cria sometidas a
enfriamiento por inmersion:
* el proceso de enfriamiento por inmersion debera cumplir los criterios de
higiene que especifique la autoridad competente;
* la reduccién de la temperatura de las canales debera ser lo mas rapida
posible;
* el recuento microbioldégico de organismos y patdogenos indicadores en las
canales que salgan del proceso debera ser menor que en las que entran
en el proceso; y
* los requisitos sanitarios deberan incluir el vaciado total, la limpieza y la

desinfeccidn total de los tanques, segun corresponda.



148. Una marca sanitaria oficial aplicada a la carne, la envoltura o el envase
debera indicar que el producto ha sido producido de acuerdo con los
requisitos reglamentarios y ayudara a localizar el establecimiento de origen,
en caso necesario. Cuando se utilice como parte de un programa oficial de
higiene de la carne, mismota marca sanitaria debera incluir el nimero de
aprobacidn/registro/inclusion en una lista del establecimiento, ser aplicado de
manera que no pueda ser utilizado nuevamente y ser legible. Otras marcas
podran indicar la conformidad con especificaciones comerciales o la
inaceptabilidad para el consumo humano, como por ejemplo marcas
distintivas para los alimentos para animales.
149. Las marcas sanitarias oficiales podran aplicarse directamente al
producto o a su envoltura o envase, 0 imprimirse en una etiqueta que se
adhiera al producto, envoltura o envase. Cuando se trate de transporte a
granel a otro establecimiento para una ulterior manipulacién, elaboracién o
envoltura, las marcas sanitarias podran aplicarse a la superficie exterior del
contenedor o envase.
Cuando se coloquen canales, partes de canales o carne en una sala de
depdsito:

* se deberan respetar estrictamente todos los requisitos relativos al control

higiénico de las operaciones, por ejemplo, tasas de carga de las camaras

frigorificas, rotacibn  productote existencias y especificaciones

relacionadas con la temperatura y la humedad relativa;

* las canales o partes de canales que estén colgadas o colocadas en

rejilas o bandejas deberdn mantenerse de forma que permita una

adecuada circulacion de aire;

* se deberd evitar la posibilidad de contaminacion cruzada causada por el

goteo de liquidos; y

* se debera controlar el goteo de agua y la condensacion de las

instalaciones situadas a mayor altura y la condensacion, en la medida de



lo posible, para prevenir la contaminacion de la carne y de las superficies

en contacto con los alimentos.

150. Las salas y el equipo de corte, trituracion, separacidon mecanica,
preparacion y manufactura de la carne deberan estar disefiadas de manera
que las actividades puedan llevarse a cabo por separado, o que no se
produzca una contaminacion cruzada.
151. La carne destinada al corte o al deshuesado debera ser llevada a las
salas de trabajo de forma progresiva, a medida que se necesite, y no debera
acumularse sobre las mesas de trabajo. Si la carne se corta o deshuesa
antes de alcanzar las temperaturas adecuadas para el almacenamiento y
transporte, su temperatura debera reducirse inmediatamente a los niveles
prescritos.
Cuando la carne fresca sea cortada o deshuesada antes del rigor mortis:
» debera transportarse directamente de la sala de faenado a la sala de
corte o deshuesado;
* la sala de corte o deshuesado debera tener un sistema de regulacion de
la temperatura y estar directamente conectada con las zonas de faenado,
a menos que la autoridad competente apruebe otros procedimientos que
aseguren un nivel equivalente de higiene; y
* el corte, deshuesado y envasado deberan realizarse sin demora y
cumplir todos los requisitos para el control higiénico del proceso.
Cuando la carne cruda sea triturada:
* se debera obtener sblo de partes de los animales que hayan sido
aprobadas por la autoridad competente, por ejemplo musculos estriados y
tejidos adiposos adheridos a ellos;
* no debera contener fragmentos de hueso o de piel;
* todo tejido que presente evidentes anomalias y/ o toda contaminacion

posterior al faenado eliminar antes de la trituracion;



* la autoridad competente podra especificar criterios de composicion.
Cuando la carne cruda sea separada mecénicamente, la autoridad
competente debera:

* restringir el tipo de partes de los animales que pueden ser utilizadas, por

ejemplo no se podran utilizar cabezas;

+ establecer normas de composicion para el contenido maximo de calcio; y

* exigir un etiquetado especifico para el producto final.

Cuando la carne cruda sea triturada, separada mecanicamente o utilizada en
preparados de carne:

+ la autoridad competente podra especificar programas de
tiempo/temperatura maximos para el control del proceso en cada etapa de
la produccion, por ejemplo tiempo y temperatura maximos desde el
momento del enfriamiento o la congelacion de la materia prima hasta el
momento de su preparacion, temperaturas maximas durante la
produccion, y tiempo maximo antes del enfriamiento o la congelacion;

* a menos que se use directamente como ingrediente para los preparados

de carne y la carne manufacturada, debera ser envuelta y/o envasada

inmediatamente, y refrigerada luego en forma inmediata;

* la autoridad competente podra especificar objetivos de rendimiento y

criterios de rendimiento microbiolégicos, criterios de proceso o criterios

microbiolégicos para las materias primas y el producto final;

* los establecimientos deberan estar equipados con separadores

magnéticos u otros sistemas para detectar la contaminacién con

fragmentos metalicos, cuando proceda; y

* no se debera ser congelada de nuevo una vez descongelada.

