REPUBLICA DE BOLIVIA SoLane
Ministerio de Asuntos Servicio Nacional de Sanidad
Campesinos y Agropecuarios Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria

RESOLUCION ADMINISTRATIVA N° 012/2004
Santisima Trinidad, 21 de Enero de 2004

VISTOS Y CONSIDERANDO:

Que, mediante Ley N° 2061 de fecha 16 de marzo de 2000, se crea el Servicio
Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria “SENASAG”, como
estructura operativa del ahora Ministerio de Asuntos Campesinos y Agropecuarios
(MACA), encargado de administrar el Régimen de la Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria.

Que, la citada Ley en su Art. 2, referido a las competencias del “SENASAG”,
determina en sus incs. b), d) y e) La certificacion de la sanidad agropecuaria e
inocuidad alimentaria, de, productos de consumo nacional, de exportacion e
importacién; El control, prevencion y erradicacién de plagas y enfermedades, en
animales y vegetales; El control y garantia de la inocuidad de los alimentos, en los
tramos productivos y de procesamiento, que, correspondan al sector agropecuario,
entre otras.

Que, mediante Decreto Supremo N° 25729, de fecha 07 de abril del 2000, se
establece la organizacion y funcionamiento del Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria “SENASAG”, determinando al mismo
tiempo su mision institucional.

Que, el citado Decreto Supremo, en su Art. 7 referente a las atribuciones del
“SENASAG” establece en sus incs. a), b), d), e), i), j) y n) Administrar el régimen
legal especifico de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria; Resolver los
asuntos de su competencia mediante Resoluciones Administrativas; Administrar
los sistemas de vigilancia y diagnésticos de plagas y enfermedades; Administrar
programas de control y erradicacion de plagas y enfermedades; Reglamentar los
procedimientos para la fiscalizacion, control y seguimiento para la inocuidad
alimentaria, en los tramos productivos y de procesamiento del sector
agropecuario; Reglamentar el decomiso, la destruccién, retorno o disposicion final
de animales, vegetales, productos, subproductos de origen agropecuario, forestal
e insumos agropecuarios, y, Autorizar y certificar el funcionamiento de

establecimientos agropecuarios, en materia sanitaria e inocuidad alimentaria, entre
otras.

Que, el Decreto Supremo N° 23850, de 09 de julio de 1991, encarga al Ministro de
Asuntos Campesinos y Agropecuarios, ejecutar y cumplir la Decision 197 de la
Comisién del Acuerdo de Cartagena: “Norma y Programa Subregional, sobre
Tecnologia, Higiene e Inspeccion Sanitaria del Comercio del Ganado Bovino para
Beneficio, Mataderos y Comercio de Carne Bovina.”

Que, dicha decision, en sus Arts. 5 y siguientes, del Capitulo 11, sefiala que, “Cada
pais, podra definir los plazos para aplicar de forma integra o de forma paulatina,

cada uno de los aspectos que contempla la norma. /)
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Que, mediante Ley N°. 2215 de fecha 11 de junio de 2001, se declara de Interés y
Prioridad Nacional, el Programa Nacional de Erradicacion de la Fiebre Aftosa
“PRONEFA”, dependiente del “SENASAG”. Asi también, establece la realizacion
de inspecciones sanitarias a los lugares destinados al faeneo, expendio de carnes
y otros, a los lugares, que tengan relacién con la produccidén y comercializacion de
animales, productos y subproductos de origen pecuario.

Que, mediante Resolucion Administrativa N°. 087/2001 del 11 de diciembre de
2001, se aprueban los REQUISITOS SANITARIOS PARA TRANSPORTE DE
ANIMALES, INFRAESTRUCTURA Y CLASIFICACION DE MATADEROS,
PROCESO, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LA CARNE.

Que, en el Art. 2 de la mencionada Resolucion Administrativa, se sefala que, la
adecuacién a los requisitos sanitarios por parte de los mataderos existentes se
hara en los plazos definidos por el “SENASAG”.

Que, la carne proveniente de mataderos sin Registro Sanitario, es carne que se
expende, sin ningun control ni garantia sanitaria lo que conlleva a un serio riesgo,
a los consumidores en general y consiguientemente a la salud humana.

Que, en base a los antecedentes enunciados, y, con el objeto de dar cumplimiento
a las normas sanitarias citadas, se hace necesario establecer un plazo definitivo,
para que todos los mataderos existentes a la fecha en el pais, sin excepcion,
regularicen su situacién ante el “SENASAG”, de acuerdo a la norma sanitaria en
vigencia.

POR TANTO:

El Director Nacional del Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria “SENASAG”, en estricta atribucion conferida por el Decreto Supremo
No 25729 en su Art. 10 inc ).

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- ESTABLECESE el Procedimiento de Regularizacién de
Registro Sanitario de mataderos de bovinos, concediéndose el plazo de TREINTA
(30) dias calendario, computables a partir de la publicacién de la presente
Resolucidn, para que los propietarios de los mataderos de bovinos que no cuenten
con el Registro Sanitario, se apersonen ante el “SENASAG” a objeto de acogerse
a este procedimiento.

Los mataderos de bovinos que no se acojan al procedimiento de Regularizacion
de Registro Sanitario de Mataderos, no podran funcionar en tanto y en cuando no
cuenten con el citado documento.

Los mataderos que faenan bovinos, que se hayan acogido al Procedimiento de /)
Regularizacion de Registro Sanitario de Mataderos y no cumplan con los S
requisitos exigidos de acuerdo a norma, para cada categoria; no podran funcionar. /
e
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ARTICULO SEGUNDO.- APRUEBASE, el Procedimiento de Regularizacién de
Registro Sanitario de Mataderos, la Guia y Acta para la Determinacién de Ia
Capacidad Maxima de Faena de Mataderos, y, las Actas de Inspeccion de
Requisitos Constructivos y de Equipamiento para Mataderos y Acta de Inspeccion de
Buenas Practicas en Mataderos (BPM’s), los que en anexo |, I, I y IV
respectivamente, forman parte indivisible de la presente Resolucién Administrativa.

ARTICULO TERCERO.- Los mataderos de animales bovinos que no cuenten con
Registro Sanitario emitido por el “SENASAG” como Organismo Oficial
Competente del Estado Boliviano en esta materia, seran clausurados y los
infractores estaran sujetos a las sanciones civiles, penales y otras que
correspondieren de conformidad a normas legales vigentes.

ARTICULO CUARTO.- ABROGANSE y DEROGANSE todas las disposiciones
contrarias a la presente Resolucién Administrativa.

Quedan encargados de la ejecucién y cumplimiento de la presente Resolucion
Administrativa, el Jefe Nacional de la Unidad Nacional de Inocuidad Alimentaria y los
Jefes Distritales del “SENASAG”, a partir de la fecha.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE Y ARCHIVESE.

ACIONAL ASUNTOS
JEFE NASENASAG -M

C./Arch.

Mencionados

D.N.

