La primera imprenta llegé a
\ Honduras en 1829, siendo
instalada en Tegucigalpa, en el
cuartel San Francisco, lo
primero que se imprimié fue
una proclama de! Generad:
Morazan, con fecha 4 de
diciembre de 1829.
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ACUERDO No. 078-00 -

Tegucigalpa, M.D.C., 15 de febrero del 2000

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
2 e

~~ CONSIDERANDO: Que por Decreto del Congreso de la Repiiblica
No. 157-94 del 4 de noviembre de 1994, publicado en el Diario Oficial
La Gaceta No. 27-552 el 13 de enero de 1995, fue promulgada la Ley
Fitozoosanitaria; la cual en su articulo 3, establece que corresponde al
Poder Ejecutivo, a través de la Secretarfa de Agricultura y Ganaderia,
(SAG), la planificaci6n, normalizacién y coordinacién de todas las
actividades a nivel nacional, regional, departamental y local relativas a
la Sanidad Vegetal y Salud Animal.

CONSIDERANDO: Que Honduras es firmante del Acuerdo sobre
la Aplicacion de Medidas Zoosanitarias de acuerdo a Técnicas

establece la Organizacién Mundial del Comercio, en donde se adquiere
el compromiso de armonizar su Legislacién Interna a la Internacional.

CONSIDERANDO: Que segiin los articulos 9, inciso b), ¢) y ); 20,
inciso a), 22, inciso e) y articulo 43 de la Ley Fitozoosanitaria, la Secretarfa
de Agricultura y Ganaderfa (SAG), a través del'Servicio Nacional de

nidad Agropecuaria (SENASA), serd la encargada de aplicar y controlar
~=rcumplimiento de las disposiciones de dicha T.ey y sus Reglamentos,
relacionados con la Inspeccién Higiénico sanitaria y Tecnolégica de los
productos cérnicos, la Inspeccién y Certificacién de los productos
cdrnicos, asf como la Precertificacién de los Establecimientos que los
elaboran, el control cuarentenario de las Importaciones, Exportaciones y
trdnsito de animales, productos y subproductos cdrnicos, de medios de
transporte, asi comq la adopcién, normalizacién y aportacién de las
medidas Zoosanitarias para el Comercio Nacional, Regional, ¢

Internacional de animales, sus productos e insumos agropecuarios.

POR TANTO: En aplicacién de los articulos 245 numeral 11 de la
Constitucion de la Repiiblica, articulos 116 y 118 de la Ley General de
Administracién Puablica y artfculo 43 del Decreto Legislativo 157-94 de
fecha 04 de noviembre de mil novecientos noventa y cuatro.

Comerciales, que son parte del anexo 1 del Acuerdo, por el que se

¥

e}

EMPRESA NACIONAL DE ARTES GRAFICAS

Después se imprimié sl
primer periddico oficial del
Gabierno con fecha 25 de
mayo de 1830, conocido hoy,
como Diario Oficial "La
Gaceta".

ACUERDA:

1. Emitir el siguiente:

REGLAMENTO DE INSPECCION DE CARNES Y

PRODUCTOS CARNICOS
CAPITULO 1

OBJETIVOS Y FINALIDADES ¢

Articulo 1. El presente Reglamento tiene como objetivo, ampliar
la normatividad jurfdica, técnica y administrativa, referente a la
inspeccion de productos cdrnicos al tenor de lo establecido en el Articulo
9, numeral 2, de la Ley Fitozoosanitaria aprobada mediante Decreto

No. 157-94.

 Articulo 2. Este Reglamento tiene la finalidad de normar el proceso
bajo los cuales se rigen los procedimientos de Inspeccién higiénico
sanitarios y tecnolégicos de los productos cdrnices en los
establecimientos que proeesen y comercialicen sus productos y sub-
productos, asf como los derivados de origen animal de cualquier especie

¥ que estén destinados al consumo interno o a la exportacién.
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-Nacional de Sanidad Agropecuaria

CAPITULOII
ORGANO ADMINISTRATIVO

Articulo 3. La aplicacion de este Reglamento corresponde al Servicio
(SENASA), dependiente de |a

Secretarfa de Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderfa, quien
en el dmbito de su competencia esta facultado para recibir solicitudes,
expedir resolucipnes, instructivos, circulares y cualquier otro documento
de tipo administrativo para ser efectivo el cumplimiento del mismo.

¢
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Articulo 4. El Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria (SENASA)

»

a través del Servicio de Inspeccion Oficial de Produdtds de Origen Ani-
mal (SIOPOA), ejercerd el control de los productos, subproductos y
derivados de origen animal que se procesen en cada una de sus etapas en
los establecimientos mediante el Inspector Veterinario Qficial, Veterinario

Acreditado, Asistentes de Inspeccidn, asi como los Veterinarios'

Supervisores Regionales y el Supervisor Nacional,

Articulo 5. Para los fines del presente Reglamento, las definiciones

constituyen la interpretacién oficial de los términos siguientes:

L.

ACREDITACION: Acto por el cual el SENASA autoriza a un
profesional Veterinario inscrito en el Registro de Veterinarios
Acreditables, para realizar las actividades de Inspeccién Veterinaria
€n un establecimiento procesador de productos, subproductos o
derivados de origen animal. Ademis la acreditacién se aplica a los
Laboratorios para realizar los controles

proveniente de animales declarados sospechosos por la Inspeccitn
Veterinaria.

ALIMENTO: Es cualquier sustancia o mezcla de sustancias nutritivag
destinadas al consumo del hombre o de los animales, debiendo res-
ponder a su composicién quimica, microbiolégica y caracterfsticas
organolépticas, a su nomenclatura y a las denomipaciones legales y
reglamentarias establecidas, pudiendo incorporarse a los mismos
dnicamente los aditivos autorizados por este Reglamento.

ALIMENTO APTO PARA CONSUMO HUMANO: Es todo aquel
“que habiendo sido inspeccionado, ha sido aprobado por el Inspector
~Veterinario para el consuma humano sin restriccion alguna.

. ALIMENTO MANUFACTURADO PARA ANIMALES: Es fodo

producto, subproducto o derivado de origen animal destinado parala
alimentacién de los animales ¥y que ha recibido un procedimiento por
calor directo, indirecto, u otro procedimiento aprobado por el
SENASA. En ninglin caso podrd ser destinado al consumo humano.

RA ANIMALES: Es tho._'"\pftoducio, bubproq cto o
animal para la a!ime_gtaci,ép de los animales, que

Q on.

dos a tratamientos térmicosduranie su elab
4 ser destinado al consunio fiimany:

ALIMENTOS ALTERADOS Y ADULTERADOS:Son aquellos que
no responden 4 s composicién quimica y caracteristicas
organolépticas; a'su nomenclatura, a las denominaciones legales y
rqg]amenmciongs establecidas,

ANIMAL: Para este Reglamemo el animal es la unidad viva de
cualquier especie aprobada por el SENASA para su industrializacié:
con destino al consumo humano o anjmal,

EXAMEN ANTE - MORTEN: Es vélnexamen e inspeccion que se

. realiza a_todos los animales vivos que son ofrecidos a un

"ablecimiento para su faenamiento,

analiticos de productos,-
subproductos de origen animal o el materjal (Grganos, tejidos, etc.)

10.

© seajusian atos objetivos'

ASISTENTE DE INSPECCION OFICIAL: Es el empleado del
SENASA idéneo que secunda en sus tareas al Inspector Veterinario
o al Veterinario Acreditado. Dicho personal debe cumplir con las
obligaciones previas en el Articulo 10 de este Reglamento.

ASISTENTE DE INSPECCION ACREDITADO: Es el empleado
contratado por el Establecimiento para secundar en sus tareas al In-
spector Veterinario Oficial o al Veterinario Acreditado. Dichg per-
sonal debe cumplir con las obligaciones previstas en el Articulo 10
de este Reglamento.

- AUDITORIAS DEL SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y

4

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (HACCP): Es la conprobacién .
mediante evaluacién sistematica del cumplimiento préctico de lo-
establecido en la documentacion dej sistema HACCP y sus resultados

»-BPONEUTosis y. todi
n.de facna, con exce

. CLASIFICACION DE L0OS MATADEROS: Los mataderos se

clasifican en las siguientes categarfas:

Mataderos Frigorificos “A”: Esla plantg;industrial definidia en el
Articulo 5 inciso 36 del presente Reglamento que se encuentra
autorizado para la exportacién de productos y subproductos derivados
de lafaenay las carnes industrializadas o siy comercializacién*dentro
del territorio nacional. ‘ LR

»
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b. . Matadero Frigorifico “B”: Es la planta industrial definida en el
Articulo 5 inciso 36 del presente Reglamento que se encuentra

o, " . .

autorizado para la faena de bovinos, porcinos y aves sélo para la

comercializacidn dentro del territorio nacional.

c. Matadero Frigorifico “C”: Es el establecimiento autorizado para
faengr bovinos, poreinos y equinos en ndmero diario maximo de 10
ejemplares de cada una de las especies mencionadas y sélo para la
comercializacién local.

4. CENTRODE {XCDT’TO: Esel lugar o edificio empleado para el recibo,

la conservacién y distribucidén de alimentos de origen animal.

15. CONDICIONES O REQUISITOS: Son las exigencias a'\'ﬁfue deben
ajustarse los establecimientos y vehiculos de transporte para ser
autorizados por el SENASA.

16. CONDENADO: Es todo producto, subproducto o derivados de origen
animal y sus materias primas que habiendo sido inspeccionado es
declarado impropio para la alimentacién humana y debe ser eliminado
para tankaje o para incineracién. Incliyase en esta definicién a los
animales en pie.

17. CONTAMINACION: Es la transmisién directa o indirecta de
MiCroorganismos, sustancias quimicas y materias extrafias a los
productos y subproductos cdrnicos.

18. CORTE: Es la parte del animal de fécil identificacién anatémica.

I® CUADERNO DE BITACORA: Son las hojas de control por escrito

__autorizado por el SENASA, en'el cual el Jefe de Servicio el Inspec-
tor Veterinario Responsable, consigna el movimiento total de las
actividades que se realizan en el establecimiento, siendo el principal
medio de comunicacién entre el Servicio de Tnspecci6n Veterinaria y
los propietarios o responsables del establecimiento.

20. DESINFECCION: Es la aplicacién de agentes y proceses quimicos
o fisicos higiénicamente satisfactorios para limpiar las superficies y
con ellos eliminar los microorganismos.

21. EMPACADORA: Es el establecimiento donde se elabora el despiece
de los diferentes trozos en que se dividen los animales provenientes
de las especies bovinas, porcinas, equinas y aviar.

22. ESTABLECIMIENTO: Es el predio con sus instalaciones declaradas
y autorizadas por el SENASA, para el faenamiento de productos y-
subproductos de origen animal.

23. FABRICA: Es el establecimiento en el cual se realiza cualquiera de
las operaciones siguientes: preparacién, transformacién, fabricacidn,
envasado, almacenamiento, transporte, manipulacién y venta o

™ suministro de materias primas o alimentos de origen animal.

24. FAENA: Es el trabajo realizado desde el sacrificio de animales, hasta

suentrada a cdmaras frigorificas o su expendio con destino al consumo
o industrializacién de las reses, medias reses o cuartos.

25. FRIGORIFICO: Es un establecimiento que posee cdmaras frias.

26. FUNCIONARIO: Es el empleado del SENASA, que efectia trabajos
de inspeccidn de productos de origen animal.

27. HIGIENE: Es el conjunto de medidas necesarias, durante la

elaboracidn, tratamiento, almacenamiento, transporte vy
comercializacién de los alimentos, para garantizar su seguridad e
inocuidad.

28.

30.

3L

32.

33.

34,

3s.

36.

38.

39

40.

41.

INDUSTRIALIZACION: Son las operaciones a que se someten los
animales faenados, sus partes, fluidos y las materias primas para
obtener alimentos.

. INSPECCION: Es el conjunto de acciones y procedimientos de

naturaleza fisica y anatomo-patolégica, que el Médico Veterinario
utiliza para examinar con el olfato, vista y tacto, las condiciones y
las propiedades organolépticas de los alimentos de origen animal o
sus materias primas.

INSPECTOR VETERINARIO OFICIAL: Es el profesional
veterinario, que perteneciendo al SENASA se encuentra asignado a
un establecimiento para realizar tareas de inspeccién. Dicho

profesignal debe cumplir con las obligaciones previstas en el articulo
9 de este Reglamento.

INSPECCIONADO: Es la palabra que se inscribe en las carnes,
productos alimenticios y otros, para indicar que se han cumplido las
acciones de control fijadas por este Reglamento.

LIMPIEZA: Es la eliminacién de materias extraiias, residuos o

impurezas de las superficies de las instalaciones, equipos, utensilios
1

u otros.

LOTE DE ALIMENTOS: Conjunto de alimentos fabricados en un
establecimiento industrial autorizado, bajo las mismas condiciones
de proceso, durante un perfodo determinado de tiempo e identificado
bajo la misma numeracién.

LOTE DE ANIMALES: Conjunto de animales que, perteneciendo a
un mismo propietario y teniendo un mismo,origen, ingresa al
establecimiento amparado por la misma documentacién y marca.

MATADERO FRIGORIFICO: Es el establecimiento donde S‘AC

sacrifican animales.y posee cdmara frfa, pudiéndose efectuarse o no.
tareas de elaboracién o mdusmc\llzacxon

MATERIAL RESISTENTE A LA CORROSION: Es el producto
impermeable atéxico y resistente al agua de mar, al hielo, a las
sustancias liberadas por el producto u otras sustancias corrosivas con
las que pueda entrar en contacto. Su superficie serd lisa y resistente a
la accioén repetida de los medios de limpieza aprobados por el
SENASA.

. MEDIA RES: Es cada una de las dos partes en que se divide unares,

mediante un corte longitudinal que pasa por el centro de las vértebras.

MEDIO DE TRANSPORTE: Es el sistema utilizado para el traslado
de animales, carnes, productos, subproductos y derivados, fuera del
establecimiento. Los medios de transporte serdn aprobados por el
SENASA, para su uso, para lo cual deben reunir las condiciones
higiénico sanitarias establecidas en el presente Reglamenta. .

MENUDOS: Es el conjunto integrado por trdquea, pulmones, corazén
e higado de los animales mamiferos; y en las aves son el conjunto
integrado por hfgado, corazén, cuello y estémago muscular
desprovisto de la mucosa.

NUMERO DE LOTE: Es la identificacién numérica al lote de
alimentos, que debe de estar sefialado en cada una de las unidades

que lo componen, de manera que permita reconocer el lote de
procedencia.

PLAN HACCP: Es el documento escrito basado en los principios
del Sistema de Andlisis de Peligro y Puntos Criticos de Control
(HACCP), que define los procedimientos formales que deben
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% seguirse, de acuerdo a los principios generales, para garantizar la
seguridad de los alimentos.

42. PRODUCTOS CARNICOS: Son los preparados basdndose en carne,
“sangre, visceras, u otros subproductos de origen animal que hayan
sido autorizados para el consumo humano adicionando o no aditivos

"y especies aprobadas. Estos productos se denominardn segin su
especie.

43. PRODUCTOS GANADEROS: Cuando procedan de animales
“mamiferos, incluyendo para este reglamento, las espgpies domésticas
o silvestres (carne o leche).

44. PRODUCTOS AVICOLAS: Cuando procedan de las aves (carne,
huevos).

45. POST-MORTEN: Es el examen que se realiza en los animales que se
han faenado en el establecimiento aprobado por el SENASA, dicho
examen o inspeccion corresponde desde la canal hasta sus rganos.

46. RECHAZADO: Es todo producto, subproducto, derivados, envasado
o vehiculo que, por sus condiciones no estuviera de acuerdo con lo
establecido en este Reglamento, sin dar lugar a que sea condenado.

47. RES: Es el animal mamifero de elaboracién permitida en
establecimientos autorizados después de sacrificado, sangrado,
desollado, extirpada la cabeza, extremidades a nivel del carpo y tarzo,
cola, mamas, y eviscerados. Se exceptia el porcino de la obligatgriedagl
del desollado y extirpado de la cabeza y patas. 4

48. RETENIDO, DETENIDO O INTERVENIDO: Es todo producto,
subproducto, derivado, envasado o vehiculo que por sus condiciones
no estuviera de acuerdo con lo establecido por este Reglamento, sin
dar lugar a que sea condenado.

o

49. SALMUERA: Es la solucién de cloruro de sodio grado alimenticio,
preparada con agua potable y otros ingredientes permitidos para uso
humano que se utilizan para la conservacién o tratamiento de los
productos de origen animal o sus materias primas.