Cuando los preparados de carne y la carne manufacturada sean
manipulados:

* el proceso de circulacion de la carne cruda antes de la elaboracion y en

el curso de ésta debera asegurar una rotacion uniforme de los productos



acumulados para evitar una posible contaminacion cruzada, por ejemplo
entre las materias primas y los productos listos para el consumo;

* el suministro y adicién de ingredientes no carnicos deberan estar sujetos
a las buenas practicas de higiene y al sistema de HACCP, segun proceda,
y podran incluir tratamientos de descontaminacion, por ejemplo para
hierbas y especias;

* los productos que incluyan productos proteinicos no carnicos (segun la
definicion o la norma del Codex), deberan estar debidamente etiquetados;

+ el control del proceso de los productos que no hayan sido objeto de
esterilizacion comercial debera evitar la proliferacion de patégenos y la
produccion de toxinas durante todas las actividades de elaboracién, como
por ejemplo la fermentacion, el tratamiento térmico parcial, el secado, la
maduracion y el curado.

Los criterios del proceso podran incluir, por ejemplo, un pH correcto
después de la fermentacion, programas correctos de tiempo/temperatura
durante y después del tratamiento térmico o ahumado, una relacion
correcta humedad/proteina después del secado, una formulacién y
aplicacion correctas de nitrito como ingrediente del curado;

* si el tratamiento térmico y/u otros tratamientos de elaboracion no son
suficientes para asegurar la estabilidad del producto, éste debera ser
enfriado hasta que se alcance una temperatura apropiada de
almacenamiento y de manera que no se ponga en peligro la inocuidad del
producto como resultado de la germinacion y la consiguiente proliferacion
de agentes formadores de esporas patégenas;

* las formulaciones del producto, como por ejemplo la distribucién de
ingredientes antibacterianos en las emulsiones de salchicha cocida, el
agregado de cultivos o el ajuste del pH, deberan permitir que se alcancen

los niveles exigidos de control de patdgenos;



* la contaminacién microbiolégica de la carne cruda utilizada en la
produccion de productos fermentados debera ser lo mas baja posible; en
forma similar, sélo se debera utilizar carne separada mecanicamente si se
aplican programas de tiempo/temperatura para satisfacer los requisitos de
inocuidad de los alimentos de la autoridad competente;

* la elaboracién de productos estables en almacén en envases rigidos
herméticamente cerrados debera realizarse con arreglo a las directrices
del Codex;

* los tiempos de coccidn y la temperatura interna de los productos cocidos
deberan haber sido validados como pardmetros que permiten conseguir
una reduccién adecuada de los patdégenos, incluido el logro de objetivos
de rendimiento, criterios de rendimiento y criterios microbiolégicos
especificados;

* los valores de pasteurizacion u otros tratamientos térmicos deberan ser
validados para todos los productos refrigerados tratados térmicamente en
envases herméticamente cerrados, de manera que se mantenga la
inocuidad del producto hasta el final de su vida util, teniendo en cuenta
todos los factores de conservaciéon que puedan estar presentes;

* @ menos que se pueda garantizar la ausencia de trichinellae mediante
pruebas o por otros medios, los tratamientos de elaboracion de productos
que contengan musculos estriados de especies animales afectadas, ya
sea aisladamente o en combinacion, deberan ser suficientes para destruir
las Ttrichinellae spp.;

» se debera prevenir la contaminacion con L. monocytogenes de los
productos tratados térmicamente/no estables en almacén y de los
productos no tratados térmicamente/estables en almacén mediante el uso
de POES vy buenas préacticas de higiene sujetos a verificaciones

microbioldgicas sistematicas;



* los productos secados deberan ser protegidos de la contaminacion
ambiental y de la reabsorcion de humedad ; y
* en los procesos aplicados a productos que contengan carne picada,
triturada o separada mecanicamente deberan utilizarse separadores
magnéticos u otros sistemas para detectar la contaminacién con
fragmentos metélicos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta:
* el material de envasado debera ser apto para su utilizacion, y ser
almacenado y utilizado en forma higiénica; y
* las cajas o cartones deberan estar disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en
determinados casos no sera necesario que estén forrados o protegidos de
otra manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas
individualmente antes de ser envasadas.

Cuando la carne sea colocada en una sala de congelacion:
* la carne que no esté en cajas de cartén debera colgarse o colocarse en
rejillas o bandejas de manera que se permita una circulacion adecuada de
aire;
* la carne que no esté en cajas de carton debera mantenerse de manera
gue se impida la contaminacién cruzada causada por goteo de liquidos;
* las cajas de carton que contengan carne deberan apilarse de manera
gue se permita una circulacion adecuada de aire; y
* la carne en bandejas debera colocarse de manera que se evite el
contacto con la base de la bandeja superior.

Cuando la carne sea colocada en un congelador o en una sala de

almacenamiento:
* la temperatura de la carne deberé haberse reducido a un nivel aceptable

antes de su colocacion;



* la carne expuesta debera almacenarse de manera que la presencia de
carne envasada o material de envasado no ponga en peligro la higiene ;

* la carne, ya sea en forma de canal o envasada en cajas de cartdén, no
debera apilarse directamente en el suelo, y debera colocarse de manera
que haya una circulacién adecuada de aire;

* el congelador debera manejarse y mantenerse en condiciones
apropiadas para mantener la inocuidad y salubridad de la carne;

* las temperaturas deberan ser registradas y vigiladas continuamente; y

» se debera mantener un control adecuado de las existencias.

152. Cuando la carne cruda se descongele para su ulterior elaboracion, los
controles de la higiene deberan ser tales que la descongelacion no dé lugar a
la proliferacion de microorganismos o a la formacion de toxinas que puedan
constituir un riesgo para la salud humana. Dichos controles deberan incluir un
drenaje adecuado para la evacuacion de liquidos.