UNIA/ Ing. Abularach.
UNAJ / Dr. B. Arteaga.
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PROCEDIMIENTO DE REGULARIZACION DE REGISTRO SANITARIO DE
MATADEROS

I. Dentro del plazo establecido en el articulo primero de la presente Resolucion
Administrativa, el representante legal del matadero, debera apersonarse a la
oficina Distrital del “SENASAG”, donde se encuentra ubicado su matadero, a fin
de, presentar su solicitud de acogerse al presente procedimiento indicando la
clasificacion de matadero a la que pretenda pertenecer, adjuntando: fotocopia del
documento ambiental aprobado por autoridades competentes o una carta de la
autoridad ambiental competente que certifique que éste esta en tramite, fotocopia
del Registro Unico de Contribuyente (RUC) y fotocopia del Padron Municipal.

Il. La Jefatura Distrital del “SENASAG”, mediante notificacion fijara dia y hora de
Inspeccién Técnica, de acuerdo al cronograma aprobado por la Unidad Nacional
de Inocuidad Alimentaria para aquellos mataderos que cumplan los requisitos
sefalados en el parrafo anterior, para verificar, el cumplimiento de los requisitos
sanitarios vigentes y determinar su clasificacion de acuerdo a la R.A. N° 013/2004.

Si en la inspeccién técnica de infraestructura y equipamiento se constata que el
matadero no cumple con los requisitos sanitarios vigentes de ninguna de las
categorias o de la categoria a la que pretenda pertenecer, la Jefatura Distrital del
“SENASAG” otorgara un plazo de TREINTA (30) dias calendario, para su
adecuacién. Pasado ese plazo se realizara una segunda inspeccién, luego de la
cual, si el matadero no cumple con los requisitos vigentes de ninguna de las
categorias o de la categoria a la que pretende pertenecer, se procedera al cierre
inmediato.

lll. Verificada la infraestructura y equipamiento, el “SENASAG” determinarg la
clasificacién a la que corresponde el matadero. Debiendo el representante legal
del matadero solicitar a la Jefatura Distrital del “SENASAG”, la “Orden de
Verificacion en Funcionamiento”, la misma que, permitira el funcionamiento del
matadero por un plazo de TREINTA (30) dias calendario, plazo dentro del cual, la
Jefatura Distrital del “SENASAG”, realizara la inspeccidn técnica al proceso de
faena y determinara su capacidad de faena.

IV. La inspeccion técnica al proceso de faena, sera realizada, conforme a los
requisitos establecidos en las Resoluciones Administrativas N°. 087/2001 y
088/2001 y 013/2004, utilizando para ello, el Acta de Inspeccion de Buenas
Practicas en Mataderos, aprobada en el anexo IV en la presente Resolucidon
Administrativa y la determinacion de la capacidad de faena sera realizada
conforme a la Guia y Acta de Determinacién de Capacidad Maxima de Faena de
Mataderos, aprobada en Anexo Il de la presente resolucion.

V. Cuando el dictamen de la inspeccion técnica al proceso de faena sea
NEGATIVO, la Jefatura Distrital procedera al cierre del matadero, pudiendo este
tramitar una nueva “Orden de Verificacion en Funcionamiento” luego de
subsanadas las observaciones.

La “Orden de Verificacion en Funcionamiento” solo podra ser emitida DOS (2)
veces, para la misma razdn social o propietario.

...
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VI. Aprobada la Inspeccién Técnica al proceso de faena, el SENASAG emitira el
certificado de Registro Sanitario, de acuerdo a procedimiento en vigencia, previo
pago del valor de la tasa de Registro Sanitario, en un plazo no mayor a
CUARENTA Y CINCO (45) dias, tiempo en el cual el matadero podra continuar su
funcionamiento desde que el dictamen de la Inspeccidon técnica al proceso de
faena sea POSITIVO.

Otorgado el Registro Sanitario, el matadero quedara sujeto a la fiscalizacion
periddica por parte de la Jefatura Distrital del “SENASAG”.

VII. Cuando el usuario se crea afectado en sus derechos por las determinaciones
emitidas por las Jefaturas Distritales, podran elevar sus reclamos ante la Direccion
Nacional, instancia que previo informe y evaluacion decidira la viabilidad o rechazo

del reclamo, estableciendo en su caso las medidas pertinentes, sin ulterior recurso
administrativo.
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GUIA PARA LA DETERMINACION DE LA CAPACIDAD MAXIMA DE FAENA
DE MATADEROS

I ANTECEDENTES

En cumplimiento del Articulo 21 numeral 5 de la Resolucion Administrativa
87/2001, al numeral IV del Anexo | de la Resolucion Administrativa No.012/2004 y
al Articulo Primero de la Resolucion Administrativa No.013/2004 se debe
determinar la capacidad maxima de faena de los mataderos vy frigorificos.

En este sentido, para determinar la capacidad maxima de faena se debe
considerar la capacidad de cada etapa del proceso.

Il DEFINICIONES

Capacidad o Capacidad Maxima.- Las capacidad maxima constituye el limite por
sobre el cual se afectan las buenas practicas de higiene y las buenas practicas de
manufactura y en general se pone en riesgo las condiciones sanitarias del
producto.

Capacidad de faena.- La capacidad de faena es igual a la minima capacidad de
cualquiera de las capacidades determinadas en el proceso, considerandose a esta
el “cuello de botella” del flujo de proceso.

il DOCUMENTOS

Para facilitar la determinacion del capacidad de faena de los mataderos vy
frigorificos de animales debe utilizarse el Acta para Determinacién de Capacidad
Maxima de Faena (UNIA-INSPCTRL-ACT-011).

IV. CAPACIDAD DE CADA ETAPA DEL PROCESO

Para determinar las capacidad maxima de cada una de las etapas de proceso se
deben analizar todas y cada una de las capacidades siguientes:

De acuerdo al flujo de faena, las capacidades que deben considerarse son:

Capacidad de los corrales.

Capacidad de la manga de acceso a la sala de faena.

Capacidad de procesamiento.

Capacidad de las salas de visceras.

Capacidad de la sala de oreo.

Capacidad de la camara fria.

Capacidad del sistema de evacuacion de efluentes.

Capacidad del sistema de evacuacién y eliminacién de desechos sélidos.

PN AWM=

4.1. Capacidad de los corrales
La capacidad de los corrales se determina bajo los siguientes criterios:

e En lo que se refiere al corral de recepcidn, deben considerarse un espacio
minimo de 2,0 m? por bovino que se recepciona.

e Enlo que se refiere al corral de espera, deben considerarse dos aspectos:
- El espacio minimo requerido por bovino es de 2,5 m?y

- El descanso requerido, previo a la faena, es de 12 a 24 horas de
acuerdo al tiempo y tipo de transporte al que haya sido sujeto; lo que
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implica que el corral debe tener capacidad de recepcionar todos los
animales de al menos la faena del dia y la del dia siguiente.

Por ejemplo: “Si van a faenar 20 animales por dia, la capacidad de estos
corrales sera para al menos 40 animales, es decir de 100 m? (40*2.5)".

e El drea minima para un corral de observacién es de 15 m?.
e El corral de aislamiento requiere un espacio minimo de 15m?.