50. SENASA: Es el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria,
dependiente de la Secretarfa de Estado en los Despachos de
Agricultura y Ganaderia.

51. SIOPOA: Es el Servicio de Inspeccién Oficial de Productos de Origen
Animal, dependiente de SENASA y que ejerce el control de productos,
subproductos y derivados de origen animal en los establecimientos
aprobados.

. 52. SISTEMADE SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS: Es el conjunto

de procedimientos que deben definir, adoptar, actualizar y cumplir
las fabricas, mataderos, centros de acopio y todo otro establecimiento
autorizado por el SENASA, para manipular alimentos de origen ani-
mal, con el fin de garantizar la seguridad de dichos alimentos.

53. SISTEMA APPCC (HACCP): Es un proceso sistemdtico, en el cual

~%e van a identificar, evaluar y controlar los peligros en cada una de

las etapas de la linea de proceso, dando seguridad a los alimentos y
protegiendo la salud del consumidor.

54. SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL: Es cualquier parte apta
para usarse como alimento que no sea carne, siendo subproductos
elaborados o sin elaborar, comestibles y no comestibles.

55. SUPERVISOR VETERINARIO REGIONAL: Es el profesional
Veterinario que perteneciendo al SENASA, realiza las auditorfas de
los servicios de Inspeccién Veterinaria de los establecimientos

ubicados en la Regién que les sea asignada. Dicho Profesional debe
cumplir con sus obligaciones en el Articulo 11 de este Reglamento.

56. SUPERVISOR VETERINARIO NACIONAL: Es el profesional
Veterinario que, perteneciendo al SENASA, réaliza la coordinacién
general de los servicios de Inspeccidn de los establecimientos y de
las actividades a desarrollar por los Supervisores Regionales.

57. TANKAJE: Es el Sistema de destruccién de una res, érganos y
cualquier otro tejido de un animal faenado que ha sido condenado
por la Inspeccién Veterinaria,

4

58. TIEMPO DE CONSERVACION: Es el periodo en el cual ei alimento
mantendrd todas sus caracterfsticas organolépticas propias, asf como
de higiene y calidad nutritiva.

59. TROZO: Es el pedazo, parte o recorte del animal que no es corte.

60. VERIFICACION DEL SISTEMA APPCC (HACCP): Es la
comprobacién periédica efectuada por el SENASA, al Sistema

APPCC, adoptado por los establecimientos mediante auditorfas del
Sistema,

6l. VETERINARIO ACREDITADO: Es el profesional Veterinario
contratado por un establecimiento para realizar tareas de Inspeccién.
Dicho profesional debe cumplir con las obligaciones previstas en el
Articulo 9 de este Reglamento y serd seleccipnado por la firma de un
Registro de Profesionales Veterinarios que a tal efecto llevard el
SENASA. El SENASA realizard la acreditacién de los profesionales
de acuerdo a lo establecido en la Ley Fitozoosanitaria (Decre{o No.
157-94), y las regulaciones que a dicho efecto se emitan. '

62. VISCERAS: Son los érganos contenidos en las principales cavidades
del cuerpo de los animales. '

CAPITULO III

DEL PERSONAL
Articulo 6. La Inspeccién Higiénica-Sanitaria de los establecimientos
serd ejercida por profesionales Veterinarios y sus Asistentes Idéneos, en
los establecimientos donde sea necesaria una Inspeccién permanente y
donde se requiera més de un Inspector Veterinario, el SENASA designara
un Jefe de Servicio de conformidad al Articulo 7.

Articulo 7. Son obligaciones del Jefe del Servicio las siguientes:

L. Controlar los servicios a fin de mantener en el personal la disciplina
y dedicacién necesaria para obtener una Inspeccién eficiente.

2. Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaria y las disposiciones
del presente Reglamento.

3. Distribuir el personal a sus érdenes y dar cuenta a la superioridad de
las fallas u omisiones en que incurrieran los empleados, indicando al
mismo tiempo las medidas disciplinarias que a su juicio deben
aplicarse.

4. . Mantener el control sanitario en todas las dependencias del
establecimiento a su cargo, siendo responsable de todas las
deficiencias para las cuales no tome las acciones correctivas, ya sea
por s{ mismo, si ello entra en sus facultades, o poniéndolo en
conocimiento de quién corresponda.

5. Resolver sobre el destino de las carnes que observe el personal de.
Inspeccidn.,
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12.

N A

13.

14.

15.

17.

Tener a su cargo y al dia el cuaderno de bitdcora, los libros y

formularios que sean obligacién llevar en cada establecimiento. Serd
responsable de la custodia y firma de los certificados.

Elevar a la superioridad en la fecha precisa que se le fijen los
formularios, reportes y toda otra documentacién que tenga ese destino.
Y
Presentar anualmente a la superioridad, antes del 31 de enero de cada
ano, los Informes de los trabajos realizados en el afio anterior, as
como de las mejoras que considere necesarias para el buen servicio
de la Inspecgidn.
LN

Recibir y entregar la Inspeccién bajo inventarig firmado,
manteniéndolo actualizado, y siendo responsable de la conservacién
del Libro de Inventarios y demds elementos asignados a la Inspeccion
bajo custodia.

. En caso de necesidad debe tomar a su cargo parte del servicio de

Inspeccion, sin perjuicio de las funciones directas asignadas.

Disponer la extraccién y el envio al Laboratorio de las muestras de
los productos elaborados para andlisis, como también las materias
primas que entran en su elaboracién.

Disponer, cada sesenta (60) dias como minimo el anilisis quimico y
bacteriolégico del agua utilizada por el establecimiento en todas sus
etapas operativas debiendo ser éste realizada en el Laboratorio Oficial
o Acreditado por el SENASA. Las muestras deben ser extraidas por
el personal del Servicio de Inspeccién Veterinaria destacada en el
establecimientq.

Disponer la toma y envio al Laboratorio Oficial de muestras de los
animales sospechosos de padecer enfermedades cuyo diagnéstico
macroscépico plantea dudas o dificultades.

Hacer cumplir las disposiciones vigentes sobre rotulados, etiquetados,
envases y pesos declarados. P

Establecer la vigilancia en los transportes de la carga y manejo de los
productos bajo su control, as{ como el acondicionamiento de los
productos destinados al comercio.

. Mantener en forma directa las relaciones con la superioridad y con

las autoridades del establecimiento que fiscaliza.
Controlar. el pago de las tasas asignadas al establecimiento en el dia
posterior a su vencimiento y tomar las medidas reglamentarias en

caso de falta de pago.

Articulo 8. En los casos que la inspeccién sanitaria del establecimiento

“era atendida s6lo por un Inspector Veterinario Oficial o Acreditado,
~—cho funcionario asumird las responsabilidades consignadas para los Jefes
de Servicio.

Articulo 9. El Inspector Veterinario Oficial o Acreditado, designados

en los establecimientos autorizados por el SENASA, estardn bajo la
direccién de los jefes del Servicio o del Supervisor Regional, rigiéndose
por las siguientes obligaciones:

o

2.

Cumplir y hacer cumplir la Ley Fitozoosanitaira y las disposiciones
del presente Reglamento. .
Mantener el control sanitario en todas las dependencias del
establecimiento-a su cargo, siendo responsable de las deficiencias
para las cuales no tome las acciones correctivas, ya sea por ellos
mismos, si entra en sus facultades, o poniéndolo en conocimiento de
quien corresponda.

Prestar servicio en el establecimiento en el horario que se les asigne.

Efectuar la inspeccién Ante-Mortem previa revisién de la
documentacién sanitaria de los animales, a efectos de comprobar las
correspondientes cantidades, coincidencia de marcas, procedencia
de los lotes y toda otra verificacion que se haga al respecto.

Encargarse de las necropsias y recoleccién de material de estudio,
tomando todas las medidas pertinentes de aislamiento y desinfeccién™
en los casos de enfermedades infecto-contagiosas dando cuenta de
inmediato al Jefe de Servicio o al Supervisor Regional a fin de la
intervencion correspondiente.

4

Son responsables por la matanza de.todo animal o lote de animales
que esté destinado al consumo humano.

Proceder al examen Post-Mortem de los animales sacrificados en el
establecimiento debiendo investigar en ¢l sitio en que se constituya
la inspeccidn, el estado sanitario de las reses e intervenir en el destino

. de las mismas, resolviendo en casos dudosos.

Realizar junto con los Asistentes el examen de las visceras y ganglios
linfdticos, ya sea palpando o haciendo incisiones no mas numerosas
ni mds extendidas que lo necesario; los Inspectores Veterinarios son
los responsables del procedimiento.

Verificar el rotulado de los productos, e inscripciones reglamentarias,
antes de otorgar la documentacién sanitaria.

4

Asistir diariamente al establecimiento de acuerdo al horarlo
establecido.

A
b

. Supervisar y controlar a los Asistentes Oficiales o Acreditados cuando

lo hubiese.

. Tenerasu cargoy al dia el cuaderno de bitdcora, los libros, formularios

y reportes que sea obligacién llevar en cada establecimiento.

. Emitir la certificacién zoosanitaria correspondiente.

Articulo 10. Los Asistentes de los Veterinarios Oficiales bAcreditados,

tendrdn como obligacién lo siguiente;

Cumplir su labor especifico en el sito y horario que le asigne el Jefe
del Servicio o el Inspector Veterinario a cargo del mismo.

Cuando el trabajo de la oficina lo requiera, desempefar funciones
administrativas.

Estéin obligados en todos los casos de comprobar alguna anormalidad,
y comunicarla a sus superiores.

Articulo 11: Son obligaciones de los Supervisores Regionales, las

siguientes:

Verificar el cumplimiento de la Ley Fitozoosanitaria (Decreto No.
157-94), en todos los establecimientos autorizados por el SENASA
y ubicados dentro de la regi6n a la cual fue asignado.
Verificar el control sanitario en todas las dependencias de los
establecimientos ubicados en su regién, siendo responsable de las
deficiencias que le fueran comunicadas por los Jefes de Servicio o
Inspectores Veterinarios a cargo y para las cuales no arbitre los medios
a su alcance para subsanarlas, ya sea por &l mismo si entra en sus
facultades o poniéndolo en conocimiento de quien corresponda.
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3% Verificar la normal concurrencia del personal afectado del Servicio
de Inspeccién Veterinaria de los establecimientos a su cargo, de
acuerdo a Jas fechas y horas previstas para los mismos.

4. *Informar al Supervisor Nacional sobre las anormalidades verificadas
en los establecimientos a su cargo.

5. Informar al Supervisor Nacional sobre la existencia de
establecimientos no autorizados por el SENASA, y que desarrollen

actividades indusiriales contempladas en la Ley Fitozoosanitaria y

‘su reglamentacion.

BTl

6. 'Elevar a la superioridad los informes que oportunamente le sean
solicitados.

7. Realizar las auditorfas correspondientes a los procedimientos de
seguridad de alimentos por medio de planes de autocontrol, que los
establecimientos pongan en funcionamiento, bajo el Sistema HACCP.

Articulo 12: Todos los integrantes de Servicio de Inspeccidn
Veterinaria, Oficiales o acreditados, asi como también sus superiores en
linea directa, tendrén el libre acceso a todas las dependencias del
establecimiento autorizado por el SENASA, a cualquier hora del dia o de
la noche, esté trabajando o no.

Articulo 13: Los sellos y certificados del servicio sanitario animal
estaran en todo momento bajo custodia y responsabilidad exclusiva del

Jefe del Servicio de Inspeccion Veterinaria o del Inspector a cargo del-
3 2

mismo. ;
Articulo 14. Los elementos y materiales necesarios para sefialar los
productos inspeccionados por medio de sellos metdlicos o tintas, adheridos
o estampados respectivamente a esos productos o sus envases bajo
inspeccién sanitaria, deben ser provistos por los establecimientos.

Articulo 15. Cuando el establecimiento se encuentre ubicado en
lugares aislados o donde no hubiese medios regulares de comunicacion,
serd por cuenta de la empresa proporcionar adecuado traslado al personal
de inspeccién sanitaria.

Articulo 16. EL SENASA creard un registro de Veterinarios
Acreditables, con los datos y antecedentes personales del Profesional
Veterinario que se postule para ser acreditado a un establecimiento
autorizado. Los profesionales aspirantes a ser incorporados al registro
deben de:

|, Ser Miembro Activo en el Colegio de Médicos Veterinarios de Hon-
duras y cumplir con las exigencias que establezca este Organismo.

2. Haber realizado los cursos de capacitacién que el SENASA organice
para tal fin, aprobando los exdmenes correspondientes.

3. No tener vinculo directo o indirecto de {ndole familiar o comercial
con los propietarios o directivos de la empresa donde desempeie sus
funciones.

4,.-No tener causa penal pendiente o problemas con la Administracién
Pablica de Honduras.

wn

Solicitar al SENASA, mediante los formularios correspondientes, su
incorporacién al padrén de VETERINARIOS ACREDITABLES. La
incorporacién del Profesional al Registro de Veterinarios no implica
su Acreditacién Automdica,

Articulo 17. De la acreditacién de los Profesionales Veterinarios:

1. El SENASA notificard a los establecimiéntos autorizados, o que
solicitan nueva autorizacién, la necesidad de incorporar un Inspector

Veterinario Acreditado cuando las necesidades del Servicio de
Inspeccién asi lo justifique. En dicha notificacién se adjuntard el
Registro de Veterinarios Acreditables.

2. Elresponsable del establecimiento comunicard por nota al SENASA,
un plazo no mayor de cinco dias hébiles, el nombre y apellido del

Profesional Veterinario seleccionado del Registro y solicitard su
acreditacion. B
3. EL SENASA notificard, dentro de los cinco dias hébiles, siguientes,
al profesional seleccionado que estd en condiciones de ser acreditado,
indicado los datos del establecimiento solicitante.
: '-..
4. El profesional notificado debe, dentro de los cinco dias habiles
" siguientes a la recepcién de la notificacién, comunicar al SENASA
su conformidad para la acreditacién en el establecimiento solicitante.

5. ELSENASA acreditaré oficialmente al Profesional Veterinario dentro
de los cinco (5) dias hébiles siguientes a la recepcién de su
conformidad y cursara la notificacién correspondiente al interesado,
quien debe hacerse cargo de sus funciones en un plazo no mayor de

quince (15) dias consecutivos, desde la recepcién de dicha
notificacién,

6. El Jefe del Servicio Veterinario, o el Supervisor Regional en su
ausencia, es el responsable de poner en funciones al Inspector
Veterinario Acreditado.

7. La Acreditacién del Inspector Veterinario implica su adhesién al
Servicio de Inspeccién Veterinaria del Establecimiento, estando
imposibilitado de cumplir otras funciones en dicho establecimiento.
El incumplimiento de esta obligacién serd causa suficiente para
cangelar la acreditacién y sancionar al establecimiento si
correspondiera.

Articulo 18. El Veterinario Acreditado que incumpliere sus

_obligaciones, el Servicio analizaré la falta pudiendo ser cancelada su

acreditacion, e incluso, dado de baja del REGISTRO. Tal circunstancia
serd notificada al interesado, a la empresa y al Colegio de Médicos
Veterinarios de Honduras. Si la falta cometida por el Veterinario Acreditado
fuera compartida por la empresa demandante de esos servicios, se
considerard la responsabilidad de ésta y la eventual aplicacién de las
penalidades correspondientes.

Articulo 19. Las empresas deben pedir al empleado un Certificado
Médico donde conste que no padecen enfermedades infecto-contagiosas,
el que debe ser extendido por la autoridad oficial que determine el
SENASA, y tendrd una validez mdxima de SEIS (6) meses.

Artfculo 20. No podrédn trabajar en tarcas que impliquen contacto
con productos comestibles en cualquier etapa de su proceso, personas
que padezcan enfermedades infecto-contagiosas, o afecciones de piel. En
aquellos casos en que se sospeche la existencia de una enfermedad infecto-
contagiosa, dérmicas, se exigird una Certificacién Médica del estado de
salud del obrero cuestionado.