153. El operador del establecimiento debera establecer y aplicar un
procedimiento para determinar y validar la duracion en almacén de la carne
manufacturada y de los preparados de carne.

154. En ciertas circunstancias, si los productos listos para el consumo (LPC)
no cumplen los objetivos microbioldégicos de rendimiento, los criterios de
rendimiento, los criterios del proceso o los criterios microbioldgicos, podran
ser elaborados nuevamente, decomisados o considerados no comestibles.
Cuando corresponda, se debera verificar mediante un muestreo
complementario que los productos LPC reelaborados cumplen los requisitos
microbiolégicos reglamentarios. Cuando los productos LPC hayan sido
contaminados con patdgenos después de la coccion y/u otro tratamiento de
conservacion, de manera que puedan plantear un riesgo para la salud

publica, deberan ser reciclados o decomisados obligatoriamente.



155. Cuando los establecimientos hayan sido aprobados, registrados y/o
incluidos en una lista para la matanza de diferentes especies de animales,
todas las operaciones deberan ser controladas en el tiempo o en el espacio
de manera que no haya posibilidad de mezcla accidental de la carne de
diferentes especies de matanza ni de identificacién errbnea en el momento

del envasado.

9.8 REQUISITOS DE HIGIENE PARA LAS PARTES DE ANIMALES
CONSIDERADAS PELIGROSAS O NO APTAS PARA EL CONSUMO
HUMANO

156. Se deberan aplicar medidas especiales de higiene a las operaciones
relacionadas con partes de animales consideradas peligrosas 0 no aptas
para el consumo humano. Dichas medidas deberan prevenir la
contaminacion cruzada de otras partes comestibles y carne, asi como toda
posibilidad de substitucion.
Las partes de animales consideradas peligrosas o no aptas para el consumo
humano deberéan ser:
» colocadas sin demora en conductos, recipientes vagonetas u otros
medios de manipulacién especificamente identificados;
* identificadas por medios adecuados al tipo y uso final del tejido;
 cuando se trate de material decomisado, manipuladas en salas
reservadas a ese proposito y transportadas de manera segura al lugar de

evacuacion (p. ej. centro de aprovechamiento de grasa)



9.9 SISTEMAS PARA RETIRAR PRODUCTOS DE LA CIRCULACION

157. Los establecimientos deberan contar con sistemas adecuados para que
puedan retirarse productos de la circulacion. La autoridad competente debera
verificar que los sistemas sean adecuados. El operador debera notificar a la
autoridad competente cuando retire un producto por motivos de salud
publica. En tales casos, los consumidores y las partes interesadas deberan
ser informados segun corresponda.
158. La retirada de productos requiere sistemas que permitan:
* la retirada, cuando el operador del establecimiento aplique medidas para
prevenir la distribucidén, exhibiciébn u oferta de un producto que no sea
inocuo o apto para el consumo humano;
* la recuperacion, cuando se apliquen medidas para devolver un producto
peligroso o no apto que ya haya sido suministrado o puesto a disposicion
desde los consumidores;
* la retencion, cuando la autoridad competente aplique medidas para velar
porque el producto no sea trasladado o alterado en espera de la decision
sobre su destino; ello incluye almacenamiento por el operador del

establecimiento, conforme a las instrucciones de la autoridad competente.

159. Los procedimientos concretos que se aprueben en caso de retirada
dependeran de la situacion especifica y de los probables riesgos para la
salud humana.

160. Cuando sea necesario retirar el producto, la cantidad del producto de
que se trate podra ser superior a la que la de un lote de produccion o un lote
objeto de muestreo. La autoridad competente debera verificar, en la medida
de lo posible, que el establecimiento haya tomado todas las medidas
necesarias para asegurar que se incluya en la retirada todos los productos

afectados o potencialmente afectados.



Los sistemas de retirada de productos elaborados por el operador del
establecimiento deberan:
* incorporar procedimientos de identificacion, gestion y aplicacion que
faciliten la retirada rapida y total de los lotes afectados;
* prever registros que faciliten el seguimiento hasta el origen del problema;
* prever registros que faciliten la investigacion de todo insumo que pueda
estar afectado;
* ser examinados y comprobados periddicamente; e
* incluir mecanismos de comunicacion a la autoridad competente, los
consumidores y otras partes interesadas, segun proceda, especialmente

cuando ello afecte a la salud publica.

10. ESTABLECIMIENTOS: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

161. Los principios y directrices presentados en esta seccion complementan
los objetivos y directrices de la Seccion VI del Cdédigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

10.1 PRINCIPIOS DE HIGIENE DE LA CARNE QUE SE APLICAN AL
MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS,
LAS INSTALACIONES Y EL EQUIPO

i. Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan mantenerse y
desinfectarse de manera que se reduzca en la mayor medida posible la
contaminacion de la carne.

i. Deberan aplicarse programas documentados de mantenimiento y

saneamiento eficaces y apropiados (véase la Seccién 9.2.1).



iii. El seguimiento de la eficacia del mantenimiento y saneamiento debera ser
considerado un componente basico de los programas de higiene de la carne
(véase la Seccion 9.2.1).

iv. Deberan aplicarse requisitos especiales de saneamiento para la matanza

y faenado de los animales que decomisados o considerados “sospechosos”.