4.2, Capacidad de la manga de acceso a la sala de faena

Debe permitir el ingreso ordenado de los animales con un largo minimo de 8
metros (excepto cuarta categoria). En la manga se realiza el lavado y escurrido
del animal, el cual requiere de los siguientes tiempos:

- 2 minutos de lavado
- 3 minutos para el escurrido

Ambos tiempos, deben ser verificados por el inspector, de forma que se asegure el
cumplimiento, de al menos, los valores establecidos.

4.3. Capacidad de procesamiento

Aturdido. La frecuencia de aturdido de animales, debe ser tal, que cada animal
aturdido, sea suspendido para realizar el desangrado antes de aturdir el préximo
animal. La acumulacién de dos o mas animales aturdidos sin desangrar, e€s un
parametro que indica que se ha sobrepasado, la capacidad maxima de esta etapa.

Desangrado. Para asegurar el correcto desangrado del animal, se debe otorgar a
esta etapa de proceso, al menos 2 minutos por animal. El animal suspendido
debe terminar de desangrar en el area destinada para esta operacion, por lo cual,
no debera existir coagulos de sangre en el piso donde se realizan las etapas
siguientes de la faena.

Desuelle. Debe realizarse con el animal suspendido, evitando que el lado externo
de la piel, vale decir la que lleva pelo, entre en contacto con la carne, por este
motivo, el operario, debe tener el espacio y tiempo suficientes para realizar esta
operacioén, de forma de asegurar lo indicado.

Evisceracion. De igual forma, esta etapa, se realiza con el animal suspendido.
Ademas la Evisceracidn, debe asegurar que las visceras abdominales, no entren
en contacto con las visceras toraxicas.

Desde el desangrado hasta la evisceracidn, no debe transcurrir un tiempo mayor a
30 minutos.

Inspeccion veterinaria. El inspector veterinario debe tener espacio y condiciones
(mesa de material inoxidable, iluminacién, etc) para poder realizar la correcta
inspeccidn de visceras y canales. Todas las canales y sus visceras deben ser
inspeccionadas. En caso de que el flujo de faena sea superior, el inspector
veterinario, no podria cumplir con su labor adecuadamente, por lo que, aquello,
puede ser considerado una limitante en la capacidad de faena.

4.4. Capacidad de las salas de visceras

La capacidad de las salas, instalaciones y facilidades destinadas al tratamiento de
visceras, tanto abdominales como toraxicas, debe permitir, el correctg
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procesamiento y luego almacenamiento de aquellas que hayan sido limpiadas y
preparadas para su consumo; es decir, evitando tiempos de espera excesivos
desde su ingreso hasta el tratamiento respectivo. No pudiendo existir, panzas y
librillos, sin vaciar por lapsos que superen los 10 minutos, luego de retiradas de la
canal.

Asimismo, debe existir el suficiente espacio para el almacenamiento del producto
final en condiciones higiénicas. La acumulacién del producto que ingresa y
producto final, en malas condiciones, es indicio de que la capacidad maxima del
sistema ha sido superada.

4.5. Capacidad de la sala de oreo

El oreo tiene por finalidad bajar la temperatura de la canal, hasta una temperatura
proxima a la temperatura ambiente. Por lo tanto, deben considerarse los
siguientes criterios:

- Una separacién entre canal y canal de al menos 10 centimetros

- Una distancia del extremo inferior de la canal, al piso, de 30
centimetros al menos, y

- Un éarea de 0.5 m? por media o cuarto de canal (segun se oree por
media o cuarta canal)

Es decir, la capacidad maxima de la sala de oreo, sera, el area de la sala de oreo
dividida por el valor de 0.5 m% Por ejemplo, una sala de 20 m? tiene capacidad
para 40 (20/0.5) medias o cuartos de canal, segun la practica propia del matadero.

4.6. Capacidad de la camara fria

Debera contar con el espacio que permita el adecuado almacenamiento de la
carne, segun lo establecido en el punto anterior, para sala de oreo.

Ademas, considerando un aislamiento adecuado, el sistema térmico, debe tener la
potencia necesaria para garantizar que la carne que ingresa a temperatura
ambiente, baje su temperatura por debajo de los 7 grados centigrados, en 24
horas, y, se mantenga a esta temperatura.

Por eso, durante la inspeccion, el inspector, debe revisar los registros de
temperatura y corroborar los mismos, realizando la medicion de la temperatura en
la carne de la faena del dia anterior, asi se tienen las 24 horas de enfriamiento
citadas. La medicién de la temperatura, se realiza a nivel del lomo y la pierna de
la canal, insertando el termémetro de aguja, hasta cubrir su parte sensible.

4.7. Capacidad de los sistemas de evacuacion de efluentes

En lo que se refiere a la determinacién de la capacidad maxima de estos sistemas,
4 debe considerarse que:

e Las canaletas de corrales, playa de faena y salas anexas, destinadas
a recibir y eliminar los efluentes del proceso, no deben estar
saturados, y, que las cargas, no sobrepasen el 75% de su seccidn
transversal.

e EI refilujo y rebalse, son signos claros, que el sistema esta
sobrecargado, ya sea porque el caudal sobrepasa su capacidad de
conduccién, o, existen obstrucciones por falta de mantenimiento y
limpieza.
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NOTA .- El hecho de que se controle la capacidad del sistema de evacuacion de
efluentes, no debe incidir, en las buenas practicas de higiene, vale decir, el
inspector, debe tener el cuidado de observar que se estan desarrollando
correctamente todas las etapas que requieren el uso de agua, y, que la cantidad
utilizada, sea suficiente para el fin que se persigue.

La evacuacion de efluentes debera evaluarse en todas las etapas de Ia faena, vale
decir:

e La evacuacion del agua utilizada en el lavado de los animales, a su ingreso
a la playa de faena.

e La evacuacidn del agua utilizada en la etapa de insensibilizacion.

e La evacuacién de la sangre junto con el agua utilizada para la constante
limpieza de la zona de desangrado. En caso que el matadero cuente con
un sistema de aprovechamiento de la sangre, el efluente estara compuesto
del agua utilizada para la constante limpieza de la zona.

e La evacuacion del agua utilizada para la limpieza de los pisos, mientras se
faena.

e Laevacuacion del agua de los lavabos y esterilizadores.

o Laevacuacion del agua utilizada en el tratamiento (limpieza) de las visceras
abdominales.

e La evacuacidn del agua utilizada en la limpieza de todas las salas y areas,
conforme el plan de limpieza y desinfeccién.

La menor de las capacidades maximas de cada uno de estos sistemas,
determinaré la capacidad maxima de todo el sistema de evacuacion de efluentes.

4.8. Evacuacion y eliminacién de desechos soélidos

La acumulacidn de desechos sdélidos, ya sea en la zona de faena o en las
inmediaciones del matadero, es signo de que el sistema de evacuacion, ha sido
sobrepasado por la generacién de basura y desechos sélidos. Los desechos
solidos generados a considerarse son:

Camas de los medios de transporte de animales.