Articulo 21. Todo personal que trabaje en relacién directa con
productos alimenticios o actie en ambientes d€ trabajo de los
establecimientos, cdmaras frigorificas, fabricas, medios de transporte o
lugares de carga, debe estar vestido con bota u otra prenda de forma
adecuada a sus tareas especificas, que cubran todas partes de su ropa que
puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. Estas seran de
tela blanca, u otro color autorizado por el SENASA y en los casos en que
la fndole de los trabajos lo requiera, llevaran por encima de esta prenda y
no en sustitucién de la misma, otra prenda de proteccién impermeable o
abrigo.
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Arg\(.u 0 22. Las prendas usadas como ropa de trabajo, deben estar
limpias“al comienzo de las tareas de cada dia, siendo el Inspector
Veterinagio Oficial o Acreditado autoridad suficiente para el rechazo y
obligacién de cambio de las prendas que no se hallen en estas condiciones.
Cuando las prendas hayan estado en contacto con una parte cualquiera de
animales “afectados de enfermedades infecto- contagiosas deben ser
descontaminadas, y luego lavadas.

Articulo 23. El personal que trabaja en contacto con las carnes,
productos o subproductos comestibles dé las mismas en cualquier local o
etapa del proceso, debe llevar la cabeza cubierta con gorras o cascos,
seglin sean hombres o mujeres, que cubran la totalidad del cabej}o, Estas
prendas serdn confeccionadas en tela blanca y estaran sometidas al mismo
régimen de limpieza y eventualmente al de desinfeccidn de las blusas y
delantales‘

Articulo 24. Es obligatorio el uso de calzado de goma u otro material
impermeable autorizado por el SENASA. Antes de comenzar las tareas
de cada dia el calzado debe estar perfectamente limpio.

Articulo 25. A toda persona que se encuentre normal o
transitoriamente en cualquier local de los establecimientos donde se
claboren o depositen productos, sean 0 no funcionarios y cualquiera que
sea su cargo o condicin, le estd prohibido el uso del tabaco en cualquiera
de sus formas. Asimismo, para permanecer en las secciones donde se
elaboren o depositen productos comestibles, deben estar equipados con
la indumentaria reglamentaria.

Articulo 26. Antes de comenzar las tareas de cada dfa o de cada turno
lo.__sreros pasardn obligatoriamente por los bafios y deben lavarse las
manos, brazos y antebrazos con agua caliente y jabén. Los mismos deben
hacer cada vez que por exigencias fisiolégicas, concurran a las
dependencias sanitarias.

Articulo 27. Todo el personal destinado a las tareas de corte,
despiezado o deshuesado de carne, asi como a la elaboracién deproductos
y conservas, estd obligado a lavarse las manos y las ufias con cepillo. El
personal femenino y masculino debe llevar las ufias recortadas hasta la
yema del dedo, no portar alhajas de ningun tipo y el personal asignado a
estas tareas no podrd usar las ufias pintadas durante su labor.

Articulo 28. El personal obrero de los establecimientos, debe contar
con un local apropiado para vestuarios y bafios, el cual estard separado
por sexos y construidos de acuerdo con las normas establecidas en el
presente Reglamento.

Articulo 29. Todo el personal, independientemente de su cargo o
funcién, tendrd prohibido fumar, escupir, beber y comer en los locales de
trabajo y almacenamiento de los productos alimenticios o sus materias
prias,

CAPITULO 1V

REQUISITOS DE CONSTRUCCION HIGIENICOS
SANITARIOS PARA LOS ESTABLECIMIENTOS
PROCESADORES DE PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 30. Para la autorizacién de los establecimientos que elaboren
0 proceser; alimentos cumplirdn los siguientes requisitos de construccién
¢ ingenieria sanitaria, sin perjuicio de otras condiciones especificas que
para que su actividad contemple el presente Reglamento:

I.  Estar ubicados en terreno firmes, no inundables. El SENASA podrd
considerar casos especiales que por razones de produccién pueden
estar proximos al mar, o zonas destinadas a la piscicultura.

2. Alejados de industrias que produzcan olores o emanaciones
perjudiciales.

3. Distantes 4 kilémetros como minimo de zona que por sus
caracteristicas son residenciales.

4. Contar con abastecimiento abundante de agua potable y servicios de
electricidad.

5. Estar situados en las proximidades de rutas pavimentadas;
permanentemente transitables, vias fluviales o0 marftimas.

6. La ubicacidn quedard ademds supeditada al informe favorable del
organismo correspondiente, respecto a los desagiies industriales.

7. Nodeben existir ¢ lengro del dmbito enmarcado por el cerco perimetral
del establecimiento, otras construcciones, industrias o viviendas
ajenas a la actividad del mismo.

Articulo 31. Todos los caminos internos del establecimiento deben
ser pavimentados o poseer una capa de rodamiento impermeable. Los

espacios adyacentes deben impermeabilizarse o en su defecto revestirlos
de grama.

Articulo 32. Los establecimientos deben estar circundados en todo el
perfmetro de su drea por un cerco que encerrard todas las dependencias
del establecimiento. Estard construido con materiales aprobados por el
SENASA. Cuando no sea totalmente de bloque de concreto o ladrillo
reforzado, debe poseer un muro de este material de por lo menos cincuenta
(50) centimetros sobre el nivel del piso a efecto de evitar la entrada de
animales o alimafas. Su altura serd como rmmmo de dgs (2) metros. Las
gpuertas para vehiculos o personas tendrdn la mlsma am.ua que del cerco.

Articulo 33. El perlmeuo del establecimiento debe poseer iluminacién ,
artificial.

Articulo 34, Los locales autorizados para la industrializacién de
alimentos deben estar construidos con materiales autorizados por el
SENASA y de forma que faciliten su limpieza y desinfeccion.

Articulo35. La disposicidn de los locales, su disefio, construccion y
medidas obedeceran primordialmente a lo siguiente:
1. Permitir la limpieza y desinfeccion de dreas y equipos, evitando la
acumulacién o depésito de suciedad sobre los alimentos o superfi-
cies que con etlos contactan.

2. Evitar la formacién de condensacién o de mohos indeseables sobre
las superficies de los equipos o de los alimentos.

3. Facilitar las prdcticas de higiene de los alimentos y la prevencién de
la contaminacién cruzada debidas a equipos, utensilios, alimentos,
personal, matcriales, agua, matcrias primas o fucntes externas de
contaminacién provocados por insectos o roedores.

4. Asegurar las condiciones de temperaturas adecuadas para la
manipulacién o almacenamiento del producto y las materias primas.

5. Contar con dispositivos o instalaciones para la vigilancia de las
condiciones adecuadas de la temperatura ambiental, ubicados en
. lugares accesibles y visibles. ’

Articulo 36. Los lugares o locales de recepcién de materias primas
estardn separados de las salas de elaboracién y la circulacién del per-
sonal, materiales y equipos, de tal forma que se evite la contaminacién
cruzada.

Articulo 37. Las salas de proceso y elaboracién estardn ubicadas y
dispuestas de tal manera que se evite la contaminacidn,
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Articulo 38. En los locales existird un nimero suficiente de lavamanos
individuales convenientemente distribuidos y sefializados, los cuales deben
% poseer las siguientes caractéristicas:

*1.  Deben ser construidos con acero inoxidable u otro material resistente
. alacorrosién y disefiados de manera que faciliten su limpieza.
%
2,

Dispondran de agua fria y caliente. El Servicio Oficial de Inspeccin
podrd autorizar la omisién del agua caliente en aquellos locales que
por razones de produccién lo Justifique y siempre que no represente
un de[r:imento de los aspectos higiénicos sanitarios.
LN

3. La salida del agua estard colocada aproximadarnente a treinta (30)
centimetros sobre el borde superior del lavamanos, Debiendo ser
accionados a pedal o por sistema automdtico,

4. Estardn provistos de jabén liquido o en polvo, toallas de un solo uso
y descartables o sistema eléctrico generador de aire caliente,

5. La descarga de estos lavamanos serd directa a la red de desagiies
mediante interposicion de cierre sifénico.

6. De acuerdo a las necesidades del sector llevardn adosados un
esterilizador térmico apto para higienizar, desinfectar utensilios y
herramientas. El Servicio Oficial de Inspeccién podrd autorizar la
omision de este inciso en aquellos locales que por razones de
produccion lo justifiquen siempre que no representen un detrimento
de los aspectos higiénico sanitarios.

7. El equipo c}e desinfeccidn consistird en un recipiente que contenga
algdn antiséptico aprobado por el SENASA o un suministrador de
vapor de agua a cien (100) grados C. como minimo.

8. Ademds de los lavamanos y equipos de desinfeccion de utensilios de
uso general, antes mencionados, ¢n cada zona operativa de la
Inspeccion Veterinaria sera obligatorio contar con uso exclusivo de

»

un lavamanos y equipos de desinfeccién. =

9. Los equipos destinados al lavado de manos no serdn utilizados para
el lavado de materias primas o alimentos.

Articulo 39. Los pisos estardn construidos con materiales
impermeables, lavables, no absorbentes y no téxicos, debidamente
autorizados por el SENASA. No tendrdn filtraciones al terreno natural o
a pisos inferiores segin se trate de local en planta baja o en pisos superiores.
Serdr antideslizantes y deben mantenerse en bien estado de conservacion,
sin baches, pozos, ni deterioros que permitan el estancamiento de liquidos.
Tendrdn una pendiente de caida de no menos del dos (2) por ciento hacia
las bocas o canales de desagiie. Su disefio debe facilitar la limpieza y
desinfeccién. Cada cincuenta (50) metros cuadrados, como minimo,
existird una boca de descarga con caiierfa de salida no inferior a quince

- (15) centimetros de diametro.

Articulo 40. Los conductos de aguas servidas descargardn al 0 a los
conductos principales con interposicién de sifén de cierre hidréulico,

Articulo 41. Las paredes de los locales estardn construidos con
materiales impermeables, lavables, no absorbentes y no. téxicos,
debidamente autorizados por el SENASA. Su superficie debe ser lisa hasta
una altura adecuada para la actividad que en ella se realiza, nunca menor
alos dos (2) metros, y deben mantenerse en buen estado de conservacién,
sin deterioros que permitan el depésito de suciedades. Su disefio debe
facilitar la limpieza ¥ desinfeccién. Seran de color blanco o claro. La
parte superior de las paredes, de la zona lisa hasta el encuentro con el
techo, serd pulido con cemento fino e impermeabilizada con pintura de
aceite color blanco o claro.

Articulo 42. En el encuentro de las paredes con los pisos, techos y
paredes entre sf, el dngulo que forman éstos serd redondeado en forma
concava para facilitar la limpieza, desinfeccién y evitar el depdsito de
suciedad. 8

Articulo 43. Cuando en las paredes existieran salientes provocadas
por columnas, mochetas, etc., todos los dngulos de encuentro Yy esquinas
serdn igualmente redondeados, '

2

Articulo 44. Los techos, falsos techos y demds instalaciones
suspendidas deben estar disefiados, construidos ¥ acabados de forma que
impidan el ingreso y acumulacién de suciedad, reduzcan o impidan la

condensacién y la formulacién de mohos indeseables y el desprendimiento-
de particulas.

- Articulo 45. Las superficies, incluidas las mesas Y €quipos, que estén
en contacto con los alimentos deben estar construidas con materiales
impermeables, lavables, no absorbentes y no téxicos, debidamente
autorizados por el SENASA. Deben ser lisas, para facilitar su limpieza,
desinfeccién y mantenerse en buen estado de conservacién,

Articulo 46. Las salas deben contar con medios apropiados y
suficientes de ventilacién mecdnica o natural. Se evitara toda corriente de
aire desde una zona contaminada a otra limpia. El disefio y construccién
de los sistemas de ventilacién deben permitir el facil acceso a sus
mecanismos para higiene y mantenimiento. Los extractores de aire
mecdnicos estardn provistos con persianas de cierre automatico.

Articulo 47. Las puertas metdlicas deben presentar superficies lisas,
no absorbentes, faciles de limpiar y de desinfectar. Las aberturas que den
al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de ventilacién y otras,deben
contar con sistemas de proteccién antiinsectos, tales como mallas metilicas
inoxidables, cortinas de aire y otros dispositivos aprobados por el
SENASA. Los sistemas deben impedir el acceso de insecto incluso cuando
el equipo no esté en funcionamiento. Las ventanas y demds huecos deben
estar construidos de manera que impidan la acumulacién de suciedad. *

Articulo 48. Debe . contarse con luz artificial de color blanco. La
intensidad serd de doscientos veinte (220) unidades lux como minimo en
los puestos de trabajo; de quinientos cuarenta (540) unidades lux en los .
lugares donde se realicen actividades de inspeccién y clasificacién de un
nivel equivalente a ciento cincuenta (150) unidades lux como minimo en
todos los demds puntos. La luz de los sectores de inspeccidn serd de tipo
localizada. Las ldmparas estardn cubiertas por un sistema protector que
evite la diseminacién de vidrios en caso de rotura.

Articulo 49. Las instalaciones eléciricas para luz y para los equipos
estardn disefiados con materiales aprobados por el SENASA y respetando
las medidas de seguridad industrial correspondiente. Todos los equipos
de trabajo, asf como las mdquinas y herramientas que sean accionadas
eléctricamente, estardn polarizadas a tierra,

Articulo 50. Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado
de limpieza y funcionamiento de marnera que no constituya un foco de
contaminacién.

Articulo 51. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorias.
utilizados para industrializar los alimenios, en particular-aguellos que
entren en contacto directo con los productes o sus mat,erias'primas, deben
estar construidos con acero inoxidables, resistentes a la corrosién y de
facil limpieza.

Articulo 52. El disefio e instalacién de las maquinas y equipos
facilitard la linipieza y desinfeccidn de todas sus partes y de las zonas
circundantes donde se encuentren instaladas y evitard la contaminacién
de los productos alimenticios o sus materias primas.
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Articulo 53. Queda prohibido el uso de madera en las salas donde se
b . . . 5 .
procesan o manipulan alimentos o materias primas sin envasar.

Articulo 54. Los equipos que entran en contacto directo con los
alimentos deben contar con un dispositivo especial, ya sea manual o

mecdnico¥para que previo a un nuevo uso, sean perfectamente higienizados
(limpieza y desinfeccidn).

Articulo 55. Los equipos o fregaderos destinados al lavado de
alimentos estardn provistos de agua potable fria y caliente, si es necesaria.
Estardn construidos con acero inoxidable u otro material aprobado por el
SENASA y se limpiardn con la frecuencia necesaria para evitarel depésito
de suciedad o el estancamiento del agua o liguidos. La descarga de estos
fregaderos podrd ser directa a la red de desagiies, mediante interpretacion
de cierre sifénico, cuando a juicio del SENASA no resulte necesario un
rratamiento previo de los liquidos y materiales vertidos.

Articulo 56. Las plataformas de trabajo en las que actian los obreros
estardn construidas:

1. A plano inclinado, escalonado o levadizo a efectos de facilitar un
buen desempefio en la actividad a realizar.

2. Estardn construidas con materiales inoxidables autorizados por el
SENASA.

3. Sudisefo facilitara la limpieza y desinfeccién de todas sus partes.

El piso serd antidéslizante y atodo lo largo del frente del palco estard

~dotado de una pestaia a modo de z6calo de diez (10) centimetros de
altura ejecutada con iguales materiales que los empleados para el
mismo.

5. Laescalera de acceso no podré ser de madera, tendrd su superficie de
apoyo de tipo antirresbaladizo y una baranda de seguridad metdlica
de tubo galvanizado.

Articulo 57. Las bandejas, los recipientes y los carros destinados a
contener 0 transportar productos alimenticios serdn de acero inoxidable u
otro material autorizado por el SENASA y responderdn a los siguientes
requisitos:

1. Sudiseifio facilitard su limpieza y desinfeccion.

2. Todos sus dngulos interiores serdn redondeados para evitar el depésito
de suciedad.

3. No podrén depositarse directamente en el suelo, sino que tendran
que hacerlo en tarimas destinadas a ese tinico fin, y a una altura no
menor de quince (15) centimetros del suelo.

4. Se mantendrdn siempre limpios y se evitard el depésito de residuos
liquidos o sélidos en su interior.

Articulo 58. Los materiales y la construccién de los carros para
producté’g o subproductos condenados serdn similares a los de uso ge-
neral debiéndose contar, ademds, con tapa, bisagra y una identificacién
especial con la palabra “condenado” bien visible, pintada en color violeta
y una cruz del mismo color para indicar sanidad Veterinaria.