10.2 MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

162. Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan mantenerse
en buenas condiciones con el fin de facilitar todos los procedimientos de
saneamiento y prevenir la contaminacion de la carne, por ejemplo con
fragmentos de metal, yeso que se desprende o contaminantes quimicos.
163. Los POES deberan especificar el alcance y las especificaciones del
programa de limpieza, las personas responsables y los procedimientos de
seguimiento y registro.
Los programas y procedimientos de limpieza deberan:
* ser especificados en los POES segun las circunstancias;
* prever la retirada y el almacenamiento de los desechos;
* garantizar que no haya una contaminacién ulterior de la carne con
detergentes o desinfectantes, a no ser que sea admisible en las
condiciones de uso; y
» ser objeto de seguimiento para determinar su eficacia, por ejemplo
mediante controles organolépticos y muestreos microbiolégicos de las
superficies que estén en contacto con la carne, y ser reformulados de

Nnuevo en caso necesario.



164. Son necesarios programas especiales de limpieza para el equipo que se
usa en la matanza y el faenado de las canales, como cuchillos, sierras,
cortadoras, maquinas de eviscerar y boquillas de riego.
Dicho equipo debera:
* limpiarse y desinfectarse al comienzo de cada periodo de trabajo;
* limpiarse y desinfectarse por inmersion en agua caliente, u otros
métodos alternativos, con la debida frecuencia durante los periodos de
trabajo y/o entre éstos;
* limpiarse y desinfectarse inmediatamente cada vez que entre en contacto
con tejido anormal o enfermo que pueda contener patdgenos transmitidos
por los alimentos; y

» almacenarse en zonas estipuladas para evitar la contaminacion.

165. Los recipientes y el equipo no deberan trasladarse de una zona “no
comestible” a una zona “comestible” antes de su limpieza y desinfeccion.
166. Los programas de lucha contra las plagas son una parte esencial del
mantenimiento y el saneamiento y deberan aplicar las buenas practicas de
higiene que se describe en el Cddigo Internacional Recomendado de
Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos.
En particular:
* el operador del establecimiento debera documentar y verificar el
programa en forma adecuada;
* el tratamiento de zonas, salas, instalaciones y equipo con un plaguicida
autorizado debera efectuarse con arreglo a las condiciones de empleo; y
* los plaguicidas y otras substancias quimicas de lucha contra las plagas
deberan guardarse en un lugar seguro al que soélo tendran acceso las

personas autorizadas.



11. HIGIENE PERSONAL

167. La matanza y el faenado de los animales y la manipulacion e inspeccion
de la carne brindan muchas posibilidades para la contaminacion cruzada. Las
practicas de higiene personal impiden una excesiva contaminacion general y
una contaminacién cruzada con patégenos humanos que puedan causar
enfermedades transmitidas por los alimentos. Las directrices que se
presentan en esta seccion complementan los objetivos y directrices de la
Seccion VII del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

168. Las personas que pasen de salas 0 zonas que contienen carne cruda a
salas o zonas utilizadas para los preparados de carne y la carne
manufacturada (especialmente cuando dichos productos estdn cocidos)
deberan lavar cuidadosamente la ropa protectora, cambiarla y/o desinfectarla
segun proceda, y reducir al minimo posible de cualquier otro modo

posibilidades riesgo de contaminacion cruzada.

11.1 ASEO PERSONAL

169. Las personas que en el transcurso de su trabajo entren en contacto
directo o indirecto con carne o partes comestibles de animales, deberan
mantener un aseo personal y un comportamiento adecuados. No deberan
estar clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por la
carne.

Las personas que entren en contacto directo o indirecto con carne o partes

comestibles de animales deberan:



* mantener un nivel adecuado de aseo personal;

* usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que
la ropa protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y en el
curso de éste;

* si utilizan guantes durante la matanza y el faenado de los animales y la
manipulacion de la carne, asegurarse de que son de un tipo autorizado
para la actividad de que se trate, por ejemplo de cota de malla de acero
inoxidable, de fibras sintéticas o de latex, y que se usan conforme a las
especificaciones, por ejemplo, lavarse las manos antes de ponerse los
guantes, cambiar o desinfectar los guantes si estan contaminados;

* lavarse y desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa protectora
cuando hayan estado en contacto con partes anormales de los animales
que pueda contener patdgenos trasmitidos por los alimentos;

* cubrir toda herida o corte con una venda impermeable; y

* guardar la ropa protectora y los efectos personales en lugares separados

de las zonas donde puede haber carne.

11.2 ESTADO DE SALUD PERSONAL

170. El establecimiento debera mantener un registro pertinente sobre la salud
de cada miembro del personal.
Las personas que, en el transcurso de su trabajo, entren en contacto directo
o indirecto con carne o partes comestibles de animales, deberan:
* someterse a un reconocimiento meédica antes del trabajo o durante éste,
en caso necesario;
* dejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan
ser transmitidos por la carne, o se sospeche que son portadores de tales

agentes; y



* conocer y cumplir los requisitos de notificacion al operador del

establecimiento con respecto a agentes transmisibles.

12. TRANSPORTE

171. Las directrices que se presentan en esta seccion complementan los
objetivos y directrices de la Seccion VIII del Codigo Internacional
Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3-1997, enmendado en 1999).

172. La carne deberd transportarse a una temperatura que satisfaga los
objetivos de inocuidad y salubridad debido a la posibilidad de proliferacion de
microorganismos patdgenos y causantes de descomposicion si no hay un
control suficiente de la temperatura. Cuando proceda, se deberd instalar en
los vehiculos de transporte y los contenedores de transporte a granel un
equipo que permita seguir y registrar continuamente las temperaturas.
Ademas, las condiciones de transporte deberan proporcionar proteccién
adecuada contra la contaminacion y los dafios exdgenos, y reducir al minimo
la proliferacion de microorganismos patégenos Yy causantes de
descomposicion.

173. Si la carne se expone accidentalmente a condiciones climaticas
desfavorables o a fuentes de contaminacién que puedan afectar a su
inocuidad y salubridad, la persona competente debera llevar a cabo una

inspeccion antes de autorizar la reanudacion del transporte o la distribucion.