Estiércol de los corrales.

Rumen proveniente del vaciado de las visceras abdominales.

Carne condenada (que debe tener un sistema totalmente independiente de
eliminacion, ya sea por incineracion o entierro sanitario, u otro, segun lo
aprobado por la autoridad de medio ambiente).

La evacuacion y eliminacién de desechos sélidos en la playa de faena y zonas
anexas debe realizarse periddicamente durante la jornada y de los exteriores al
menos una vez al dia.
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Fecha:
Hora de inicio de la inspeccién:
Hora de finalizacion de la inspeccién:

1 |

Tiempo total de inspecciéon: ... Jefatura Dist. No. Secuencia Aino
Nombre de la empresa:

Registro 0 Renovacion [ Rutinaria 0 Modificacion O Traspaso ([0 Extraordinaria [

Categoria a la que pertenece o postula: Primera 0O 0 Tercera [ Cuarta 0

Corral de recepcion

Segunda

2.0 m2 por (no aplica para
animal que se 4 categoria)
recepcione
Corral de observacién (area minima) 15 m2 (no aplica para
4 categoria)
Corral de aislamiento (area minima) 15 m2 (no aplica para
4 categoria)
Corral de espera (se debe considerar la 2.5 m2 por
faena de 2 dias) animal a
faenar

Sala de oreo (se debe considerar la
separacién entre canales 10 cm y la
distancia del piso 30 cm y paredes a la
canal 10 cm, distancia entre riel y riel de
80cm)

Camara fria (se debe considerar
separacién entre canales y la distancia del

0.5 m2 por
canal o media
canal

(no aplica para
1y 2 categoria a
menos que
tenga sala de
oreo)

(no aplica para
4 categoriay

piso y paredes a la canal y entre rieles 0.5 m2 por para 3 categoria
igual que para la sala de oreo) canal o media €s necesario
canal solo para el 50%
de la faena del
dia)
Capacidad para refrigerar toda la carne a Constatar la (no aplicaen 4
temperaturas que oscilen entre 0 y 4 oC temperatura categoria)

en 24 hora

mantengan.

DE

syla
.’

en el Registro

0 2000

i

800 litros pof

(no aplica para

animal 4 categoria)
faenado

Provision de agua en cantidades| | 800 litros por

suficientes animal
faenado

Canaletas de los corrales, de la manga de
ingreso y exteriores, (no puede sobre
pasar el 75% de su seccién transversal)

Medir la altura
de la seccion

Canales o desague de la playa de faena ,
(no puede sobre pasar el 75% de su
seccion transversal)

Medir la altura
de la seccion
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Canales o desague de las salas anexas,
(no puede sobre pasar el 75% de su

MINACION

Medir la altura
de la seccion

Estiercol en los corrales

No debe
existir
acumulo que
sobre pase el
proceso de
eliminacién

Contenido ruminal en la sala de visceras

No debe
existir
acumulo que
sobre pase el
proceso de
eliminacién

Carne condenada

Tiempo de lavado y escurrido del animal

No debe
existir
acumulo que
sobre pase el
proceso de
eliminacion

Dos minutos
para el lavado
y 3 parael
escurrido

Adecuada frecuencia de aturdimiento

Se debe
aturdir un
animal por vez
y no puede
haber mas de
un animal en
el piso por vez

Adecuado tiempo de desangrado

El tiempo de
desangrado
debe ser 2
minutos por
animal

Adecuado tiempo desde el desangrado
hasta la evisceracion

No mayor de
30 minutos
desde el
desangrado
hasta la
evisceracion

Sala de visceras toraxicas:

Espacio M“T
suficiente para
el
procesamiento y
almacenamiento

(no aplica para
4 categoria)

Salas de visceras abdominales: Espacio
suficiente para el procesamiento vy
almacenamiento

no debe
transcurrir
mas de 10
minutos desde
que se retira la
panza de Ila
canal hasta su
vaciado

Una sola sala
para 4 categoria
para visceras
toraxicas y
abdominales

Salas de vaciado de visceras:

Espacio
suficiente para
el
procesamiento y
almacenamiento

{no aplica para
3 y 4 categoria)

Sala de productos no comestibles:

Espacio
suficiente para
el
procesamiento y

almacenamiento

v
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en el acta)
Firma del Inspector: Firma del Responsable del Establecimiento:
T Nombre: Nombre:
‘|C.L C.L: 7 ]
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Hora de inicio de la inspeccion: ...

Hora de finalizacién de la inspeccién: ............. Jefatura Distrital No. Secuencia Afio
Tiempo total de inspeccién: ...

Nombre de la empresa o matadero:

Nombre del Represente Legal:

Registro [J Renovaciéon 0 Rutinaria [ Modificacién 0 Traspaso 0 Extraordinaria [
Area construida (sin incluir corrales): Numero de operarios en planta (sin administrativos):

Ubicacion v are undantes
Cuenta con la Autorizacién del Municipio de su jurisdiccion
Tiene espacio suficiente dentro el perimetro para la realizacién de sus actividades

Existe limpieza y buena organizacion, y esta libre de matorrales dentro el
perimetro del establecimiento

Dentro el perimetro del establecimiento no se realizan otras actividades que
puedan afectar la inocuidad de la carne

Perimetro del establecimiento se encuentran circundados con malla olimpica
Existe una puerta de ingreso al establecimiento para camiones que fransporten
animales

Existe una puerta para la salida del establecimiento de vehiculos que transporten
carne

Los caminos interiores son de superficie en cementada, con loseta o pavimentada
Las dreas que no son caminos estan cubiertas de un manto verde

Existe una caseta para el control de ingreso de movilidades

Corrales

Existe una rampa para el descargo de los animales a los corrales

Existe al menos un corral para recepcion de animales, por especie animal que se
faena

Existe al menos un corral para la observacién de los animales, por especie animal
que se faene y este es de mampostearia

Existe al menos un corral para el aislamiento de los animales enfermos por
especie animal que se faena y esta claramente identificado, construido en
mamposteria y con drenaje cerrado e independiente.

Existe al menos un corral para el descanso por especie animal que se faena

Los corrales de recepcion y descanso estan construidos de fierro tubular revestido
de pintura antioxidante, piso de material sélido, resistente y antideslizante y con
z6calos de mamposteria divisorios, de al menos 30cm.

Existen pasillos en los corrales que eviten el entrecruzamiento de animales sanos
con sospechosos

Existe una manga de acceso de los corrales a planta de al menos 8 mts de largo y
construida en mamposteria y con un sistema de lavado adecuado

Estan adecuadamente mantenidos

Existe una sala de faena de emergencia, similar a la playa de faena, de menor
dimension y con camara fria e incinerador

Edificios

Existen filtros sanitarios en todos los ingresos a la playa de faena

Las paredes estén construidas en materiales durables y su lado interior revestido
hasta una altura de 1,8 mts con material higienizable

Los pisos son de material impermeable y durable

Los techos son de material impermeable y durable y estan revestidos
internamente con cielos rasos de material que evita desprendimiento y que es facil
de higienizar.