Articulo 59. Cuando los equipos o maquinarias efectiien un
tratamiento térmico por el frio o calor sobre el alimento, deben contar
con las instalaciones o dispositivos que permitan la vigilancia de las
.condiciones del tratamiento, la temperatura-y el tiempo, ubicados en
lugares accesibles y visibles.

Articulo 60. Todos los equipos y maquinarias deben mantenerse en
buen estado de limpieza y funcionamiento de manera que no constituya
un foco de contaminacién para los productos.

Articulo 61. Los equipos y utensilios de resetva se almacenaran en
una bodega sobre estanterfas o tarimas.

Articulo 62. Los vestuarios para el personal se disefiardn en base a
una capacidad suficiente de un (1) metro cuadrado por persona como
minimo y deben cumplir los siguientes requisitos constructivos:

L.~ Ubicaci6n: Estardn ubicados en lugares de facil acceso separados de
las dependencias de industrializacién o elaboracién y sus accesos
estardn pavimentados. : )

o

Materiales: Deben estar construidos con materiales aprobados por el
SENASA.

3. Pisos: Estardn construidos con materiales impermeables con declive
del 2% hacia las bocas de desagiies, debiendo drenar los efluentes
por cafieria cerrada provista de cierre sifénico, directamente a la red
general. No tendrdn filtraciones al terreno natural o a pisos superiores.
Serdn antideslizantes y deben mantenerse en buen estado de

conservacion, sin baches, pozos, ni deterioras que permitan el
estancamiento de liquidos.

4. Las paredes estardn cubiertas con repello fino, materiales
impermeables hasta dos (2) metros de altura desde el nivel del piso y
cuando no fueran cubiertas por azulejos deben éstar cubiertas con
repellos finos y afinado cemento si el SENASA lo ¢onsidera adecuado.

S, Cuando el zécalo no llegue hasta el techo, ese sector de la pared debé

ser revocado y pintado. El encuentro entre las paredes con el piso y
techo serdavedondeado.

6. Techo: Serd de material impermeable y aislante.

7. Aberturas: Estardn protegidas con telas antiinsectos y provistas con
cierre automatico.

8. Ventilacion: Cada sesenta (60) metros cibicos debe contar con
ventanales de dos (2) metros cuadrados como minimo. Si la
ventilacién se efectuara por medios mecdnicos se debe asegurar una
renovacién del aire de diez (10) veces por hora como minimo.

9. Iluminacién: La iluminacién artificial serd como minimo de ciento
cincuenta (150) unidades lux.
10. Mobiliario: En los vestuarios habrd bancos en cantidad suficiente

como para que se puedan sentar simultdneamente hasta 20% de los
usuarios de esta dependencia.

Articulo 63. Anexo a los vestuarios estardn los bafios, los cuales,
ademds de los requisitos de construccién mencionados para los vestuarios,
deben estar:

1. Provistos de agua frfa y caliente.

[y

En comunicacién directa con los vestuarios pero serdn independientes
de los sanitarios,

3. En los locales de los bafios habrd lavabos que podrdn ser tipo
individuales o piletas corridas, las que deben tener una dimensién no
menor de cuarenta (40) centimetros de ancho y veinte (20) centimetros
de profundidad, calculdndose una unidad por cada treinta (30) perso-
nas.
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mezcladores.

Los grifos seran por lo menos de doce (12) milimetros Y estardn
colocadas con gy boca de descarga & N0 menos de treinta (30)
centimetros de altura del borde Superior 'de [a pileta o lavabo, El
accionamiento de Jog grifos sers a pedal o automdtico,

Anexo a los lavabos deben haber dispositivos con jabén liquido o en

polvo, cepillo Para las ufigg y toallas para yp solouso oen gy defecto,
equipos de ajre caliente,

Los lavabos o piletas, deben ger limpiad\os prolijamente cady cambio
de turno, i ‘

La descarga de esigg piletas debe ser directa a la red de afluentes de|
establecimiento por cierre sifénico, Ep ningiin caso podrin ser
descargados a trayes de los canales de limpicza que exisian en los
pisos del establecimiento.

Articulo 64, Los servicios sanitarjos deben reunir |ag siguientes

condiciones:

IS

n

I

Los servicios sanitarios parg e personal masculino, contargp con un
mingitorio cadg treinta (30) obreros o fraccion, un (1) inodoro por
cada quince (15) obreros o fraccién, un (1) lavabo para quince (15)
empleados o fraccig yuna(1l)ducha cadg dieciocho (18) empleados
o fraccidn. )

Para el personal femenino se instalard un (1) inodoro cada quince
(151) obreras o fraccign e igual cantidad de lavabos y dychds que para
los hombres,

En ambos casos |og sanitarios formardp un recinto separado de los
demds por tabiques de un alto minimo de ung Yy medio (1.50) metrog
que no llegarin hasta ¢ cielo raso, Log recintos de |og sanitarios no
tendrdn techo Propio sino que sy parte superior serd uny abertura
libre hasta e] techg del local.

Toda instalacign sanitaria de bafios, inodoros y lavabos debe ejecutarse
acorde con las normas de Ingenierfa Sanitaria contemplada en este
Reglamento.

A la salida de log servicios sanitarios, asi come ala entrada de Jas
dependencias donde s¢ manipulen o ge elaboren productos comes-
tibles y por donde obligatoriamente debe pasar e| personal, deben
instalarse “filiros higiénicos sanitarios donde gy componentes se
encuentren en el sigujenge orden: lavabotas, lavamanos con grifos de
accion a pedal, a rodilla u otro métode aprobado por e SENASA,
con jabonera volcable o a presion para jabén liquido, toalleros con
toallas de tnico usg descartables o equipo de aire caliente, pediluvio,
con diez (10) centimetros de profundidad con Una solucién antiséptica
aprobada por el SENASA, circulante Y €n permanente renovacién,

Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado de limpieza
Y funcionamiento de manera que no constituya yp foco de

contaminacié,

Articulo 65, Queda establecido el siguiente c6digo de colores y los

~que en lo sucesjvo agregue el SENASA, para la identificacion de tuberfas,
aceesorios y elementos laborales:

Para los liquidos, Guses o Accesorios:

© - Agua caliente: Verde con franjas color naranja,

- Aguafria; Verde
- Aire comprimido: Azul,

Estos lavabos estardn provistos (e agua fria y caliente cop 0 sin .

(3]

= Amonfaco: Gris con franjas naranjas, Se recomienda r
palabra Amonfaco, :

- Bocas de incendio: Rojo.

- Elemento de lychy contra incendio: Rojo.

- Cloaca: Gris cop franjas violeta,

- Combustibles (liquidos Y gases): Amariljo,

= Electricidag: Negro.

- Productog comestibles: Blanco,

= Produyctos no comestibles: Violeta,

- Productos peligrosos: Gris,

- Vacios: Castafip, -

= Vapor de agua: Naranja,

Para |a Tuberfa:

Amarillo: Comestibleg sean liquidos o gaseosos.
= Azul Aire cumprimido,
- Blanco. Producios comestibles.
- Castafio. Vacip, :
= Gris: Productos peligrosos,
-~ Gris con franjas violetas: Cloaca,
- Gris con franjas naranja; Amonfaco; se recomienda roty],
palabra “Amonfaco”,
= Naranja: Vapor de agua,
= Negro: Electricidad
- Rojo: Bocas de incendijo,
- Rojo: Elementos de lucha contry incendio,
= Verde con franjas color narafja: Agua calienge,
- Verde: Agua frig, e
- Violeta: Productog no comestibles,

b

Articulo 66, I ag normas para |a €vacuacién de aguas servidas

productos de desecho en log establecimientog obedecerdn a:

-

L

Deben ajustarse Permanentemente 3 |55 reglamentaciones que sob
eliminacién de efluentes liquidos, sélidos o £ase080s rija en

toda vez que se le requieran, og comprobantes emitjdog por
organismo Competente,

.
Serd responsabilidad de las empresas o de las Autoridades Nacionale
0 Municipales Competentes, el hacer cumplir las normas g
Cvacuacion de efluentes de acuerdo con Ia legislacién en vigencia.

'Tod_a Y€z que la autoridad de aplicacion sefiale g SENASA, e

incumplimien(o por parte de up establecimiento habilitado de algun:
de las normas que regulan la evacuacign de efluentes o residuos, se
dispondrg la Suspensién del Servicio de Inspeccién o 1a clausura to-
tal o parcial de] establecimiento involucrado, hasta tanto dichas
autoridades manifiegten que los hechos hug sido regularizadog y se
permite la reanudacicn parcial o total de Jag actividades,

La evacuacién de las aguas residuales se hard de acuerdo con o
dispuesto en g] presente Capitulo, sip perjuicio del cumplimiento de
otras Reglamentaciones complementarias en materia de Proteccién
Ambiental,

Los establecimientos habilitados para el sacrificio de animales o sy
indusrria]izaoién, cuando las tareas que en ellos se desarrolien lo
requieran, debep disponer de Camaras sépticas o bien plantas
purificadoras de Jag aguas servidas.

La ubicacién de todo uevo establecimiento queda supeditada g [ag
posibilidades de] cuerpo receptor de sus desagiies. La solicitud de
autorizacién de todo nuevo establecimiento debe ir acompaiiada de]
dictamen favorgble del organismo competente en [y materia.
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7. El SENASA determinard los pretratamientos a que deben ser
somtidos los liquidos de desagiies provenientes de la recepeion y
faena de animales de cualquier especie y su industrializacién, sin
petjuitio de los tratamientos que puedan ser necesarios para cumplir
con las condiciones que exigen, en cada caso, los organismos a cargo
del conjrol de los cuerpos de aguas o canalizacién receptoras de los
desagiies.

8. En lastlrisdicciopes municipales donde no existan reglamentaciones
que fijen las condiciones a cumplir por los desagiies industriales,
para que su descarga sea admisible, el SENASA determinard
provisionalmente las exigencias que correspondan, 1

9. El SENASA determinard las condiciones en que debe efectuarse la
separacién de las canalizaciones desagiie, dentro de los
g
establecimientos. '

10. En todos los casos debe separarse la sangre proveniente de la matanza,
cuya descarga los desagiies no se admitird bajo ninglin concepto.

Articulo 67. E1 SENASA determinard mediante Resolucién los plazos
dentro de los cuales deben cumplirse las exigencias de estareglamentacion,
en los establecimientos ya habilitados.

Articulo 68. El SENASA, exigird la presentacién de planos de obras
sanitarias, con el fin de reconocer el recorrido de las cafierfas y desagiies
en todas las dreas del establecimiento.

iculo 69. Los dcsdgues de corrales, faena e industrializacién deben
separerSe €n tres sistemas de canalizacién independientes, los cuales
podrin reunirse aguas abajo de los respectivos sistemas de pretratamiento:

l. Desagiies de corrales y desagiies de calles internas o mangas por
donde transite el ganado en pie.

2. Desagiie grasos.
3. Desagiies no grasos.

Articulo 70. Los desagiies pluviales de todos los techos y patios no
usados para la circulacién de ganado en pie del establecimiento, se reunirdn
por canalizaciones totalmente separadas de los desagiies industriales y de
cloacas. Se admitird la reunién de los desagiies pluviales con los restantes,
después del tratamiento de estos dltimos y siempre que ello sea factible
de acuerdo con las condiciones que establezca el organismo a cargo del
control del cuerpo de agua o canalizaciones receptoras de los desagiies.

Articulo 71. Las aguas provenientes de los desagiies a que se refiere
el A-"~ulo 69 deben ser sometidas a los siguientes pretratamientos:
I, Las enunciadas en el numeral uno | serdn pretratadas por medios
fisicos, tales como tamices, sedimentacién o por otro sistema
aprobado, para obtener la separacidn del estiércol.

(3]

Las enunciadas en el inciso 2 serdn pretratadas para obtener la
separacién y recuperacién de sustancias grasas.
»rd

3. Lasenunciadas en el inciso 3 serdn pretratadas mediante tamizado y
sedimentacién o cualquier otro sistema aprobado para obtener la
separacion de los sélidos.

Articulo 72. Dentro del plazo que fije el SENASA, los
establecimientos incluidos en este Reglamento deben presentar planos y
especificaciones de las canalizaciones y equipos que proyecten instalar
en cumplimiento al Articulo 69 y sus incisos.

Articulo 73, El agua proveniente de los desagiies de todos los
establecimientos, debe ser sometida como minimo a un pretratamiento
de tamices mecinicos, debiendo presentar ante el SENASA y en el plazo
que este organismo competente fije, los planos y especificaciones de los
equipos que proyecten instalar para el pretratamiento de desagiies.

Articulo 74. E1 SENASA fijard los plazos en que los establecimientos -

habilitados deben dar cumplimiento a lo dispuesto por esta reglamentacién
en materia de desagiies.

Articulo 75, El agua a utilizar en los establecimientos con excepeion
de la empleada para los servicios mecdnicos y retretes debe ser potable,
libre de organiSmos o elementos quimicos que puedan producir en lgs,
productos alimenticios contaminaciones o alteraciones de cualquier'“
naturaleza, que afecten su condicién de alimento humano sin ninguna
restriccion.

Articulo 76. Los establecimientos instalardn equipos para la
clorinacion automdtica de agua potable o agua de mar cuando asf lo
establezca la Inspeccién Veterinaria. La concentracién de cloro residual
libre serd como minimo el exigido para el agua potable de consumo
humano, segiin Acuerdo Ejecutivo No, 084 del 31 de julio de 1995, El
Servicio de Inspeccién Veterinaria controlard que en situaciones especiales
se cubran las necesidades especificas de cada establecimiento. La empresa
suministrard al Servicio de Inspeccién Veterinaria un equipo para la
determinacion de la concentracién de cloro libre.

Articulo 77. Cada sesenta (60) dias como minimo, el establecimiento,
debe realizar un andlisis quimico y bacteriolégico que permita apreciar al
SENASA, las caracterfsticas del agua en uso respecto a su potabilidad.

Articulo 78. El agua potable débe reunir las condiciones
microbioldgicas y quimicas establecidas en el Acuerdo Ejecutivo No. 084
del 31 de julio de 1995 y las equivalentes requeridas por los paiscs
importadores cuando correspondiera.

Articulo 79. Los andlisis quimicos y microbiolégicos se realizarin
en los laboratorios oficiales o aquellos que el SENASA acredite
oficialmente para tal efecto.

Articulo 80. Cuando se utilicen aguas no potables para los fines
autorizados por este Reglamento, los dep6sitos estardn netamente
separados y los circuitos de distribucién serdn distintos y ejecutados en
forma tal que ni aun accidentalmente puedan mezclarse con las potables.

Articulo 81. No se permitird el paso de cafierfas de aguas no potables
o residuales a través de los ambientes de industrializacién donde se
elaboren o manipulen productos comestibles, cualquiera que sea el tipo
de industria que los elabore. .

Articulo 82. La disponibilidad total de agua de un establecimiento se
calculard por la suma de la capacidad de los dep6sitos mds la capacidad
de suministro horario de la fuente de origen, multiplicada esta dltima por
el ndmero normal de horas de trabajo. El cdlculo de estimaci6n a tener en
cuenta para los establecimientos serd:

I, Cuando faenen e industrialicen vacunos y equinos, se estimardn en
mil quinientos (1500) litros por animal y en quinientos (500) litros
por cada porcino.

.

o

Cuando se elaboren, empaquen carnes y productos cdrnicos, la
_disponibilidad de agua potable para las necesidades del
establecimiento serd de veinticinco (25) litros por kg., de producto
terminado.

3. En ambos casos estas cifras son bdsicas y serdn adecuadas por el
SENASA de acuerdo a las condiciones de trabajo.
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Articulo 83. Las tuberfas conductoras de agua potable, no potables y
servidas serdn identificadas con los colores establecidos en el presente
Reglamento.

Articulo 84. El hielo y el vapor utilizado en contacto directo con los
}ﬂproductos alimenticios, no deben contener ninguna sustancia que

represente peligro para la salud o pueda contaminar el producto. En todos.

los casos serd elaborado a partir de agua potable,

Artf\culo 85. Los establecimientos adoptardn y documentardn un
_.sistema de control de insectos y roedores, el cual debe estar aprobado por
el Servicio de Inspeccién Veterinaria, M

Articulo 86. La documentacién correspondiente a dicho sistema, asf
como la metodologfa, forma de vigilancia, debén estar a disposicion del
Servicio de Inspeccién Veterinaria.