13. INFORMACION SOBRE LOS PRODUCTOS Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

174. Para prevenir la manipulacidén inadecuada en etapas posteriores de la
cadena alimentaria, es necesario que haya informacion pertinente sobre los
productos y un conocimiento adecuado de la higiene de los alimentos. Los
alimentos preenvasados deberan llevar una etiqueta con instrucciones claras
para que las personas que intervengan en las etapas posteriores de la
cadena alimentaria puedan manipular, exhibir, almacenar y usar el producto
de manera inocua. Los principios y directrices para la informacién sobre los
productos y la sensibilizaciéon de los consumidores acerca de la inocuidad y
salubridad de la carne se describen en términos generales en la Seccién IX
del Cddigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003).

175. Las condiciones de almacenamiento de los preparados de carne y la
carne manufacturada deberan estar claramente indicadas en el envase.

176. Los preparados de carne y la carne manufacturada deberdn estar
etiquetados en forma especifica, cuando corresponda, de manera que se
proporcionen a los consumidores instrucciones para su manipulacién,
refrigeracion y almacenamiento sin riesgo. Los alimentos que contengan
carne y que no haya sido sometidos a un tratamiento biocida adecuado
contra los patogenos (por ejemplo, que contengan carne cruda, carne
parcialmente cocida o productos con inhibidores secundarios) deberan
etiquetarse con instrucciones sobre  manipulacion, refrigeracion,
almacenamiento, coccion y preparacion que hayan sido validadas como

suficientemente biocidas.



14. CAPACITACION

177. La capacitacion adecuada de personal competente tiene fundamental
importancia en la produccién de carne inocua y apta para el consumo humano.
Los principios y directrices que se presentan en esta seccion complementan los
objetivos y directrices de la Seccion X del Cédigo Internacional Recomendado
de Précticas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-
1969, Rev. 4-2003).

14.1 PRINCIPIOS DE CAPACITACION EN HIGIENE DE LA CARNE

Las personas que realizan actividades relacionadas con la higiene de la
carne deberan recibir capacitacion y/o instrucciones de manera que tengan
un nivel adecuado de capacitaciéon, conocimientos, aptitudes y capacidad. La
capacidad reconocida o especificada por la autoridad competente debera:

i. ser adecuada a las actividades y operaciones;

ii. ser proporcional al efecto potencial de la actividad relacionada con la
higiene de la carne en los riesgos alimentarios para la salud publica;

iii. estar debidamente documentada, debiendo haberse registrado los
programas de capacitacion;

iv. haber sido objeto de verificacion, cuando proceda; y

v. haber sido reconocida por la autoridad competente cuando haya sido

impartida por terceros.



14.2 PROGRAMAS DE CAPACITACION

Los programas de capacitacion deberan:
* proporcionar al personal capacitacion, conocimientos, aptitudes y
capacidad para llevar a cabo tareas relacionadas con la higiene de la
carne, como por ejemplo inspeccidén post-mortem, verificacion del control
estadistico del proceso, HACCP;
* proporcionar capacitacion practica en la medida en que se exija;
* prever un control oficial de los conocimientos del personal, cuando sea
necesario;
» asegurar que el personal que desempefia tareas de supervision posee
las aptitudes adecuadas;
* reconocer y aprovechar la competencia profesional; y

* prever la educacién permanente de las personas competentes.



Anexo N° 2
LISTA DE CHEQUEO PARA VISITA A RASTROS



LISTA DE CHEQUEO PARA VISITA A RASTROS

Esta lista de chequeo se utilizo con el objetivo de evaluar las condiciones en
las que se encontraba el rastro en el momento de la visita; con el fin de verificar
que las instalaciones cuenten con lo minimo necesario para operar como
rastro.

Rastro El Jobo

1. Informacién sobre la evaluacion:

Personas encargadas de realizar la lista de chequeo:

NOMBRES:

Johanna Patricia Alfaro Pineda

Mercedes de los Angeles Barrera

Entrevistados en el rastro:

ANOS DE LABORAR
EN RASTRO

NOMBRE CARGO

Administrador de
Ing. Salvador Larin . 45 afios
Cooperativa El Jobo

2. Informacién general:

Publico Autbnoma Privado | ¥

Nombre del Rastro: Hacienda El Jobo

Encargado del Rastro: Ing. Salvador Larin

NUmero de turnos: 3




NuUumero de empleados: 95

Dias laborados al mes: 30

. Ubicacion del rastro:

Urbano |:| Suburbano |:| Rural

. Tipo de acceso al rastro

Camino pavimentado | yy | Camino de terraceria Otros

. ¢,.Cuenta con corral de desembarque?

Si |y No

. ¢,Cuenta con corral de descanso?

Si | x No

. ¢ Cuenta con corrales para animales en observacién?

Si | x No

. ¢ Se realiza inspeccién ante-mortem?

Si No |:|

. ¢, Quién realiza la inspeccion sanitaria?

Médico veterinario Inspector sanitario

Médico veterinario e inspector sanitario | x No existe inspeccién sanitaria

. ¢, Se bafan a los animales antes de ingresar a la sala de matanza?

Si |y No




9. Método de aturdimiento e insensibilizacién:

Pistola de percusion Golpe traumético | y

Insensibilizador eléctrico Degtello Otros

10. ¢ Se cuenta con rieles para el manejo de las canales?

Si NOI:I

11. ;Se realiza el faenado aéreo?

Si Y No

12. (Como se separa la piel?

Mecanicamente Manualmente [,
13. ¢ Existen esterilizadores de cuchillos y sierras?