Las ventanas en la zona de proceso son con vidrio y donde se puedan abrir tienen
malla milimétrica

Existen puertas, con cortinas de aire o plastico, en todos los ingresos a la playa de
faena y salas anexas

Existe una separacion fisica en la zona sucia que evite el paso de efluentes y /

personal de esta zona a la intermedia y limpia
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Existe una sala separada para el tratamiento de visceras toraxicas, conectada a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala separada para el vaciado de visceras abdominales, conectada a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala separada para el tratamiento ulterior de visceras abdominales,
conectada a la sala de vaciado de visceras por una ventana que asegure el
ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala donde se procesan productos no comestibles (cueros y otros)
conectada a planta por una ventana.

Existe una dependencia exclusiva para el almacenaje refrigerado de carne bajo
sospecha capaz de ser cerrada y controlada unicamente por el medico veterinario

Existe una dependencia exclusiva para el almacenaje de carne condenada, capaz
de ser cerrada y controlada Gnicamente por el medico veterinario.

Existen en la playa de faena, lavabos no accionables con la mano para el lavado
de manos y esterilizadores para utensilios.

Existe una cdmara frigorifica, con sistema de riel aéreo conectado al sistema
general. Con capacidad para enfriar la canal y sus partes a temperaturas que
oscilen entre 0 y 4 grados centigrados en 24 horas. Con capacidad para el 100%
de la faena del dia.

Existe un area para despacho de la canal y sus partes con piso a nivel del camion
y con manga protectora

Cuentan con servicios higiénicos (bafios) y vestidores para uso del personal de
planta, en relacién adecuada con el numero de trabajadores, y en caso de que no
estén adyacentes a Ia planta se conectan a través de un camino tad

Cuentan con dotacién en cantidad suficiente y el respectivo tanque de
almacenamiento

Cuenta con un sistema de disposicién final de aguas servidas

Cuenta con un sistema adecuado para la recoleccién, colacién y eliminacion de
efluentes  liquidos y residuos sélidos aprobado por la Autoridad de Medio
Ambiente.

Cuentan con incinerador u horno crematorio u otro sistema de disposicion final de
decom:sos aprobado por la autorldad de Medlo Amblente

La playa de faena debe tener un cajon de aturdimiento por especie animal que
faenan, en el cual unicamente podra entrar un animal por vez para ser aturdido.
Cuyo material de construccién sea de fierro y/ 0 mamposteria.

Sistema de riel aéreo desde la zona de sangrado hasta el final de la linea de
proceso y su ulterior almacenamiento, que asegure que el animal ni la canal entre
en contacto con el piso.

Zona intermedia

Plataforma, tecle de transferencia, separador de piernas

Sierra o tenazas para separacion de patas

Plataforma de descuerado

Sierra partidora de pecho

Plataforma de evisceracion

Ductos u otro medio de traslado adecuado para patas y manos

Ductos u otro medio para el traslado de cueros

Ductos u otro medio para el traslado de visceras abdominales

Ductos u otro medio para el traslado de visceras toraxicas

Cuentan con bandejas, toboganes 0 mesones de material apropiado para la
evisceracion independiente para visceras abdominales y tordxicas

Zona de Limpia

Sierra para division de las canales

Plataforma de inspeccién de canales

Riel de desvio de canales para inspeccion sanitaria

Balanza electronica para el pesaje de canales

En la zona de inspeccibn de canales existe un carro o sistema donde se
depositarén los decomisos el cual debera ser cerrado e identificado como tal

Las plataformas de trabajo son de material inoxidabe o revestido con pintura
idabl , 10 POroso yla bl

La sala o salas, deben ser capaces de mantener la temperatura controlada, a
temperaturas inferiores a 14°C,

La sala o salas deben ser fisicamente separadas de las otras areas y tener al ingreso un
filtro sanitario.

Debe haber una separacion entre el area de deshuesado, cortes y operaciones de
envase primario y el drea donde se realiza el empaque secundario.
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contenedor que se usan en el transportan carne.

vehiculos

El transporte de carne se realiza en vehiculo contenedor cerrado de forma que
prevenga la entrada de plagas y otras fuentes de contaminacion

sea NO)

EL MATADERO CUMPLE A CABALIDAD CON LOS REQUISITOS DE
PRIMERA CATEGORIA (Encerrar en un circulo S| en caso de que
cumpla con el total de los requisitos, basta gue no cumpla uno para que

S|

NO

Firma del Inspector:

Nombre:

Cc.l:

Firma del Representante legal:

Nombre:

C.l:

OBSERVACIONES

1.- NEGATIVA a firmar por parte del interesado

Lugar

Fecha y hora

Testigo de actuacién
Nombre

C.L

Firma

2.- OBJECIONES de parte del interesado

Lugar

Fecha y hora

Nombre

C.L

Firma
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Fecha:

Hora de inicio de la inspeccién: ...

Hora de finalizacion de la inspeccion: .............. Jefatura Distrital No. Secuencia Afio
Tiempo total de inspeccién: ...

Nombre de la empresa o matadero:

Nombre del Represente Legal:

Registro 0 Renovacién [ Rutinaria 0 Modificacion [ Traspaso 0 Extraordinaria [J
Area construida (sin incluir corrales): Numero de operarios en planta (sin administrativos):

Ubicacidn y areas circundantes

Cuenta con la Autorizacion del Municipio de su jurisdiccion
Tiene espacio suficiente dentro el perimetro para la realizacion de sus actividades

Existe limpieza y buena organizacién, y esta libre de matorrales dentro el
perimetro del establecimiento

Dentro el perimetro del establecimienfo no se realizan ofras actividades que
puedan afectar la inocuidad de la carne

Perimetro del establecimiento se encuentran circundados con malla olimpica
Existe una puerta de ingreso al establecimiento para camiones que transporten
animales

Existe una puerta para la salida del establecimiento de vehiculos que transporten
carne

Los caminos interiores son de superficie en cementada, con loseta o pavimentada
Las dreas que no son caminos estan cubiertas de un manto verde

Existe una caseta para el control de ingreso de movilidades

Corrales

Existe una rampa para el descargo de los animales a los corrales

Existe al menos un corral para recepcién de animales, por especie animal que se
faena

Existe al menos un corral para la observacion de los animales, por especie animal
que se faene y este es de mampostearia

Existe al menos un corral para el aislamiento de los animales enfermos por
especie animal que se faena y esta claramente identificado, construido en
mamposteria y con drenaje cerrado e independiente.

Existe al menos un corral para el descanso por especie animal que se faena

Los corrales de recepcibn y descanso estén construidos de fierro tubular revestido
de pintura antioxidante, piso de material sélido, resistente y antideslizante y con
z6calos de mamposteria divisorios, de al menos 30cm.