Articulo 87. Se debe exterminar sisteméticamente todo roedor, insecto
o cualquier otro pardsito en los locales o en los materiales.

Articulo 88. Los productos quimicos utilizados tales como cebos,
insecticidas y cualquier otro, deben ser aprobados por el SENASA.

Articulo 89. Los raticidas, insecticidas, desinfectantes y demds
sustancias potencialmente téxicas deben almacenarse en habitaciones o
armarios cerrados con llave; se utilizardn en forma que no exista riesgo
de contaminacién de los productos.

Articuko 90. Los establecimientos contardn con. un local
independiente, o un sistema adecuado, para almacenar los desechds. Su
disefio evitard la-emanacion de olores, salida de liquidos y el acceso de
insectos o roedores.

Articulo 91. La evacuaci6n de los desechos sélidos, semisslidos o
liquidos de los lugares donde se descargan, almacenan o procesan los
productos, debe ser un proceso continuo empleando agua clorada y los
utensilios necesarios para que los lugares se mantengan limpios y se
reduzca el peligro de contaminacion.

Articulo 92. Queda prohibido el depésito de los materiales y utensilios
de limpieza en las salas de elaboracién o cimaras frigorificas.

Articulo 93. Los elementos de limpieza deben estar fabricados con
materiales inoxidables aprobados por el SENASA. Que prohibido el uso
de madera para ese fin.

Articulo 94. Las cdmaras frigorificas son los locales construidos con
material aislante térmico, destinados a la conservacion por medio del frio
de los productos perecederos.

Articulo 95. Las condiciones reglamentarias especificadas en cstos
apartados, son vilidas para todas las cdmaras frigorificas de cualquier
tipo de establecimiento bajo control del SENASA.,

Articulo 96. La capacidad de las cdmaras frigorificas en cuanto a
volumen se refiere, serd fijada por el SENASA, segln el producto a
almacenar, enfriar o congelar y de acuerdo a las condiciones de lemperatura

que se deba obtener para cada producto.

Articulo 97. Las camaras frigorificas cumplirdn los siguientes
requisitos higiénico sanitarios y de construccién. '

1. El piso estard construido con material impermeable, antideslizante y
no atacable por los dcidos grasos. Los dngulos de encuentro con
‘paredes y columnas estardn redondeados y en forma céncava y el
piso se hallard al mismo nivel o superior de los pisos exteriores.

* RERUBLICA DE HONDURAS

2. Las paredes de las cdmaras frigorificas en su cara interior, estardn
recubiertas con materiales de fdcil limpieza, lisos, impermeables,
resistentes a la corrosion y de colores claros; todos los dngulos serdn
redondeados y las juntas de materiales impermeables. Todos los

materiales deben contar con la aprobacién del SENASA.

3. Eltecho debe ser de construccién similar al de las paredes. El cielo

raso debe ser de material impermeable e incombustible y de facil
limpieza. -

4. Cualquier material aislante térmico que se utilice, debe ser colocado

en forma tal, que permita el cumplimiento de lo especificado para
+ paredes, techos y no tener contacto con el ambiente interno o externo
b P i ) s .
de la cdmara frigorifica,

5. Las puertas serdn de hoja llena, provistas de material aislante termico.
Se admite en su construccién la madera revestida en su totalidad por
material metdlico no corrosivo ¥y no oxidable u otro elemento siempre
que sea inodoro, poco higroscépico e impermeabilizado debidamente

" autorizado por el SENASA. La altura de las puertas y su ancho en las
cdmaras y antecdmaras estardn en concordancia con los fines a que
se destine el.local,

6. Las columnas deben reunir los mismos requisitos exigidos para las
paredes. '

7. Cuando las cdmaras frigorificas cuenten con antecdmaras, éstas deben
reunir todos los requisitos exigidos para aquéllas.

8. Todas las cdmaras deben estar provistas de iluminacién artificial,
con llave de encendido dentro y fuera de las cdmaras. Su capacidad
luminica serd de cuarenta (40) a sesenta (60) unidad lux. *

9. Cuando se utilicen estanterfas, éstas deben ser metélicas o de mate-
rial impermeable de fdcil lavado y responder a las especificaciones
Que para cada caso se determinen en este Reglamento.

10. La ventilacién de las cdmaras frigorificas y la renovacion de aire,
serd tal que evite la alteracién de la mercader{a almacenada.

Articulo 98. Parael almacenamiento de reses, nredias reses o cuartos,
se obedecerdn las siguientes normas:

I Para cerdos, la distancia entre los rieles no sers menor de cincuenta
(50) centimetros y a su altura debe permitir que la res, suspendida se
halle a no menos de treinta (30) centimetros del suelo.

2. Parabovinos, estardn a una distancia minima entre sf de ochenta (80)
centimetros y se hallardn a no menos de sesenta (60) centimetros de
las paredes, de los equipos de enfriamiento o de cualquier otro
elemento constructivo o funcional que haya dentro de las cdmaras.
Los rieles se colocardn a no menos de treinta (30) centimetros del
techo y las reses suspendidas deben hallarse a no menos de treinta
(30) centimetros del suelo.

Articulo 99. Las cdmaras frigorificas deben poseer un sistema de
alarma que accione desde el interior y llavines de doble cerrojo para
seguridad del personal.

Articulo 100. Queda permitido cualquier sistema de refrigeracién o
congelacién, sea rdpido o lento, seco o hiimedo, siempre que su aplicacién
no altere las caracterfsticas organolépticas de los productos a enfriar.

Articulo 101. Las caracterfsticas y especificaciones técnicas completas
de dichos sistemas, indicando tipos de equipos, potencia de frio régimen
y principios del sistema, deben ser aprobados por el SENASA, para lo
cual los interesados deben suministrar una memoria técnica completa,
acompafiada de planos y especificaciones de funcionamiento.
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Argjculo 102. Cuando el sistema de enfriamiento o congelacién sea a
base de circulacién de liquidos y sus dispositivos se encuentren ubicados
en la parte superior de las paredes, préximos al techo, deben estar
protegidos por dispositivos que impidan el goteo del agua de condensacion

hacia el suelo o sobre los productos almacenados.
S

Articulo 103. La capacidad de trabajo de las cdmaras para los procesos
de enfriamiento, congelacién y deposito, debe ser evaluada por el
SENASA, atendiendo a las especificaciones sefialadas en los apartados
anteriores y considerando ademds la potencia de generacidn electromotriz
del establecimiento;

M

Articulo 104. Para el acondicionamiento de los alimentos de origen
animal, sus materias primas y derivados en las cdmaras frigorificas, se
cumplird con lo siguiente:

I. No se permitird el almacenaje de ningdn producto sobre el piso. Se
permite realizarlo sobre rejillas, tarimas o estanterias, construidas
con materiales autorizados por el SENASA y que faciliten la aireacién.

2. Las cdmaras destinadas al almacenamiento de productos congelados
deben tener, en cualquier sitio o producto almacenado en que se
investigue, una temperatura de congelacion exigida para el producto
de menor temperatura.

3. No se permitird depositar simultdneamente en una misma cdmara
frigorifica, carne, productos, subproductos o derivados provenientes
de distintas especies animales, sin autorizacién de la Inspeccion

%eterinaria. Se exceptia de esta exigencia las carnes, productos y
~—Subproductos congelados en envases herméticos e inviolables, aptos
para el consumo humano de acuerdo a las normas establecidas en el
presente Reglamento. Asimismo, podrdn depositarse
simultdneamente, carnes refrigeradas de distintas especies, cuando
ellas constituyan la materia para la elaboracién de productos que
impliquen su mezcla.

»

4, ElServicio de Inspeccién Veterinaria debe otorgar autorizaci6n pre-
via al uso, de toda camara frigorifica nueva o reparada y rechazard
las que presenten problemas edilicios o higiénico sanitario.

5. Mientras las carnes estén solamente enfriadas y no hayan congelado,
no deben tocarse un trozo con el otro y las medias reses se dispondrdn
en los rieles de forma tal que se presente “hueso con hueso y carne
con carne”.

Articulo 105. Las camaras deben estar permanentemente limpias,
sin deterioros y ser desinfectadas con soluciones antisépticas o cualquier
otro medio aprobado por el SENASA. La limpieza, pintado y desinteccién
se efectuard cada vez que lo determine la Inspeccién Veterinaria y en el

curso de cualquiera de estas operaciones, las cdmaras deben hallarse
vacias.

Articulo 106. Las camaras frigorificas deben estar provistas de
termémetros de médxima y minima para el control de la temperatura
ambiental. Un psicrémetro, higrémetro y anemémetro estardn a
disposicién de la Inspeccién Veterinaria. Cuando dicho servicio lo
considere necesario podrd solicitar al establecimiento la incorporacién
de aparatos automaticos para el registro continuo de la temperatura de las
cédmaras. Los registros estardn a disposicion del Servicio de Inspeccidn y
deben ser archivados por el perfodo que el SENASA oportunamente
indique.

Articulo 107. Para la refrigeracién de los diferentes productos
alimenticios se regirdn por los siguientes procedimientos generales:

|. Las cdmaras frigorificas destinadas al oreo de carne vacuna, deben
poseer la capacidad de lograr una temperatura de dos grados

centigrados (2° C) en la parte mds profunda de lares antes de cuarenta

y ocho horas (48 horas). Esta temperatura debe lograrse con un

maximo de dos (2) medias reses por metro de riel y hasta un maximo

de cuatrocientos (400) kilogramos. Cuando se trate de carne equina,
- se admitird hasta tres (3) medias reses.

2. Las reses enfriadas a cero grados (0°) centigrados se conservardn en
las cdmaras a razén de un maximo de seiscientos (600) kllogramos
por metro deriel y no més de tres (3) medias reses por igual longitud.
En los equinos se admite hasta cuatro (4) medias reses.

3. Debe contarse con una cdmara o en su defecto con un espacio dentro

de las cdfnaras generales, aislados, con puertay llave para alojar resgs
que necesiten observacion.

4. La capacidad frigorifica y las cdmaras de enfriamiento deben ser tal,
que se logre en la parte més profunda de reses mayores o medianas,
una temperatura de cero grados (0°) centigrados en no més de cuarenta
y ocho (48) horas a su ingreso a la cdmara. En ese tiempo la
temperatura de la superficie no podrd ser inferior a menos dos (2)
grados centigrados.

5. Lacapacidad frigorifica de las cdmaras de enfriamiento destinadas a
aves y productos de la caza menor, debe ser de-tal manera, que se
logre la temperatura de cero grados (0°) centigrados en un término
que no afecte la calidad higiénico sanitario del producto.

6. La capacidad frigorifica de las cdmaras de conservacién de lps
productos enfriados serd la necesaria para no “superar en ningdn
momento menos un grado centigrado (°C-1).

7. Lacapacidad frigorifica de las cdmaras de congelacién destinadas a

reses de ganado mayor o mediano, debe ser tal que las carnes
introducidds en las mismas con una temperatura mixima de tres
grados centigrados (3°C), alcancen una temperatura de por lo menos
ocho grados centigrados (-8°C) bajo cero, en un tiempo no mayor de
cuarenta y ocho (48) horas para la carrie con hueso. Las temperaturas
en todos los casos se medirdn en el punto medio del bulto o del trozo
muscular mayor.

8. La capacidad frigorifica de las cdmaras de congelamiento de aves, -

piliferos de carne y productos de la caza menor, serd tal, que se logre
una temperatura no superior a menos quince grados centigrados
(-15°C) bajo cero en el término de cuarenta y ocho (48) horas.

9. La capacidad frigorifica de las cdmaras de conservaci6n de los

-productos congelados, no podrd ser inferior al necesario para mantener
la congelacién del producto a las temperaturas fijadas.

10, En el caso de modificacién de la capacidad frigorifica por
inconvenientes mecdnicos u otras causas, todo movimiento o traslado
de productos, debe ser notificado al Servicio de Inspeccién Veterinario
a efecto de adoptar las medidas que estime del caso.

11. Queda prohibido volver a conservar en cdmaras frigorificas las carnes
y demds productos congelados, una vez descongelados y sometidos
a temperatura ambiente.

12. Las carnes, los productos de la caza, las aves y los huevos refrigerados
expuestos algin tiempo a la temperatura ambiental, no podrédn volver
a ser sometidos nuevamente a la accién del frio para prolongar su
conservacion, salvo cuando la exposicién a temperatura ambiental
se ha producido por breve lapso y como una imprescindible necesidad
del transporte.

Articulo 108. Los establecimientos contardn con dependencias
auxiliares que sin estar afectando en forma directa a la elaboracién o
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conservacion de materia prima, son necesarias paracompletar la actividad
especifica del mismo.

Articulo 109. Se consideran dependencias auxiliares Jas siguientes

areas:

l. Salade madquinas.
2. Sala de calderas,
3. Almacenes,
4. Carpinterfa
3. Hojalaterfa.
6. Fibrica de bolsas.
3 5 ; ¥
7. Dep6sito de envases primarios ¥ secundarios.
8. Depésitos de mercaderfas envasadas.
9.  Dep6sito de sal.
10. Depdsito de aditivog Y especies,
I1. Depésito de subproductos no comestibles.
12. Sala de tratamiento de aguas,

Articulo 110. Todo establecimiento que recibg del exterior suministro
energético, debe tener un generador de electricidad; e generador debe

estar localizado lejos de las dependencias donde se manipulen productos
comestibles, con el propésito de evitar el ruido,

Articulo 111, La disponibilidad total de energfa expresada en
kilovatios hora, debe ser la suficiente para garantizar las necesidades
bésicas del establecimiento,

Articulo 112, La sala de maquinas debe estar construida en una zong
aislada de Jas dependencias donde se manipulen productos coméstibles,
debiendo de cumplir lo siguiente: :

. Laconstruccion del local para la sala de méquinas o calderas, serd de
material incombustible, cop pisos de mosaicos u otro material im-
permeable y lavable,

B

o

Debe contar con suficiente iluminacién natural o artificial,

3. La ventilacién estard asegurada por medio de ventanas 0 extractores
de aire.

4. Debe poseer agua corriente y estar dotada de dispositivos contra
incendios.

Articulo 113. La sala de calderas, debe proveer de agua caliente Y
vapor a todas las dependencias, Ademds debe contar con un sistema alterno
que garantice las necesidades bdsicas de consumo del establecimiento,

Articulo 114, El establecimiento debe contar con locales o bodegas
adecuadas para el almacenamiento.

. Labodega parael almacenamiento de dtiles y otros elementos estardn
aislados de cualquier otra dependencia. Se exceptian los envases de
los productos comestibles a usaren la elaboracion de la materia prima.

2. Las bodegas de almacenamienio de embalajes y productos quimicos

-~ deben estar aisladas de las salas de elaboracién, En estas bodegas log
productos se acomodardn sobre tarimas, a no menos de diez"(10)
centimetros del suelo y de forma que permita la adecuada ventilacién
e iluminacién,

3. Ellocal para el almacenamiento de materiales de construccign de la
seccion de almacenes serd de material incombustible Y 8U piso im-
permeable. El edificio debe estar provisto de dispositivos contra
incendio.

4. Los establecimientos debep contar con un local donde se fabric

envases, bolsas, cajas o cualquier otro materia] de empagque, sie
una dependencig destinada exclusivamente g ege fin.

5. El local donde se depositan envases vacios, cualquiera que se:
naturaleza, es una seccion obligatoria en todos los establecimie
donde se elaboren Y envasen productog cdrnicos Comestibles.

envasados o no,

Articulo 116, Lag mercaderfag envasadas, listas pa'ra"‘su expendio,
podrdn almacenarse ] aire libre o bajo tinglados, debiendo hacerse
galpones de materja] incombustible o ep cdmaras frigorificas
corresponde. Los locales destinados adepdsito de productos grasos, deb
Ser mantenidos a una temperatura maxima de veinticinco grad
centigrados (25%);

con tel;

Articulo 118. Cuando e utilice sal en forma masiva, debe disponers

de un local especial para depésito de 13 misma, el cual tendr4 [ag siguiente
caracteristicas;

A

L. Estard construido con materiales autorizados por el SENASA.

o

Tendrd piso, paredes y techos cubiertos de material im‘f)ermeable €
inalterable, por la sal,

3. “Las puertas tendrdn cierre automdtico y serdn construjdas de mate-
rial anticorrosivo a Ia accién de cloruro de sodijo.