Si No [
14. ¢ En que se depositan las visceras?

Carretillas | Botes o cajas plasticas Piso

Lavaderos Mesas Ganchos

15. ¢ Existen salas separadas para el manejo de visceras verdes y rojas?

Si | y No

16. ¢ Se identifican las visceras de cada canal?

Si No | x

17. ¢ Existe sierra eléctrica para partir canales?

Si Y No




18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

¢, Se cuenta con caldera?

Si [y

No

¢, Se cuenta con incineradores?

Si [«

No

¢,Cuentan con planta de rendimiento?

Si | x

No

¢ Existe fosa de sedimentacion?

Si X

No

¢, Cual es el destino de las visceras y canales decomisadas?

Se incineran

X

Se depositan en basurero

¢ Se lavan las canales después de remover la piel?

Si [y

No

¢El agua que se utiliza es potable?

Si | ¥

El agua utilizada precede de:

Red publica

X

No

Po

Z0 Otros

¢Las aguas residuales se vierten en?

Drenaje publico

Canales o arroyos

[]

Tanque de tratamiento de aguas

Otros




27.

28.

29.

30.

¢ Existe cdmara de refrigeracion de canales?

Si

X

No

¢ Existe cadmara de refrigeracion de visceras?

Si

X

No

¢, Se capacita al personal para realizar su trabajo?

Si

X

NOI:I

¢ El personal cuenta con vestimenta de trabajo?

Si

X

No




1. Informacién sobre la evaluacion:

Personas encargadas de realizar la lista de chequeo:

NOMBRES:

Johanna Patricia Alfaro Pineda

Mercedes de los Angeles Barrera

Entrevistados en el rastro:

ANOS DE LABORAR
NOMBRE CARGO
EN RASTRO
Ing. Hugo Artiga Inspector del MAG 26 afios
2. Informacién general:
Publico Autébnoma Privado | X

Nombre del Rastro: Hacienda El Jobo

Encargado del Rastro: Ing. Salvador Larin

NUmero de turnos: 3
Numero de empleados: 95
Dias laborados al mes: 30

1. Ubicacion del rastro:

Urbano Suburbano

Rural X




2. Tipo de acceso al rastro

Camino pavimentado Camino de terraceria |:| Otros |:|

3. ¢ Cuenta con corral de desembarque?

Si [«

No

4., ;Cuenta con corral de descanso?

Si | x

No

5. ¢ Cuenta con corrales para animales en observacion?

Si | ¥

6. ¢ Se realiza inspeccién ante-mortem?

Si [y

No

No

7. ¢Quién realiza la inspeccién sanitaria?

Médico veterinario

Médico veterinario e inspector sanitario

Inspector sanitario

X

No existe inspeccién sanitaria

8. ¢ Se bafian a los animales antes de ingresar a la sala de matanza?

Si [y

No

9. Método de aturdimiento e insensibilizacion:

Pistola de percusion

Insensibilizador eléctrico |:|

Si

Golpe traumatico | y

Degliello |:| Otros |:|

10. ¢ Se cuenta con rieles para el manejo de las canales?

No




11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

¢ Se realiza el faenado aéreo?

Si [y

No

¢ Como se separa la piel?

Mecanicamente

Manualmente

¢ Existen esterilizadores de cuchillos y sierras?

Si

No

X

¢ En que se depositan las visceras?

Carretillas |

Lavaderos

¢ Existen salas separadas para el manejo de visceras verdes y rojas?

No|:|

Si

Botes o cajas plasticas Piso

Mesas

Ganchos

¢, Se identifican las visceras de cada canal?

Si

No

X

¢ Existe sierra eléctrica para partir canales?

Si [y

No

¢, Se cuenta con caldera?

Si [«

No

¢, Se cuenta con incineradores?

Si

No|:|




20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

¢,Cuentan con planta de rendimiento?

Si | X

No

¢ Existe fosa de sedimentacion?

Si %

No

¢, Cual es el destino de las visceras y canales decomisadas?

Se incineran

¢, Se lavan las canales después de remover la piel?

Si [

¢ El agua que se utiliza es potable?

Si | v

El agua utilizada precede de:

Red publica

X

Se depositan en basurero |:|

No

No

Pozo

¢Las aguas residuales se vierten en?

Drenaje publico

Canales o arroyos

Tanque de tratamiento de aguas

Otros

¢ Existe cAmara de refrigeracion de canales?

Si Y

No

¢ Existe cdmara de refrigeracion de visceras?

si [ x]

No

[]

Otros




29. ¢ Se capacita al personal para realizar su trabajo?

Si X No

30. ¢ El personal cuenta con vestimenta de trabajo?

Si Y No




ESCUELA NACIONAL DE AGRONOMIA ROBERTO QUINONEZ (ENA)

1. Informacién sobre la evaluacion:

Personas encargadas de realizar la lista de chequeo:

NOMBRES:

Johanna Patricia Alfaro

Mercedes de los Angeles Barrera

Entrevistado en el rastro:

NOMBRE

CARGO

ANOS DE LABORAR
EN RASTRO

Sr. Luis Martinez

Encargado del rastro

15 afios (40 afios de

experiencia)

2. Informacién general:

Publico

Autébnoma

X

Privado

Nombre del Rastro: Escuela Nacional de Agronomia Roberto Quifionez (ENA)

Encargado del Rastro:

NUmero de turnos:

Sr. Luis Martinez

Numero de empleados:

Dias laborados al mes:

20




. Ubicacion del rastro:

Urbano

Suburbano

. Tipo de acceso al rastro

Camino pavimentado

. ¢,.Cuenta con corral de desembarque?