Existen pasillos en los corrales que eviten el entrecruzamiento de animales sanos
con sospechosos

Existe una manga de acceso de los corrales a planta de al menos 8 mts de largo y
construida en mamposteria y con un sistema de lavado adecuado

Estén adecuadamente mantenidos

Edificios

Existen filtros sanitarios en todos los ingresos a la playa de faena

Las paredes estan construidas en materiales durables y su lado interior revestido
hasta una altura de 1,8 mts con material higienizable

Los pisos son de material impermeable y durable
Los techos son de material impermeable y durable

Las ventanas en la zona de proceso son con vidrio y donde se puedan abrir tienen
malla milimétrica

Existen puertas, con cortinas de aire o plastico, en todos los ingresos a la playa de
faena y salas anexas

Existe una separacion fisica en la zona sucia que evite el paso de efluentes y /

personal de esta zona a la infermedia y limpia
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Existe una sala separada para el tratamiento de visceras foraxicas, conectada a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala separada para el vaciado de visceras abdominales, conectada a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala separada para el tratamiento ulterior de visceras abdominales,
conecfada a la sala de vaciado de visceras por una ventana que asegure el
ingreso de solo estas visceras,

Existe una sala donde se procesan productos no comestibles (cueros y ofros)
conectada a planta por una ventana.

Existe una dependencia exclusiva para el almacenaje refrigerado de carne bajo
sospecha capaz de ser cerrada y controlada unicamente por el medico veterinario

Existe una dependencia exclusiva para el almacenaje de carne condenada, capaz
de ser cerrada y controlada tnicamente por el medico veterinario.

Existen en la playa de faena, lavabos no accionables con la mano para el lavado
de manos y esterilizadores para utensilios.

Existe una camara frigorifica, con sistema de riel aéreo conectado al sistema
general. Con capacidad para enfriar la canal y sus partes a temperaturas que
oscilen entre 0 y 4 grados centigrados en 24 horas. Con capacidad para el 100%
de la faena del dia.

Existe un érea para despacho de la canal y sus partes con piso a nivel del camion
y con manga protectora

Cuentan con servicios higiénicos (bafios) y vestidores para uso del personal de
planta, en relacién adecuada con el numero de trabajadores, y en caso de que no
estén adyacentes a la planta se conectan a través de un camino en cementado.

Cuentan con dotacion en cantidad suficiente y el respectivo tanque de
almacenamiento

Cuenta con un sistema de disposicion final de aguas servidas

Cuenta con un sistema adecuado para la recoleccién, colacién y eliminacion de
efluentes liquidos y residuos sélidos aprobado por la Autoridad de Medio
Ambiente.

Cuentan con incinerador u horno crematorio u otro sistema de disposicion final de
decomisos aprobado por la autoridad de Medio Ambient

La playa de faena debe fener un cajén de aturdimiento por especie animal que
faenan, en el cual unicamente podra entrar un animal por vez para ser aturdido.
Cuyo material de construccion sea de fierro y/ 0 mamposteria.

Sistema de riel aéreo desde la zona de sangrado hasta el final de la linea de
proceso y su ulterior almacenamiento, que asegure que el animal ni la canal entre
en contacto con el piso.

Zona intermedia

Plataforma, tecle de transferencia, separador de piernas

Sierra o tenazas para separacion de patas

Plataforma de descuerado

Sierra partidora de pecho

Plataforma de evisceracién

Ductos u otro medio de traslado adecuado para patas y manos

Ductos u otro medio para el traslado de cueros

Ductos u otro medio para el traslado de visceras abdominales

Ductos u otro medio para el traslado de visceras toraxicas

Cuentan con bandejas, toboganes 0 mesones de material apropiado para la
evisceracion independiente para visceras abdominales y toraxicas

Zona de Terminacion

Sierra para division de las canales

Plataforma de inspeccién de canales

Riel de desvio de canales para inspeccion sanitaria

Balanza electronica para el pesaje de canales

En la zona de inspecci6bn de canales existe un carro o sistema donde se
depositaran los decomisos el cual deberé ser cerrado e identificado como tal

Las plataformas de trabajo son de material inoxidabe o revestido con pintura
inoxidable, no poroso y lavable.

a empresa cuenta con un sistema de lavado y desinfeccion de los vehiculos
contenedor que se usan en el ltransportan carne o tiene el servicio
subcontratado.,

El transporte de carne se realiza en vehiculo contenedor cerrado de forma que
prevenga la entrada de plagas y otras fuentes de contaminaciéon
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EL MATADERO CUMPLE A CABALIDAD CON LOS REQUISITOS DE
SEGUNDA CATEGORIA (Encerrar en un circulo S| en caso de que
cumpla con el total de los requisitos, basta que no cumpla uno para que
sea NO)

Sl NO

Firma del Inspector: Firma del Representante legal:

Nombre: Nombre:

C.l: C.L:

OBSERVACIONES

1.- NEGATIVA a firmar por parte del interesado

Lugar

Fecha y hora

Testigo de actuacion Firma
Nombre

C.L

2.- OBJECIONES de parte del interesado

Lugar

Fecha y hora

Nombre Firma
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Fecha:

Hora de inicio de la inspeccion. ..............

Hora de finalizacion de la inspeccion: .............. Jefatura Distrital No. Secuencia Afio
Tiempo total de inspeccién: ...

Nombre de la empresa o matadero:

Nombre del Represente Legal:

Registro 0 Renovaciéon 0 Rutinaria 0 Modificacion 0 Traspaso (0 Extraordinaria [
Area construida (sin incluir corrales): Numero de operarios en planta (sin administrativos):

Ubicacidn y areas circundantes
Cuenta con la Autorizacion del Municipio de su jurisdiccion
Tiene espacio suficiente dentro el perimetro para la realizacién de sus actividades

Existe limpieza y buena organizacion, y esta libre de matorrales dentro el
perimetro del establecimiento

Dentro el perimetro del establecimiento no se realizan otras actividades que
puedan afectar la inocuidad de la carne

Perimetro del establecimiento se encuentran circundados con malla olimpica
Existe una caseta para el control de ingreso de movilidades

Corrales

Existe al menos un corral para recepcién y observacion por especie animal que
se faena

Existe al menos un corral para el aislamiento de los animales enfermos por
especie animal que se faena y esta claramente identificado

Existe al menos un corral para el descanso por especie animal que se faena

Todos los corrales estan construidos con al menos madera, piso rigido y con
z6calos divisorios, de al menos 30cm.

Existe una manga de acceso de los corrales a planta de al menos 8 mits de largo y
construida en mamposteria y con un sistema de lavado adecuado

Estén adecuadamente mantenidos

Edificios
Las paredes estén construidas en materiales durables y su lado interno revestido
hasta 1.8 mts de altura con material higienizable.

Los pisos son de materiales impermeables y durables
Los techos son de material impermeable y durable

Las ventanas en la zona de proceso tienen malla milimétrica
Existen puertas en todos los ingresos a la playa de faena y salas anexas

Existe una separacion fisica de la zona sucia que evite el paso de efluentes de
esta zona a la intermedia y limpia

Existe una sala separada para el tratamiento de visceras toraxicas, conectada a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala separada para el tratamiento de visceras abdominales, conecta a
planta por una ventana que asegure el ingreso de solo estas visceras.