B

La sal, cualquiera sea sy destino, no podra depositarse a granel en e]
suelo.

Articulo 119. Los depdsitos de aditivos delfen estar instalados en
local independiente de toda dependencia de [a fabrica. La sala de aditivos
debe disponer de ung estanteria con cajanes, o recipientes inoxidables y
de ficil limpieza, para clasificacién y depdsito de los aditivos,

Articulo 120, Los envases destinados a productos comestibles no
podrdn depositarse en una altura no menor de quince (15) centimetros del
suelo, en una drea permanentemente limpia, libre de insectos y roedores.
También queda prohibido depositar simultdneamente en yup mismo
ambiente productos comestibles y no comestibles,

Articulo 121, La sala destinadg al descanso y refrigerio del personal,
debe reunir las caracterfisticas constructivas, de iluminacign y ventilacién
generales exigidas poreste Reglamento; si el acceso de esta sala, estd con
la sula de elaboracign debe instalarse un “Filtro higiénico-sanitario™,
ademds de tener depdsitos de residuos ¥ sucapacidad serd de acuerdo con
la cantidad de empleados y los turnos de trabajo. ?

Articulo 122. Cuando e] SENASA Io considere conveniente los
establecimientos cop Inspeccién Veterinaria, debén contar con un
Laboratorio capacitado para efectuar los exdmenes quimicos, fisicos y

microbiolégicos, que se juzgue necesarios para garantizar la sanidad de
los productos,

Articulo 123, Bl SENASA, a través del Laboratorio Nacional de
Andlisis de Residuos (LANAR), reglamentard las condiciones que deben
reunir los laboratorios de lag empresas, realizard las inspecciones previas,
emitird el dictamen finga para la autorizacién y efectuars las auditorias
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periddicas para la verificacién del funcionamiento y los controles de
calibrabacién.

Articulo 124. Para el envasado y embalaje de los productos y
subproductos cdrnicos, se utilizardn materiales aprobados por el SENASA.
=
Articulo 125. Todos los productos y subproductos cdrnicos deben
estar rotulados en lugar visible y contener la siguiente informacién:

1. Nombre comer;cial de la empresa o establecimiento.
A

2: Domicilio comercial del establecimiento. M1

3. Numero de autorizacién concedido porel SENASA al establecimiento,
4. Nombre de producto.

5. Materias primas e ingredientes utilizados para elaborar el producto,
en su composicién cualitativa.

6. Composicién y factores nutricionales,

7. Peso neto.

8. Unsello oficial con la siguiente leyenda “Secretarfa de Agricultura y
Ganaderfa”, “Repiblica de Honduras”, “Inspeccionado y Aprobado”,
de acuerdo con el modelo expuesto en el anexo 2 de este Reglamento.

9. Tnstrucciones de usp para el consumidor.

“Articulo 126. Los productos y subproductos cdrnicos que salgan de
un establecimiento tipo “A”, deben ir acompafiados por el Certificado
Sanitario correspondiente, el cual debe estar autorizado por el SENASA,
firmado y sellado por el Inspector Veterinario Oficial o Acreditado, de
dicho establecimiento.

»

Articulo 127, En el certificado mencionado en el Articulo anterior
constard de lo siguiente:

. Lugar (ciudad y pafs).

2. Fecha.

3. Nombre y nimero del establecimiento.

4. Direccidn, 4

5. Destino.

6. Marcas de embarque o empaque.

7. Nuamero de factura.

8. Nimero de embarque.

9. Nimero de contenedores (si corresponde).
10. Firma y sello del Inspector Veterinario.

Il Wirma y sello de la autoridad del SENASA.

Articulo 128. En los Certificados de Inspeccién de Carnes se agregard
ademds de lo mencionado en el Articulo anterior, lo siguiente:

1. Producto.

2. Origen.

3. Numejo-de piezas o bultos.
4. Peso.

Articulo 129. Los Certificados que se emitan para productos y
subprodutos destinados a la exportacién, se elaborardn, tomando en
consideracién los requisitos del pais de destino.

El SIOPOA serd el responsable de la certificacién y precertificacién
de los establecimientos procesadores de productos cérnicos, tanto a nivel
nacional como internacional.

CAPITULO V

DE LAS APROBACIONES Y RENOVACIONES
DE LOS ESTABLECIMIENTOS

Articulo 130. Todo establecimiento donde se faenan y procesen
animares; o elaboren productos, subproductos o derivados de origen ani-
mal, comprendidos en Ia Ley Fitozoosanitaria, no podréan funcionar sin la
aprobacion oficial de la Secretarfa de Estado en los Despachos de
Agricultura y Ganaderfa, a través de SENASA. '

Artfculo‘ 131, Las solicitudes para la aprobacién serdn presentadas
ante la Secretarfa de Estado en los Despachos de Agricultura y Ganaderfa
conteniendo la siguiente informacién:

L. Nombre de las personas o Sociedad que presenten la solicitud,
acompaiiando los datos correspondientes a su identidad y domicilio
real o fotocopia de Constitucién de Sociedad o Certificacién de la
misma.

2. Licencia Ambiental emitida por Recursos Naturales y el Ambiente.

3. Actividad para lo que se solicita la aprobacién y servicio de
inspeccidn, declaracién Jurada de volumen presumible de materia
prima a procesar durante un afo.

4. Declaracién jurada de la capacidad anual méxima de faena, depGsito
o elaboracién del establecimiento, detallada por actividad.

¥5.  Boletade pago de tasa por derecho de aprobaci6n ciel establecimiento
y servicio de inspeccidn.

6. Permiso definitivo de construccion del establecimiento, otorgado por
la autoridadalocal 0 comprobante de pagos segin corresponda.

Articulo 132, La solicitud s presentard acompaiiada de la siguiente
documentacién: :

. Relacién descriptiva del establecimiento, sus instalaciones y
equipamiento.

2. Relacién descriptiva operativa de la planta, por especialidad y
acompafada del diagrama del flujo general.

3. Relacién descriptiva del desplazamiento de los operarios desde su

ingreso a la planta, siguiendo por las distintas 4reas de trabajo, hasta
SU egreso.

4. Dos juegos de planos de toda la planta en escala 1:100, aprobados
por un Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del terreno,
lugar que ocupa el éstablecimiento, vias de accesos, cursos de agua
proximos, pozos de agua del establecimiento, principales edificios
vecinos, indicando claramente la ubicacién geografica con respecto
a puntos facilmente identificables.

5. Dos juegos de planos de las obras en escala 1:100, aprobados por
Ingeniero o Arquitecto colegiado, con el conjunto del terreno, de cada
una de las plantas del edificio, con indicacién de las aberturas, ramales
principales de evacuacin de aguas servidas, instalacién sanitaria
interna y disposiciones previstas para la evacuacién final de los
efluentes; indicacion de los recorridos de los rieles para la res o
productos; ubicacién y caracteristicas constructivas de los corrales;
ubicaci6n de los equipos; ubicacién y medidas de las tuberfas de
agua caliente y frfa, comodidades sanitarias para el personal;
distribucion de los departamentos para las distintas operagiones; lo-
cales previstos para la Inspecci6n Veterinaria. Para la iluminacién en
los distintos lugares de trabajo la intensidad de la misma se expresarda
en Unidades Lux. ;
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Dos juegos de planos en escala de 1:100, aprobados por Ingeniero o
Arquitecto colegiado, con e conjunto del terreno, de cortes
transversales del edificio mostrando las caracterfsticas constructivas
de los pisos, paredes y techos, altura libre de Jog ambientes, altura de
los rieles en las salas de faena, ambientes de trabajo y cdmaras
frigorificas y perfil de los canales de evaucacion de efluentes.

Descripcién del sistema de eliminacign de aguas servidas, Para
cumplir este requisito debe acompanarse también yp certif
acreditando la aprobacign de| mismo por las autorid
departamentales o municipales, competentes.

icado
ades nacionales,

Descripeion del sistema de almacenamien"tb’y eliminacion de residuog
sélidos.

Dictamen enitido porun laboratorjo oficial, o acreditado oficialmente
por el SENASA, sobre el examen fisico quimico y bacteriolégico
del agua potable que se utiliza en el establecimiento, con fecha no
mayor de quince (15) dfas de emitido

Articulo 133. Toda Ia documentacign mencionada, debe contar con

la firma del solicitane o de surepresentante legal y la de log profesionales

colegiados

encargados de |a proyeccién y cdlculos, debiendo el

fepresentante legal ser acreditado para tal fin,

Articulo 134, Un Profesional Veterinario reconocido debe avalar o

referente a los aspectos higiénico-sanitarios de la documentacign
presentada. La informacisn técnica que presenten los interesados, si el
SENASA lo solcita debe ser ampliada,

3 : v
Articulo 135. Bl SENASA podrd rechazar total o parcialmente Ia

documentacién presentada, tanto en los aspectos edilicios, operativos o
de equipamiento, toda vez que no se ajusten en los aspectos higiénico-
sanitarios y de funcionamiento a juicio de la autoridad de aplicacién.

Articulo 136. Los establecimientos donde se procesen, elaboren o

manipulen productos o subproductos cdrnicos son los responsables de
garantizar la higiene de |og alimentos que produzcan o comercialicen,
Por tal motivo, deben cumplir con los procedimientos de calidad e
inocuidad, de acuerdo al Plap HACCP que consiste en:

l.

Detfinicién del Plan HACCP.

Desarrollo del Plan HACCP

Validacion del Plan HACCP

Actualizacion y Seguimiento del Plan HACCP.
Auditorfa del Plan HACCP,

En el proceso de formacisn e integrardn tanto sistemas gerenciales

como empleados, para una mejor comprension del Sistema HACCP, que
consta de siete (7) principios:

L.

O

[95)

Elaborar el diagrama de flujo del proceso y evaluar los peligros wn
cada una de sus etapas.

Identificacién de Jos puntos criticos de control y las medidas
preventivas a aplicar,

Especificacion de los Iimites criticos que indican si una operacién
estd bajo control.

Establecimiento y aplicacion de procedimientos de monitoreo, para
comprobar que cada punto critico de control identificado, funciona
correctamente.

alimentos mencionados en e| Articul

Aplicacién de las acciones corvectivas a tomar cuando se jdent
una desviacion, al monitorear up punto eritico de contro].

Establecimiento de sistemas efectivos de registros, que docur
el Plan de Operaciones HACCP.

Verificacign Y seguimiento, a través de informacign suplemen
para asegurar que el Sistema HACCP, funciona correctamente.

Articulo 137, Parg determinar el peligro de Ia seguridad d
0 anterior, se tendrdn ep cuen|

haturaleza del producto, Ja forma en que es ‘manipulado, envasg

cualquier otra operacién g la que fuese sometido antes de ser entrega,
consumidor,

Articulo 138, Se presentars ante cl SENASA una copia de los aspe

més importantes de] Sistema HACCP, as{ como la solicitud de aprobag
del establecimiento.

Articulo 139, EJ establecimiento sélo podrd operar después d,

inspeccién y aprobacion para e} funcionamiento ¥y cuandoreciba el niny
que lo acredite como establecimiento autorizado.

Articulo 140. EJ nimero de cada establecimiento, debe ser us:

siempre en la identificacion de log productos elaborados que han s
aprobados por el Servicio de Inspeccién Veterinaria. No se asignard n
de un ndmero a cada establecimiento y los nimeros que Yya fueron usac
10 volverdn a repetirse, 2

Articulo 141, Las tasas por servicio de inspeccién y tualquier of

que se origine por causa del siguiente Reglamento, son definidas en
Reglamento de Tasas aprobado para tal fin. La asignacién de las tasas p
servicio de inspeccion se fijara de acuerdo con la naturaleza de Ja activid.
para la cual se solicita la autorizacién, por el importe que establezea
acuerdo vigente y sobre la base dela declaracién jurada a que se refiere
articulo 131, inciso 4 de] presente Capitulo de este Reglamento,

1

8}

4.

Las personas fisicias 0 juridicas titulares de 1os establecimientos debe
constituir un depdésito equivalente al importe de las tasas que ¢
SENASA estime. Para ser eximidos del depésito de garantia Ic
interesados deben acreditar ante el SENASA, mediante titul
suficiente, su cardcter de propietario del inmueble,

Cuando una firma comercial realice tareas en establecimiento
separados, las tasas se pagarén en forma independiente y de acuerd
a lo que corresponda a cada uno de ellos.

Las secciones de claboracién, proceso e industrializacién que
funcionen en Jos establecimientos faenadores vy, que aboner
asignaciones por unidad inspeccionada, quedan excentas del pagc
de inspeccidn, siempre que se utilicen exclusivamente para productos
por los que se haya abonado la tasa respectiva. Las autorizaciones
serdn conferidas y revocadas por el SENASA,

Acordada la aprobacién e ingresado el dep6sito en garantia y el
anticipo mensual de la asignacian, si correspondiere, el SENASA o
la dependencia competente. que éste faculte, se hallan autorizados
para prestar el servicio de inspeccién sanitaria, suspenderlo y
reponerlo a peticién del interesado, o de oficio, seguin. corresponda,

Articulo 142. Las autorizaciones se acordargn con cardcter provi-

sional y por un lapso no mayor de noventa (90) dias, una vez comprobado
que el establecimiento redne los requisitos reglamentarios, tanto en e]
orden sanitario como en el administrativo, Vencido dicho término sin que
el SENASA hubiese ratificado la citada aprobacicn, quedard sin efecto Ia
misma. :
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Amculo 143. Comprobada la eficiencia del mncwnamlemo del

esmblcumlento y dictada la disposicién correspondiente por el SENASA,
la apmbauon pasard a tener cardcter definitivo.

Articulo 144. La adecuacién de los establecimientos ya apxobac osa
las dlspownones de este reglamento, se llevard a término dentro de los

plazos que acuerde para cada caso en particular el SENASA, debiéndose
presentar la documentacién que la misma exige.

Articulo 145, Los establecimientos autorizados estén obligados a
comunigar mmedla{amente todo aumento en el volumen de sus actividades,
aplicacién y modificacién en el rubro de las mismas, en lbe locales o

instalaciones y cualquier innovacién en los procesos de sacrificio,
Llaboracmn e industrializacién,

Articulo 146. La transferencia de la autorizacion de un establecimiento
se acordar4 a pedido conjunto del titular del mismo y del nuevo duefio o
solamente a pedido de este ltimo, cuando se acreditaga fehacientemente
el acto juridico de traspaso del establecimiento.

Mientras no se haya concedido la transferencia, subsisten todas las
obligaciones y responsabilidades a cargo del titular de la autorizacidn,
Junto a la solicitud de transferencia de la autorizacién se debe acompafiar
el documento probatorio de haber depositado una nueva garantia,

Articulo 147. En los establecimientos donde se ejerzan actividades
en mds de uno de los rubros gravados con tasa fija de Inspeccién
Veterinaria, la asignacién se determinard sobre la base del rubro con la
* > mas alta, i
S’ )

Articulo 148. Cuando un establecimiento aprobado modifique o
traslade las instalaciones, requerird de la autorizacién del SENASA previo
a:

1. El traslado de un establecimiento aprobado, seccién o actividades
del mismo a un nuevo local. Se requerird de la aprobacidn previa del
nuevo local.

2. Las modificaciones o ampliaciones en los establecimientos, cumplirdn
lo establecido en el Articulo 132 de este reglamento.

3. Laconstruccién o modificacién de locales anexos o independientes
de los establecimientos aprobados, formarén una sola unidad.

Articulo 149. Caducard automdticamente la aprobacién de un
establecimiento por:

1. Solicitud de los Duefios o Administradores del establecimiento.
Por retiro de la Inspeccién Sanitaria.

3. Inactividad del establecimiento por un periodo de dos afios
ininterrumpido.

4. Por disposicién de la Autoridad competente al incumplimiento de
las normas técnicas legales de operacién.
@ ’,’ .

La renovacion de un establecimiento durante se faenen animales,
depositen o se elaboren productos, subproductos o derivados de origen
animal; s6lo podrén operar cuando la Secretarfa de Agricultura y Ganaderfa
emita el dictamen correspondiente para que el establecimiento solicitante
a renovacion de operacion presente:

a. Dictamen favorable de operacién,

b. Nombre de las personas o sociedad que presentan la solicitud,
acompafando los datos correspondientes a su identidad, domicilio,

fotocopia autenticada de Constitucién de Sociedad o Certificacidn
de la misma.