No|:|

Si

y | Camino de terraceria Otros

. ¢,Cuenta con corral de descanso?

Si | x

No

Rural %

. ¢,Cuenta con corrales para animales en observacion?

Si | ¥

. ¢ Se realiza inspeccién ante-mortem?

Si [y

. ¢ Quién realiza la inspeccion sanitaria?

Médico veterinario

Médico veterinario e inspector sanitario

No

No

Inspector sanitario

No existe inspeccidn sanitaria

. ¢, Se bafan a los animales antes de ingresar a la sala de matanza?

Sil:l

No

. Método de aturdimiento e insensibilizacion:

Pistola de percusion |:|

Golpe traumaético




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Insensibilizador eléctrico |:|

Si

Si

Mecanicamente

No

.. Se realiza el faenado aéreo?

No

¢, Como se separa la piel?

Deguello |:|

Otros |:|

¢, Se cuenta con rieles para el manejo de las canales?

Manualmente

X
¢ Existen esterilizadores de cuchillos y sierras?
Si No [
¢ En que se depositan las visceras?
Carretillas Botes o cajas plasticas Piso | y
Lavaderos Mesas Ganchos

Si

Si

Si [y

No

No

No

X

X

¢ Existen salas separadas para el manejo de visceras verdes y rojas?

¢, Se identifican las visceras de cada canal?

¢ Existe sierra eléctrica para partir canales?



18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

¢, Se cuenta con caldera?

Si No | y

¢, Se cuenta con incineradores?

Si No Y

¢,Cuentan con planta de rendimiento?

Si No %

¢ Existe fosa de sedimentacion?

Si No X

¢, Cual es el destino de las visceras y canales decomisadas?

Se incineran Se depositan en basurero |

¢ Se lavan las canales después de remover la piel?

Si |y No

¢ El agua que se utiliza es potable?

Si | ¥ No

El agua utilizada precede de:

Red publica | y Pozo Otros

¢Las aguas residuales se vierten en?

Drenaje publico Tanque de tratamiento de aguas I:I

Canales o arroyos Otros




27.

28.

29.

30.

¢ Existe cdmara de refrigeracion de canales?

Si Y No

¢ Existe cadmara de refrigeracion de visceras?

Si X No

¢, Se capacita al personal para realizar su trabajo?

Si X No I:I

¢ El personal cuenta con vestimenta de trabajo?

Si No Y




1. Informacién sobre la evaluacion:

Personas encargadas de realizar la lista de chequeo:

NOMBRES:

Johanna Patricia Alfaro

Mercedes de los Angeles Barrera

Entrevistado en el rastro:

ANOS DE LABORAR
NOMBRE CARGO
EN RASTRO
Sr. Estuardo Méndez Asistente de Matanza 5 afos
2. Informacién general:
Publico Autébnoma | y Privado

Nombre del Rastro: Escuela Nacional de Agronomia Roberto Quifionez (ENA)

Encargado del Rastro:  Sr. Luis Martinez

NUmero de turnos: 1
Numero de empleados: 4
Dias laborados al mes: 20

1. Ubicacion del rastro:

Urbano |:| Suburbano |:| Rural



. Tipo de acceso al rastro

Camino pavimentado Camino de terraceria |:| Otros |:|

. ¢,.Cuenta con corral de desembarque?

Si [«

No

. ¢,Cuenta con corral de descanso?

Si | x

No

. ¢, Cuenta con corrales para animales en observacion?

Si | ¥

No

. ¢, Se realiza inspeccion ante-mortem?

Si [y

No

. ¢ Quién realiza la inspeccion sanitaria?

Médico veterinario

Médico veterinario e inspector sanitario

Inspector sanitario

No existe inspeccion sanitaria

. ¢, Se bafan a los animales antes de ingresar a la sala de matanza?

Si

. Método de aturdimiento e insensibilizacion:

Pistola de percusion |:|

Insensibilizador eléctrico

No | y

Golpe traumaético

Deguello

Otros




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

¢, Se cuenta con rieles para el manejo de las canales?

Si No Y
¢ Se realiza el faenado aéreo?
Si No %
¢, Como se separa la piel?
Mecéanicamente Manualmente [
¢ Existen esterilizadores de cuchillos y sierras?
Si No | y
¢ En que se depositan las visceras?
Carretillas Botes o cajas plasticas Piso | y

Lavaderos Mesas Ganchos

¢ Existen salas separadas para el manejo de visceras verdes y rojas?

Si No ¥

¢, Se identifican las visceras de cada canal?

Si No | x

¢ Existe sierra eléctrica para partir canales?

Si Y No

¢, Se cuenta con caldera?

Si No | y




19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

¢.Se cuenta con incineradores?

Si

No

¢,Cuentan con planta de rendimiento?

Si

No

¢ Existe fosa de sedimentacion?

Si

No

X

X

¢, Cual es el destino de las visceras y canales decomisadas?

Se incineran

Se depositan en basurero |

¢ Se lavan las canales después de remover la piel?

Si [y

¢ El agua que se utiliza es potable?

Si | v

El agua utilizada precede de:

Red publica | y

No

No

Pozo

Otros

¢Las aguas residuales se vierten en?

Drenaje publico

Canales o arroyos |:|

X

Tanque de tratamiento de aguas

Otros |:|

¢ Existe cdmara de refrigeracion de canales?

Si

No

[]




28. ¢ Existe camara de refrigeracion de visceras?

Si % No

29. ¢ Se capacita al personal para realizar su trabajo?

Si X No

30. ¢ El personal cuenta con vestimenta de trabajo?