Existe una sala donde se procesan productos no comestibles (cueros y ofros)
conectada a planta por una ventana.

Existe un area exclusivamente para el almacenaje refrigerado de carne bajo
sospecha capaz de ser cerrada y controlada unicamente por el medico veterinario
Existe un drea exclusiva para el almacenaje de carne condenada, capaz de ser
cerrada y conlrolada unicamente por el medico veterinario.

Existen instalaciones para el lavado de manos y utensilios en la playa de faena

Existe una sala de oreo con sistema de riel aéreo

Existe una cémara frigorifica, con sistema de riel aéreo conectado al sistema
general. Con capacidad para enfriar la canal y sus partes a temperaturas que
oscilen entre 0 y 4 grados centigrados en 24 horas. Con capacidad para el 50%
de la faena del dia.

Existe un drea para el despacho de carne, con techo y piso al nivel del camion
Cuentan con servicios higiénicos (bafios) para uso del personal de planta, en

relacién adecuada con el numero de trabajadores, y en caso de que no estén
adyacentes a la planta se conectan a fravés de un camino en cementado.
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Cuentan con dotacién en cantidad suficiente y re pectivowfé"nque de
almacenamiento

Cuenta con un sistema de disposicién final de aguas servidas

Cuenta con un sistema adecuado para la recoleccion, colacién y eliminaciéon de
efluentes liquidos y residuos sélidos aprobado por la Autoridad de Medio
Ambiente.

Cuentan con incinerador u horno crematorio u otro sistema de disposicion final de
decomisos aprobado por la autoridad de Medio Ambiente

Cuentan con instalaciones adecuadas para el lavado de manos y botas al ingreso
a la planta

La playa de faena debe tener un cajén de aturdimiento por especie animal que
faenan, en el cual unicamente podra entrar un animal por vez para ser aturdido.
Cuyo material de construccion sea de fierro y/ 0 mamposteria.

Sistema de riel aéreo desde la zona de sangrado hasta el final de la linea de
proceso y su ulterior almacenamiento, que asegure que el animal ni la canal entre
en contacto con el piso.

Cuenta con los equipos y utensilios minimos como para asegurar que la carne no
entre en contacto con el pisos, paredes, o estructuras fijas u otras que no hayan
sido disefiadas para este fin.

Cuentan con bandejas, toboganes o mesones de material apropiado para la
evisceracion independiente para visceras abdominales y toréxicas

En la zona de inspeccibn de canales existe un carro o sistema donde se
depositarén los decomisos el cual deberé ser cerrado e identificado como tal
Cuentan con plataformas de trabajo de material inoxidabe o revestido con pintura
inoxidable, no poroso y lavable

ANSPORTE ‘
La empresa cuenta con un sistema de lavado y desinfeccién de los vehiculos
contenedor que se usan en el transportan carne o tiene el servicio subcontratado
El transporte de carne se realiza en vehiculo contenedor cerrado de forma que
prevenga la entrada de plagas y ofras fuentes de contaminacion

EL MATADERO CUMPLE A CABALIDAD CON LOS REQUISITOS DE
TERCERA CATEGORIA (Encerrar en un circulo Si en caso de que
cumpla con el total de los requisitos, basta que no cumpla uno para que
sea NO)

Firma del Inspector: Firma del Representante legal: ]

Sl NO

Nombre: Nombre:

C.L: C.l.:

OBSERVACIONES

1.- NEGATIVA a firmar por parte del interesado
Lugar

Fecha y hora

Testigo de actuacion Firma
Nombre

C.l.
2.- OBJECIONES de parte del interesado

Lugar
Fecha y hora

Nombre Firma ﬁ
C.l. V \
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LR

Hora de inicio de la inspeccién:  .............

Hora de finalizacién de la inspeccion: ..............

Tiempo total de inspeccién: ... Jefatura Distrital No. Secuencia Ao

Fecha:

Nombre de la empresa o matadero:

Nombre del responsable:

Registro 0 Renovacién O Rutinaria 0 Modificacién 0 Traspaso [ Extraordinaria [
Area construida (sin incluir corrales): Numero de operarios en proceso (sin administracion):

Ubicacion y areas circundantes

Cuenta con la Autorizacion del Municipio de su jurisdiccion
Tiene espacio suficiente dentro el perimetro para la realizacion de sus actividades

Existe limpieza y buena organizacién, y esta libre de matorrales dentro el
perimetro del establecimiento

Dentro el perimetro del establecimiento no se realizan otras actividades que
puedan afectar la inocuidad de la carne

Perimetro del establecimiento se encuentran circundado con al menos alambrado
Corrales

Existe al menos un corral por especie animal que se faena
Existe una manga de ingreso de los corrales a la planta

El corral y la manga de ingreso son al menos de madera y su piso de tierra
apisonada
Su disposicién permite la adecuada inspeccion ante-mortem

Estan adecuadamente mantenidos

Edificios

Las paredes estan construidas en materiales impermeables y durables

Los pisos son de material impermeable y durable

Los techos son de material impermeable y durable

Existe una separacién en el espacio de las zonas sucia, intermedia y limpia

Existe una sala separada para el tratamiento de visceras y otros subproductos
comestibles.

Existe una sala donde se procesan productos no comestibles (cueros y otros)
Existe una sala de oreo con sistema de riel aereo o caballete que asegure que la
canal no entra en contacto con el piso

Existen instalaciones para el lavado de manos y utensilios en la playa de faena 4

Cuentan con servicios higiénicos (bafios) para uso del personal de planta /
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Cuentan con un sistema de disposicion final de aguas servidas

Existen sistema adecuado para la recoleccién, colacién y eliminacion de efluentes
Aprobado por la Autoridad de Medio Ambiente.

Cuentan con incinerador u horno crematorio u otro sistema para la disposicién
al de decomi. bado por | ridad de Medi [

En la playa de faena semtiene un cajén de aturdimiento, construido de al menos
madera

Sistema de riel aéreo desde la zona de sangrado hasta el final de la linea de
proceso, que asegure que ni el animal ni la canal entre en contacto con el piso

Cuenta con los equipos y utensilios minimos como para asegurar que la carne no
entre en contacto con el piso, paredes, o estructuras fijas u otras que no hayan
sido disefiadas para este fin

En la zona de inspeccion de canales existe un carro o sistema donde se

El transporte“c}e carne sé ﬂrealiza en un vehiculo o contenedor cerrado de forma
que prevenga la entrada de plagas y otras fuentes de contaminacién

Nombre: Nombre:

EL MATADERO CUMPLE A CABALIDAD CON LOS REQUISITOS DE CUARTA Sl NO
CATEGORIA (Encerrar en un circulo S| en caso de que cumpla con el total de

fos requisitos, basta que no cumpla uno para que sea NO)

Firma del Inspector: Firma del responsable del matadero:

C.L: C.l.:

OBSERVACIONES

1.- NEGATIVA a firmar por parte del interesado

Lugar

Fecha y hora

Testigo de actuacién Firma
Nombre

C.1

2.- OBJECIONES de parte del interesado

Lugar

_“|Fechay hora

Nombre Firma

C.L
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Fecha:

Hora de inicio de la inspeccion: ... [ i j
Hora de finalizacién de la inspeccion: ..............