¢. Licencia Ambiental emitida por Recursos Naturales y el Ambiente.

d.  Declaracion del tipo de actividad a que se dedicard el establecimiento,

asi como el volumen pxesumxble de cada producto a producxr du-
rante un afio.

¢. Solicitud para la asignacién del servicio Médico Veterinario de
Inspeccidn,

~ £ s . .
. Comprobante de pago por servicios de inspeccidn. ’

g Permiso de construccién que se le otorga al establecimiento asi como
los comprobantes de pago actuales al perfodo de renovacién del
Establecimicnto.

Articulo 150. La nueva autorizacién en todos los casos sélo podré

acordarse previo cumplimiento de Jos 1equ151tos trdmites, pagos de tasas,
previstos para la autorizacién original.

Articulo 151, La suspensién del Servicio de Inspeccién la efectuard
el SENASA a través del SIOPOA inmediatamente, adoptando las medidas

conducentes a impedir el funcionamiento del Establecimiento por las
siguientes situaciones:

1. Por no cumplir con la implementacién del plan. HACCP como una
regulacién obligatoria.

2. Por no haber cumplido Io relativo al pago de las tasas segin gl
Reglamento respectivo o no haber informado a la Autoridad
correspondiente el aumento en el volumen de sus actividades.

3. Por carencia del Veterinario Acreditado a cargo de la Inspeccidn del
Establecimiento.

4. Cualquier transgresion a los preceptos legales o reglamentarios,
Decretos, Resoluciones, Disposiciones, dictadas por la Inspeccién
Veterinaria, N
Articulo 152, Las autoridades civiles y del orden publico, asi como

las Departamentales o municipales, prestardn a los funcionarios del

SENASA la colaboracién necesaria para el cumpllmxento de las

disposiciones del presente Reglamento.

Articulo 153. Las autorizaciones de los mataderos se acordaran en
base a una estimacion de su capacidad productiva, entendiéndose como
tal, el mdximo de sacrificio de cabezas en relacién con la capacidad til
de las instalaciones de faenas, dependencias anexas y provisién de agua
con su correspondiente evacuacidn, al mismo tiempo, se tendrd en cuenta
la receptividad de los corrales, provisién de agua, aprovechamiento de
superficie de las dreas, metros de rieles, évacuacién de efluentes, eapacidad
en cdmaras frias, servicios sanitarios y dependencias complementarias.

Articulo 154. Se aplicard un criterio semejante para la autorizacién
de fdbricas cuya capacidad de produccién diaria serd estimada en funcién
de: superficies de locales, evaluacién de instalaciones mecénicas,
capacidad de cdmaras y dependencias subsidiarias, tales como estufas,
secadores, cocinas, depésitos.

Articulo 155. Para los establecimientos elaborados de productos

cdrnicos “no comestibles” se seguird el mismo criterio, adaptdndolo a su
cardcter especifico.

Articulo 156. La aprobacién de los Mataderos Tipo “C” serd
excepcional, debiéndose tener en cuenta las siguientes condiciones:



1. Que la planta se halle separada por una distancia de cincuenta 950)
metros de cualquier vivienda o pozo séptico.

[

por un profesional veterinario, de acuerdo a las normas establecidas
en el presente Reglamento,

3. Que la poblacién del lugar no puede ser abastecida en forma normal
¥y conveniente a juicio de la autoridad competente por establ

-de categoria superior.

4
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Articulo 157. Para los casos no previstos Ype presenten condiciones
especiales por las caracterfsticas de las zonas, se faculta al SENASA para
reglamentar por peticién y enacuerdo con las autoridades comunales sobre
los requisitos y las exigencias higiénico-sanitarias que deben cumplir los
establecimientos para su autorizacin,

ecimientos

Articulo 158, Todos los productos, subproductos y derivados de origen
animal que se elaboren o se utilicen en los establecimientos autorizados,
deben contar con la aprobacién del SENASA.,

Articulo 159. EI SENASA determinard las normas para la aprobacién
de productos, subproductos ¥ derivados cdrnicos, asi como e] lapso de
validez de dichas aprobaciones.

Articulo 160. El SENASA dispondrd la revocacién de las
aprobaciones ya concedidas en los casos que lo estime necesario.

Articulo 161. El SENASA determinaré la documemaciérvque debe
acompafiar a toda solicitud de aprobacion de productos, subproductos y
derivados carnicos.

Dicha documentacién debe ser avalada por la firma de un profesional
Meédico Veterinario con reconocida capacidad técnica en materia de
inspeccién de alimentos.

Mo

Articulo 162. Los productos primarios que no hayan sido sometidos
a transformacién alguna, o que sélo hayan experimentado los efectos de
procesos tales como despiece, eviscerado, conservacion porel frio y que
no sean adicionados de sustancia alguna, sélo requerirdn la aprobacidn
de su uso, embalaje y leyendas.

El SENASA, toda vez que considere necesario podra solicitar se
tramite la aprobacién integral del producto, conforme a lo establecido en
el Articulo 160.

CAPITULO VI
DE LAS OBLIGACIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS
Articulo 163. Los establecimientos estdn obligados a:

1. Cumplir y hacer cumplir en lo que les compete, las exigencias y
disposiciones contenidas en el presente Reglamento.

2. Establecer obligatoriamente la implementacién del Sistema HACCP,
de acuerdo a los plazos estipulados por el presente Reglamento.

3. Proporcionar a la Inspeccién Veterinaria destacada en el
establecimiento dentra de los cinco (5) primeros dfas hdbiles del mes
siguiente al vencido, los datos estadisticos que ella requiera sobre
produccién, industrializacidn, almacenamiento, transporte o
comercializacién de productos, subproductos y derivados carnicos.
Asimismo debe presentar constancia de pago de la tasa de inspeccién
el primer dfa hdbil siguiente a la fecha de vencimiento establecida en
el Reglamento respectivo.

Que esté asegurada la inspeccién sanitaria de los animales a sacrificar

§

El incumplimiento de lo establecido anteriormente, dard lugar
aplicacion del Articulo 152 del presente Reglamento.

4. Daraviso con anticipacién de doce (12) horas como mfnimo sob
realizacion de cualquier actividad especificando su naturaleza, |
de inicio y probable duracién de la labor.

5. Avisar con suficiente antelacion, la llegada de los animales, produ

0 subproductos y proporcionar todos los datos referentes a los mis:
que le fueran solicitados.

6. Adoptar medidas para que ninguna persona ajena o nc
establecimiento, interfiera en forma alguna la labor, de la Inspecc
Veterinaria.

7. Cuando el SENASA, teniendo en cuenta la produccién, tipo
actividad y horario de las tareas, determine la necesidad de con
higiénico sanitario de un establecimiento por parte de uno o r
Veterinarios Acreditados, las empresas deben seleccionar al o a

profesionales del registro de VETERINARIOS ACREDITABL
indicado enel Articulo 16,

8. Toda ruptura contractual entre la empresa y €l o los Veterinar
Acreditados, debe ser comunicada por el establecimiento al SENA
antes de su ejecucién, comunicacién ésta que se realizard en for
fehaciente y con cinco (5) dias habiles de anticipacion, a efecto ¢

este Organismo pueda tomar las medidas que estime pertinente:
evaluar las causas que provocaron la ruptura del vinculo.

9. Cuando un Veterinario Acreditado renuncie a su vinculacién con
establecimiento, debe comunicarla al mismo y al SENASA con
menos de CINCO (5) dias habiles de anticipacion, bajo pena
producir su baja del Registro respectivo,

Articulo 164. Cuando el establecimiento cuente con inspecci
permanente y esté alejado del perfmetro urbano debe proveer gratuitamer
alojamiento adecuado a los funcionarios y trasladarlo en el caso de |
haber transporte pablico f4cil y accesible.

Articulo 165. Proporcionar gratuitamente alimentacién al person
de la Inspeccién Veterinaria cuando los horarios involucren las horas
comer y no permitan a estos funcionarios hacerlo en su residencia.

Articulo 166. Proveer el material apropiado, utensilios para
recepcidn, conservacién y envio de materia prima o sea de product
normales'que deban ser remitidos para su andlisis y estudio a I
laboratorios del SENASA o que éste determine.

Articulo 167. Proveer a la inspecci6n Veterinaria para su us
exclusivo, de una oficina con servicios sanitarios propios. Esta oficir
debe contar con los siguientes elementos: Armarios, escritorios, silla
guardarropas, perchas, archivo y cualquier otro material necesario para
desempeiio de la funcién de la Inspecci6n Veterinaria, de conformidad
lo que establezca en cada caso SENASA.

Articulo 168. Proporcionar locales adecuados ajucio de la Inspeccié
Veterinaria, para la recepcién y depésito de materias primas procedente
de otros establecimientos que deban ser reinspeccfonadas.

Articulo 169. Proveer de las sustancias apropiadas para |
desnaturalizacién de los productos destinados a uso no comestible.

Articulo 170. Mantener al dia la documentacién de recepcién d
animales o materias primas especificando su procedencia, calidad, a
como la de los productos elaborados, salida y destino de los mismos.
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Agliculo 171. Debe poner inmediatamente en conocimiento de la
LI . . . . .
Inspeccién Veterinaria, la presencia de animales muertos en los medios
de transporte o corrales del establecimiento.

Articulo 172, Debe suministrar a la Inspeccién Veterinaria, sin cargo,
las muesttas de materias primas y de los productos con ellas elaborados,
con destino a su andlisis. '

Articulo 173. Debe proveer al personal de la Inspeccidn Veterinaria
de la lndumentana:y calzado apropiado para la Inspeccidn, asf como
también-el equipo necesario de abrigo para inspeccién de cdmaras
impermeables y botas de goma, para la inspeccién de corrales''

CAPITULO VII

INDUSTRIALIZACION DE ANIMALES DE ABASTO

Articulo 174. Los establecimientos donde se realicen operaciones de
industrializacién de animales de abasto, deben cumplir normas de
construccién e ingenierfa sanitaria mencionadas en el Capitulo IV de este
Reglamento y las condiciones constructivas especiales que a continuacién

se detallan, sin perjuicio de otras disposiciones contempladas en el presente
Reglamento.

L. El cerco perimetral del drea confinada encerrard todas las
dependencias del establecimiento, incluido los corrales y
dependencias utilizadas para descarga, manejo y alojamiento de los
animales destinados a la faena, las instalaciones destinadas al

nrocesamiento de subproductos no aptos para el consumo humano y-

S obras para el control de aguas negras.

2. Todas las instalaciones destinadas a alojamientd de los animales previo

a su faena deben poseer iluminacidn artificial en una intensidad

minima de entre cien (100) y ciento cincuenta (150) unidades lux.

En las instalaciones de inspeccién la intensidad serd de quinientas
cuarenta (540) unidades lux y de forma focalizada. )

3. Fuera del cerco perimetral del 4rea confinada y a una distancia de
separacién minima de cincuenta (50) metros, debe existir otro cerco
perimetral de alambre, u otro material aprobado por el SENASA,
que encierre el drea total destinada al establecimiento. Entre los dos
cercos perimetrales estd prohibida la instalacion de cualquier tipo de
construccion.

Articulo 175. Todo establecimiento que reciba animales transportados
por medios mecdnicos, como minimo debe disponer de una rampa para
descarga, la cual tendr4 las siguientes caracterfsticas, )

1. Podrdn ser fijas o méviles, segiin las necesidades del'servicio a prestar,
"»s rampas fijas serdn de material impermeable y antideslizante y las
__6viles serdn de metal con un piso igual a las fijas.

2. Tanto las rampas méviles o fijas tendrdn barandas, techos, puertas y
cualquier otro anexo que permita un seguro y facil acceso a los
animales.

3. El declive mdximo de la rampa serd de veinticinco (25) por ciento,
tendrd un ancho libre de ochenta (80) centimetros y una altura de un
metro con ochenta centimetros (1.80).

4. Todos los materiales a emplear en su construccién serdn aptos para
tal fin y aprobados por el SENASA. Su disefio debe facilitar su lavado
y desinfeccidn, no poseerdn salientes que puedan producir lesiones a
los animales.

Articulo 176. Todo establecimiento faenador debe poseer dentro de
los limites del cerco perimetral, corrales de encierre con sus calles y mangas

de movimiento para permitir el manejo y encierre de los animales
destinados al sacrificio. Tanto unos como otros deben estar identificados
Y poseerdn tarjeteros. Los potreros que se utilicen para depésito deben

hallarse fuera del drea demarcada por el cerco perimetral-a no menos de
quinientos (500) metros del mismo, ’

Articulo 177, El conjunto o cualquier seccién de corrales debe estar
destinado de otras dependencias, locales o edificios propios o de terceros,
mediante un espacio libre de no menos de doce (12) metros de separacion.

Articulo 178. La capacidad de los corrales de encierro se definird de
acuerdo a:

N

. Lacapacidad de los corrales se calculard a razén de no menos de dos

(2) metros con cincuenta (50) centfmetros cuadrados por cabeza

bovina o equina y de un metro con. cincuenta (50) centlmerros
cuadrados por cabeza porcina.

2. Cuando la superficie de los corrales supere los ciento veinticinco
(125) metros cuadrados se dispondrd de tantas secciones de corrales
.COMO sean necesarias.

3. En ninglin momento la superficie total de un corral o seccién de co-
rral podrd exceder los mil quinientos (1500) metros cuadrados. La
separacién entre secciones serd coma minimo de cuatro (4) metros y
estard construida por un espacio abierto libre,

Articulo 179. Los corrales y las mangas de servicios obedeceran las
Siguientes caracterfsticas: Y

I. Los pisos serdn impermeables, resistentes al desgaste y a la corrosién |

y deben soportar como minimo de tres mil (3000) libras por pulgada
cuadrada, antideslizante de facil limpieza y desinfeccién y tendrdn
una pendiente minima de dos (2%) porciento hacia la canalizacién o
boca de desagiie respectiva,

2. No deben presentar baches, pozos ni deterioros que permitan la
acumulacién y estancamiento de los liquidos.

3. El desagiie se realizard por medio de canales, sumideros? bocas de
desagiie y tuberfas, descargando al sistema general de evacuacién de
efluentes del establecimiento. La red formada por canales o tuberfas
de los corrales y de mangas, en su desembocadura en la canalizacién
general, tendrd un dispositivo sifénico para evitar el reflujo de los
liquidos. : e

4. Queda terminantemente prohibido que los liquidos de los pisos de
los corrales pasen hacia los pisos de las mangas y corrales anexos.

5. Lasbocas de desagiies ubicadas en los corrales o mangas deben poseer
tapas y rejillas cuyo disefio impida que los animales se lesionen.

6. Tendrdn techos en su totalidad, para cuya construecion se empleard
material térmico e incomestible. La altura de los techos no podrd ser
inferior a tres (3) metros.

7. Cuando por razones constructivas el espacio que ocupa cada seccidn
de corrales estd circundando por paredes de mas de un metro con
setenta (70) centimetros de altura, deben quedar aber[ﬁras de
ventilacién de una superficie minima equivalente al veinte (20)
porciento de la superficie total de dichas paredes.

Articulo 180. Las paredes de los corrales estardn construidos con
materiales aprobados por el SENASA, Cuando esté construido con bloques
de concreto o material semejante, debe estar completamente repellado
con material impermeable y los d4ngulos de encuentro de las paredes entre
sfy con el piso serdn redondeados. La altura minima de las paredes sera

->
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de un metro con ochenta (80) centimetros para bovinos y equinos y de un
Metro para porcinos. g

Articulo 181. Cada corral dispondri de bebederos propios, que deben
cumplir con los siguientes requisitos:

1. Serdn alimentados por cafierfas construidas especialmente con ese
propdsito, el agua no podrd derramarse sobre el piso de los corrales,
debiendo contar con un sistemna automdtico de llenado y de desborde
;por tuberfa con descarga directa al sistema de desaglie.