Si|:| No



Anexo N°3
RESULTADOS DE ENCUESTAS



RESULTADOS DE ENCUESTAS
A continuacién presentamos los resultados de las encuestas realizadas a 50

personas que laboran en los rastros

1. ¢Existe por parte del patrono, interés por mantener los niveles de

iluminacion?

M Respondieron si (41%)

M Respondieron no
{40%)

i No respondieron
{19%)

El 41% que respondieron si son los empleados administrativos que
expresaron no tener ningun tipo de problema con la iluminacién, por otro
lado el 40% corresponde a los matarifes manifestaron que cuando tienen
algun problema con la iluminacién tardan un poco en solucionarles el

problema y el 19% se abstuvo de contestar.

2. ¢Existe por parte del patrono, interés por disminuir el nivel de ruido?

M Respondieron si
{80%)

M Respondieron no
{12%)

i No respondieron
(8%)

El 80 % de los encuestados manifestaron que sus patronos estan muy

pendientes de disminuir el ruido hasta donde sea posible, pues hay



ruidos que son muy dificiles de controlar principalmente cuando el

destace es referente a los cerdos.

3. ¢El patrono mantiene las areas libres de contaminacion por agentes
biologicos, tales como: virales, bacterianos, micoéticos, parasitarios?

M Respondieron si
{77%)

M Respondieron no
(8%)

i No respondieron
{15%)

El 77% que respondieron que si corresponde a los empleados del Rastro
El Jobo, y el 8% corresponden a los empleados de la ENA pues ellos

manifestaron que alli no tienen ningun control de eso.

4. ¢El desconocimiento de normas de prevenciones de accidentes han sido

causas de accidentes?

M Respondieron si
{89%)

¥ Respondieron no
(7%)

! No respondieron
{4%)




El 89% de los empleados estan conscientes que el desconocimiento de normas
de prevencion son los causantes de los diferentes que se puedan dar en el

ratro,

5. ¢Realizar trabajos para los que no se esta debidamente autorizado ha

producido accidentes?

M Respondieron si {85%)

M Respondieron no {7%)

i No respondieron (8%)

El 85% de los encuestados manifiestan que al no estar debidamente
autorizados para realizar este tipo de trabajo o sus actividades les ha causado

algun tipo de accidente.

6. ¢El estado de los implementos personales de seguridad ha generado

accidentes?

M Respondieron si {63%)

M Respondieron no
{15%)

M No respondieron
(22%)
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El 63% de los encuestados expresaron que si ellos no tienen en buen
estado sus implementos personales corren un gran riesgo de tener un accidente

independientemente del area en la que estén asignados.

7. ¢El estado de las maquinas ha producido accidentes?

M Respondieron si
{74%)

M Respondieron no
{20%)

i No respondieron
(6%)

El 74% de los encuestados respondieron que si, que las maquinas tienen
gue estar en optimas condiciones para evitar algin accidente pero a veces no
se pueden arreglar las maquinas en el momento por lo que han tenido que

utilizarlas en mal estado.

8. ¢El patrono dota a su personal de herramientas en buen estado?

M Respondieron si
{59%)

M Respondieron no
(23%)

i No respondieron
(18%)
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El 59% respondieron que si pero manifestaron que cuando alguna
herramienta se les arruina no son sustituidas en el momento por lo que a veces
trabajan con las herramientas independientemente el estado en el que estas se

encuentren.

9. (El estado de las herramientas ha sido causa de accidentes?

M Respondieron si
{82%)

M Respondieron no
{4%)

I No respondieron
{14%)

El 82% de los encuestados estdn muy conocedores de todos los riesgos que
implica el no tener las herramientas en optimas condiciones debido a que han

sufrido alguna lesion por herramientas en mal estado.

10. ¢La carencia de los avisos o sefiales de seguridad e higiene en

las areas son causas de accidentes?

M Respondieron si
{67%)

M Respondieron no
{21%)

i No respondieron
{12%)
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El 67% de los encuestados expresaron que la ausencia de estos avisos les
ha llevado a sufrir alguna lesion durante su jornada laboral, incluyendo algun
accidente durante la manipulacion de las maquinas y herramientas ya que a
veces no saben las precauciones y los cuidados que deben de tenerse a la hora

de manipularlas.

11. ¢Alos nuevos ingresos de la empresa se les suministra la induccion de

higiene y seguridad ocupacional?

M Respondieron si
{47%)

M Respondieron no
{42%)

i No respondieron
{11%)

El 47% de los encuestados expresaron haber recibido una induccién
general, el 42 % que respondieron no, son empleados mas antiguos que
manifestaron que antes no se le tomaba mucha importancia a la higiene y

seguridad ocupacional.

12. ¢El patrono se encarga de capacitar a su personal con cursos

relacionados con la higiene y seguridad ocupacional?



M Respondieron si
{66%)

M Respondieron no
{27%)

i No respondieron
(7%)

13. ¢El patrono adopta medidas de higiene y seguridad ocupacional?

M Respondieron si
{67%)

M Respondieron no
{28%)

i No respondieron
(5%)

14. ¢ Existe un manual de normas y procedimientos de seguridad e higiene?

# Respondieron si {0%)

# Respondieron no
(83%)

i No respondieron
(17%)




15. ¢ Se aplica el manual de normas y procedimientos de seguridad e

Higiene?

# Respondieron si (0%)

M Respondieron no
{91%)

i No respondieron
{9%)

16. ¢ El personal conoce el manual de normas y procedimientos de

seguridad e higiene ?

M Respondieron si
{0%)

M Respondieron no
{88%)

i No respondieron
{12%)




Debido a que no existe un manual de normas y procedimientos de seguridad e
Higiene los empleados respondieron que no; ya que hasta la fecha no han visto

un manual referente al tema.
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