Tiempo total de inspeccién: ... Jefatura Dist. No. Secuencia Ao

Nombre de la empresa:

Registro 0 Renovacién O Rutinaria U Modificacion 0 Traspaso O Extraordinaria
Categoria a la que pertenece o postula: Primera O Segunda O Tercera U Cuarta O

Capacidad de faena Aprobada (en animales por dia) | Numero de operarios en la playa de faena:

Se exige la presentacion de la guia de movimiento de animales o notifica al ]
SENASAG la inexistencia de la misma.

Se toman los cuidados para el mantenimiento de la identificacién de animales,
durante todo el proceso

Los animales son inspeccionados en el momento de recepcion o en otros
pertinentes para determinar su aptitud para el beneficio destinado a la obtencién
de carne para consumo humano

El reposo de los animales es adecuado

ifi | |

Se faenan los animales, con la presencia de un inspector veterinario acreditado y
se realiza la inspeccion veterinaria post mortem de acuerdo a la norma en
vigencia

Se aplica la obligatoriedad de la faena a todo animal vivo que ingresa al
establecimiento

El método y proceso de insensibilizaciéon es el adecuado

Las etapas de insensibilizaciéon y sangrado se hacen con la misma rapidez que
las otras etapas posteriores del proceso.

Se realiza el desangrado apropiadamente y se recoge y manipula |a sangre en
forma higiénica

Se realizara el desuelle antes de efectuar la evisceracion y de manera que evita la
contaminacion de la carne

Las operaciones de evisceracion son las adecuadas y no ponen en riesgo la
calidad sanitaria de la carne

Las visceras son conducidas de forma adecuada a la sala correspondiente (segun
categoria de matadero)

El sentido de flujo de proceso es (nico, y se evita la contaminacion cruzada

La manipulacién de la canal o sus partes es la adecuada y se evita la
recontaminacion de la misma.

Existe un control adecuado de productos decomisados resultantes del proceso y
se manipulan, almacena y eliminan en forma apropiada.

Las operaciones de lavado de intestinos y estémagos no ponen en riesgo de
contammacmn de la carne

El a|macenam|ento de la canal perm|te el correcto descenso de la temperatura
La carne almacenada, es manipulada y dispuesta de forma que previene el dafo
y contammamon

La empresa se asegura que los empleados estén adecuadamente adiestrados,
instruidos y supervisados en lo referente a practicas de higiene y sanidad de los
alimentos

La empresa se asegura que los empleados estén adecuadamente adiestrados,
instruidos y supervisados en lo equivalente a su actividad.

Las normas de la empresa sobre higiene personal estan documentadas y son
adoptadas por todo el personal, incluyendo los visitantes. Estas son formuladas
temendo en cuenta eI nesgo de contaminaci6n de la carne.

La cahdad cantidad y presion del agua; ademas de los depdsitos son los
adecuados, se controlan con regularidad y no representan riesgo alguno para la
inocuidad de la carne.
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mas adecu
material residual sélido
Existen sistemas adecuados para la recoleccion, colacion y eliminacion de
efluentes liquidos
Se cuenta con un capitulo de “Eliminacién de Desechos Sdlidos” en el
rocedimiento de limpieza y desinfeccion.
DR &

No hay presencia de plagas en el area de proceso
La empresa cuenta con un plan de control de plagas para minimizar el riesgo de
que proliferen las plagas en la planta, ya sea propio o terciarizado y se aplica
Todos los vehiculos utilizados para el transporte de animales son exclusivos y
apropiados para su propdsito y se mantienen en buenas e higiénicas condiciones.
Todos los vehiculos utilizados para el transporte de carne, son exclusivos vy
apropiados para su prop6ésito y se mantienen en buenas € higiénicas condicione

La empresa tiene en funcionamiento un programa efectivo de limpieza y
desinfeccion de instalaciones, equipos y utensilios que previene la contaminacion
de los productos.

Se cuenta con un documento del procedimiento de limpieza y desinfeccion
0L & PROVEEDORES

El matadero tiene procedimientos para la aprobacién y monitorizacion de sus
proveedores de animales

El matadero tiene procedimientos para la aprobacién y monitorizacion de sus
proveedores de insumos (envases)

Existe control de los materiales de envase y embalaje de modo que no causen
peligros biologicos, quimicos o fisicos.

; SONTR ROCES

criticos estan definidos

Existe un sistema de seguimiento de las variables de control de procesos que
disminuyen el riesgo

La empresa identifica al animal para poder rastrear el trabajo en proceso y el
producto en todas sus fases, durante la faena, almacenamiento, envio y, donde

Las operaciones de desposte se realizan de forma que se previene la re
contaminacion de la carne y en condiciones de temperatura apropiadas

Se efectua el preempaque inmediatamente después del desposte

El proceso de envasado es controlado a fin de prevenir contaminacion del

Las operaciones de almacenaje de carne refirgerada y7/0 congelada, no
comprometen la calidad sanitaria de la misma
La empresa usa métodos suplementarios de evaluacion para verificar la inocuidad

de la carne
Se mantiene un registro adecuado del inventario de los productos terminados
TOTAL PRINCIPIOS | SATISFACTORIOS DEFICIENCIAS DEFICIENCIAS DEFICIENCIAS

32 o044’ MENORES Il MAYORES |l CRITICAS |
TOTAL DE
CALIFICACION DE ?
LOSPRINCIPIOS?

/

" Encerrar en un circulo si fueron 32 0 44 los principios evaluados. Son 44 principios para
mataderos de primera y segunda categorias.

2 Sumar el numero de principios que califico como: satisfactorio, deficiencia critica, mayor y
menor y colocar el valor en la casilla correspondiente.
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OBSERVACIONES (Descripcion de las deficiencias encontradas)

Firma del Inspector: Firma del Responsable del Establecimiento:

Nombre: Nombre:

C.l: C.l.:
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L1 [

Fecha Jefatura Dist.  No. Secuencia Afio

Conforme a Informe Técnico No

Nombre de o razén social de la empresa

El dictamen correspondiente a la inspeccion, es:

POSITIVO NEGATIVO

OBSERVACIONES

CLASIFICACION
La matadero esta clasificado en:

CUARTA CATEGORIA
TERCERA CATEGORIA
SEGUNDA CATEGORIA
PRIMERA CATEGORIA

BB

Se solicita la emision de Registro Sanitario del matadero solicitante.

Firma y sello, encargado de Inocuidad Alimentaria . -
(Jefatura Distrital) Firma y sello Jefe Distrital

/
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