-

2. El largo de los bebederos no podra ser mgpos de un (1) metro por
cada cincuenta (50) metros cuadrados de corral y de cincuenta (50)
centimetros de ancho no importando la superficie del corral; la altura
del piso a borde del bebedero serd de cincuenta (50) centimelros,

Articulo 182. Se contara con un corral de aislamiento para alojar el
diez (10) porciento de la faena diaria maxima autorizada y que ademds de
las caracteristicas enumeradas para los corrales de encierro, debe poseer
las siguientes condiciones:

1. La superficie minima serd de cincuenta (50) metros cuadrados.
Superando los mil (1000) animales diarios sacrificados, el excedente
s¢ computard a razon de cinco (5%) por ciento.

2. Elperimetro de este corral estard circundando por un cerco de bloques
de concreto reforzado o material similar y serd de una altura minima
de dos (2) metros a contar desde el punto mds alto de piso, este cerco
estard completamente revestido con material impermeable y el
encuentro entre pared y piso y entre las paredes entre si sef4 similar.

3. La parte del acceso serd de hoja metdlica llena y de material imper-
meable. Tendrd un dispositivo para colocar candado o sistema de
seguridad.

4. El desagiie serd propio e independiente para este corral y estard
constituido por un sumidero ejecutado a todo lo largo de la puerta y
por debajo de €sta, dotado de rejilla superior y de modo tal que ningiin
liquido de corral pueda salir al piso de la manga o calle de acceso al
mismo. Esta boca de desagiie o sumidero descargard mediante cafieria
de no menos de quince (15) centimetros de didmetro a la red general
de evacuacion de etluentes del establecimiento Y €n su encuentro
con la misma dispondrd de cierre sifénico. Los liquidos serdn
trasladados antes de su ingreso a dicha red y durante su evaluacién,
mediante antisépticos de accién bactericida aprobados por el
SENASA. Como variante el sumidero y boca de desagiie podrd estar
ubicado internamente en el piso del corral, con la condicidn de que el
referido piso en su punto més elevado es de cinco (5) centimetros
por bajo del nivel del piso de la manga calle de acceso al mismo.

5. Lailuminacién de este corral serd de trescientos (300) unidades lux.

Articulo 183. El corral de inspeccién Veterinaria debe de existir con
el objeto de inspeccionar y observar los animales, estard constituido con
una superficie dtil minima de veinte (20) metros cuadrados. Anexo y
comunicado al mismo con una manga, se dispondrd de un brete con cepo,
las caracteristicas constructivas seran similares a las de los corrales de

“encierre. El nivel promedio de iluminacién serd de trescientos (300)
unidades lux.

Articulo 184. La norma higiénica sanitaria de los corrales se iniciard
cada veinticuatro (24) horas como maximo procediendo a la recoleccién
de estiéreol existente en los corrales y mangas e inmediatamente se
efectuard una limpieza general con agua a presion tanto en los pisos como
enel vallado y los cercos. A este tiltimo efecto debe contarse con una red
de distribucién de agua que asegure a este liquido una salida de servicio,
arazon de sesenta (60) libras por pulgada de presién. Después de lavado

de los corrales éstos deben desinfectarse con un desinfectante aprob
por el SENASA.

Articulo 185. Los vallados y cercos de los corrales serdn pinta
con cal en cada oportunidad que la Inspeccién Veterinaria lo consic
necesario. Cuando la luz solar pueda reflejar en las superficies pinta
de blanco y causar molestias a los animales o a] personal que trabaja

ellos, se agregard a la cal un colorante no téxico para obtener un

a tonali
verdosa o azulada que no sea oscura.

Articulo 186. Cada vez que se hayan producido un caso de enferme;
infecto contagiosa, el corral correspondiente, mangas y pasajes por
que transitaron €l o los animales afectados serdn lavados:inmediatame

y desinfectados con algunos de los siguientes desinfectantes:

L. Hipoclorito Calcico; Impuro con veintinueve (29%) porciento de cl
activo (cloruro de cal o polvo blanqueador), preparado en soluc:
acuosa desde el dos punto cinco (2.5) al siete (7%) porciento.

[y %]

Hipoclorito Sédico: En solucién acuosa concentrada con noventa (¢
gramos de cloro activo por litro. Se utiliza diluyendo con agua
solucién concentrada en proporci6n del dos punto cinco (2.5)al de

(12%) porciento, equivalente a dos mil (2000) y diez mil (10.0¢
partes por millén de cloro activo respectivamente.

3. Fenol: Fenol bruto, se emplea en solucién acuosa al tres (3
porciento. '

4. Fenol: Se emplea en solucién ﬂCu(;S;Zl al uno (1%) porciento.

5. Hidréxido de Sodio: Con noventa y cuatro (94%) porcignto de pure;
Se utiliza en solucién acuosa recién preparada, en la porcién de cin
(5%) porciento.

6. Se podrén utilizar otros desinfectantes previamente aprobados por
SENASA,

Articulo 187. Se podrd disponer de un estercolero anexo a los corrale
que serd un recinto para depositar el estiércol procedente de la limpie
de corrales y camiones, el que reunird las siguientes condiciones minime

Paredes de mamposterfa con repellado impermeable.

Piso impermeable con desagiie.

Tapa con tejido antiisectos.

4. Puertas con dispositivo para impedir la salida de los liquidos.

5. Elestiéreol no debe permanecer mas de cuarenta y ocho (48) hor
dentro de este recinto.

Rad G e

Artfculo 188. Anexo a los corrales, se construird un recinto para lavac
de camiones de transporte de animales que tendrd las siguients

caracteristicas:

I, Paredes y pisos impermeabilizados.

2. Largo minimo de doce (12) metros de un ancho no menor de cuat
(4) metros.

3. Las paredes tendran una altura minima de tres (3) metros.

4. La presién del agua a la salida de pico no serd menor de cuaren
(40) libras por pulgada cuadrada.

5. Los desagiies responderdn a las especificaciones descritas para Ic
" corrales.

Articulo 189. Anexo a esta dependencia debe contarse con un equip
adecuado, a juicio del SENASA, para la definicién de los vehiculos d
transporte de animales, .
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Articulo 190. La Inspeccién Veterinaria asignada en un

2 s 3 . .
establecimiento verificard que los medios de transporte de animales sean
lavados y desinfectados, de no ocurrir esto se comunicard por escrito al
Supervisor regional y nacional.

“Articulo 191. Préximo al corral de aislamiento se construird la sala

de necropsia que tendrd las siguientes caracterfsticas:

1.

La dimensién minima de este local serd de tres (3) metros ancho, por

cinco (5) {netros de !al'go y cinco (5) metros de alto.

Los pisos paredes y techos serdn de material impertxable con toda

- su superficie y todos sus dngulos de unién serdn redondeados.

La puerta de acceso serd de material impermeable, de accionamiento
a guillotina o de sistema deslizante. Los ventanales serdn metélicos,

Todas las ventanas estardn dotadas de mallas antiisectos de material
inoxidable.

Estas salas tendrdn un sistema de desagiie y tratamiento similar al

del corral de aislamiento, pudiendo estar interconectados ambos
mediante interposicién de cierre sifénico.

Lasaladispondrd de agua fria y caliente en abundancia con una salida
de servicio no inferior a sesenta (60) libras por pulgadas cuadradas.

La iluminacién de los planos de trabajo no serd inferior a trescientas
(300) unidades lux.

La ventilacion se obtendrd por medio mecdnico que asegure una
renovacién minima del aire de quince (15) veces por hora.

Para la realizacidn de las necropsias contard por lo menos con una
cama totalmente metdlica, inoxidable y de una altura minima de

cincuenta (50) centfmetros, considerada desde los largueros al piso.

La sala contard con un tecle mecdnico o eléctrico para manipuleo de
caddveres.

Articulo 192. La sala debe estar dotada del instrumental necesario

para las tareas especificas y para el desarrollo de las técnicas preliminares
de laboratorio, como también disponer de una mesa de acero inoxidable,
pileta de igual material, botiquin y armarios afines para el instrumental,
ademds de:

Los elementos e instrumentos descritos en el Articulo No. 193, deben
permanecer constantemente en dicho local, no pudiendo ser retirados
del mismo sin previo conocimiento de la Inspeccién Veterinaria.

En la sala de necropsia debe haber a disposicién permanente del per-
sonal de inspeccién o del establecimiento, que cn clla trabaje,

antisépticos aprobados por el SENASA.

En la sala de necropsias debe haber un filtro sanitario construido de
acuerdo alo estipulado en el Articulo 64, inciso 5 de este Reglamento
y dotado de todos los elementos para lavado y desinfeccién de botas
Y manos.

La sala de necropsias poseerd vestuarios y sanitarios propios,

construidos de acuerdo a las condiciones y caractersticas estipuladas
en este Reglamento.

Articulo 193. Se construird un local contiguo a la sala de necropsias

y de iguales caracterfsticas constructivas a las especificadas en el Articulo
192, y se dispondrd de un equipo para la inmediata reduccion del material
condenado por razones sanitarias, proveniente de la sala mencionada,

[

incluyendo los caddveres de los animales caidos en corrales o en medios
de transporte por distintas causas, Esta sala estard equipada con:

1. Un tanque digestor a inyeccién directa de vapor, cuya capacidad no
serd inferior a tres (3) metros cdbicos y por cuya boca pueda ser
introducido un bovino o equino adulto entero.

2. En el digestor debe producirse la reduccién de los préduct’(js
condenados a una presién no menor de una media atmésfera y una
temperatura no menor de 125°C, para cuyo control debe estar provisto
de manémetro y termémetro. Al finalizar la operacidn el material
debe estar libre de gérmenes patégenos.

> 1524,

3. Cuando por razones bien fundamentadas resulte imposible la

instalacidn de un digestor, se debe contar con horno crematorio apto

para reducir a cenizas caddveres-enteros, productos condenados y
material no aprovechable para consumo humano, el cual debe estar

construido con materiales y un disefio aprobado por el SENASA.

Articulo 194. Los bovinos, equinos y porcinos deben ser sometidos a
un bafio antes de entrar en el drea de faena. Este bafio seri realizado

mediante sistema de aspersién automatica en una manga a fin que tendra
las siguientes caracteristicas:

1. Las paredes serdn de bloques de concreto reforzado u otro material
aprobado por el SENASA.

W

2. El piso serd impermeable y antideslizante. -+ .

3. El largo de este bafiero para bovinos y equinos serd de diezs(10)
metros, calculados sobre la base de una matanza de cien (100) cabezas
hora. En caso de faenas mayores se alargard el bafio

proporcionalmente a éstas, o se construird otro paralelo en sistema
doble. :

4. Laaltura minima de sus paredes en los casos de ganado mayor serd
de un metro con ochenta (80) centimetros. '

5. El bafio tendrd cada setenta (70) centimetros aproximadamente, en
todo su largo, secciones transversales de picos aspersores de agua.
Cada seccidn estard formada por once (11) picos distribuidores: Un
(1) sobre el eje longitudinal del piso del bafiero y cinco (5) en cada
una de las paredes del mismo.

6. La cantidad de agua que saldrd ser§ de trescientos (300) litros por
bovino o equino a una presién mfnima de sesenta (60) libras por
pulgada cuadrada. Estas cifras estdn sujetas a reajuste por el SENASA.

7. Para el bafiadero debe responder a caracteristicas similares a las
descritas y que otorguen cficicncia al servicio, fijandose coino altura
minima de las paredes 1.30 metros (un metro con treinta centimetros)
y estableciéndose un volumen de 100 litros de agua por cabeza.

8. La iluminacién serd de 150 unidades lux.

Articulo 195. Las dreas de faenas de bovinos, equinos y porcinos
serdn independientes unas de otras, cuando el SENASA autorice el suo
de una misma drea para faehar especies diferentes, la labor se hard en
horarios distintos y previa desinfeccién total entre ambas faenas. El drea
de faena estard dividida en dos zonas definidas:

1. Zona sucia o séptica, y zona limpia,

2. Lacomunicacién entre la zona sucia y la limpia, se haré a través de
- un bafio por el que pasardn exclusivamente las reses.
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Los pisos de la zona limpia estardn a setenta (70) centimetros como
minimo sobre el nivel del suelo o pavimento circundante a su
emplazamiento.

Los pisos de la zona sucia estardn a diez (10) centimetros como
minimo por debajo del nivel de la zona limpia, debiendo proveerse
de los adecuados dispositivos de elevacién de animales.

L:os desaglies de las zonas limpias y sucias obedecerdn a lo descrito
en el Capitulo IV.

s , ; Syl :
El sacrificio de bovinos, el piso en el sector frente al caja de matanza,
sera servido durante la facna por un velo de agua permanente.

En la zona donde el animal es izado, luego de su noqueo y previo a
su degilello, el piso estard construido de manera tal de construir un
recepticulo, para recibir las aguas provenientes, el duchado y el
vémito, con desagiie propio y cafierfa de servicio de un didmetro no
inferior a quince (15) centimetros.

En el sitio donde el animal sea degollado existird un dispositivo
colector en el piso para evitar que la sangre se elimine por el desagiie
comtin conjunto con el vémito o el agua de duchado.

En el lugar de lavado a presién de las medias reses, el piso estard
conformado de manera tal de construir un recepticulo o pileta que
recoja las aguas provenientes del lavado, evitando que se expandan
al resto del drea de faena. A su vez esta pileta poseerd una boca de
desiﬂg‘ué de quince (15) centimetros de-didmetro cpnectada
directamente a red de efluentes mediante interposicion de cierre
sifénico.

Articulo 196. Las condiciones de operaciones en el drea de faena en

la zona sucia se realizardn de las siguientes formas:

las operaciones comprendidas después de la sangrfa hasta la salida de las

En las especies bovinas y equina, introduccién en la caja de sacrificio
y volteo, insensibilizacién, suspensién de la res, degiiello, sangria,
desuello de la cabeza y manos.

Para porcinos: Mecanismo o dispositivo para insensibilizacion,
degiiello y sangria, escaldado y depilado.

Articulo 197. En la zona limpia se realizardn en todas las especies,

reses del drea de faena.

Articulo 198. Los animales deben llegar hasta la caja de sacrificio

por sus propios medios, y previo paso por un bario de aspersion.

Articulo 199. La insensibilizacién de los animales se realizard en la
caja destinada para tal fin, permitiéndose para su conmocion, electricidad,
gases inertes u otro sistema que fuera aprobado por el SENASA, el que
podra autorizar el sacrificio en forma distinta a la estipulada por este

Reglamento cuando medien razones atendibles de {ndole religiosa.

Articulo 200. Las operaciones correspondientes del degiiello serdn

las siguientes:

Luego de la insensibilizacién, el animal serd izado al riel de sangria,
operacién ésta que en todos los casos-debe hacerse con el animal

suspendido.

Previo al degiiello, se aplicard un duchado’de la region del cuello y

de aquellas otras que evidencien presencia de materia fecal.

Ubicado el animal en el sitio de sangrfa se efectuara la incision de
cardcter profundo a la entrada del pecho, de manera tal que seccione

los grandes vasos en la proximidad del corazdn; para est
procedimiento el operario debe. utilizar dos (2) cuchillos, un
exclusivamente para el corte del cuero y el otro para seccionar e

grandes vasos. Ambas herramientas deben estar convenientement
lavadas y esterilizadas entre cada operacion.

El desangre del animal se hard en un lapso aproximado de dos (:
minutos.

Articulo 201. Concluido el desengrado se proceder al desollado e

la parte distal de las manos y de la cabeza y al descarne, el cual se realiza
.en la zona sucia por intermedio de un equipo destinado a tal fin.

70

Articulo 202, La faena de vacunos y equinos, previarﬁente a la salic

de las reses de la zona sucia, se efectuard un duchado a la cabeza pa
eliminar los restos de sangre y regurgitamiento gdstrico.

Articulo 203. La res podrd ser desollada por el sistema de camas

bien por el “riel aéreo” o una combinacién de ambos.

10.

11.

El sistema de cama la res descendida por medio de un tecle a
camas méviles, donde se procederd a su desollado en posicién
cubito dorsal.

Cualquiera sea el sistema de cuereado, primeramente se practica
una incisién desde la barra de la mandfbula hasta el manubrio ¢
esternén, la cual se hard en la lfnea media y sélo seccionando el cue

Posteriormente se procederd al de§dllado del vientre, flanco e ijar

Simultdneamente se desollard la parte distal de los miembr
posteriores desarticulandose los mismos por la articulacién tarsic
metatdrsica.

Terminadas dichas operaciones y si el desollado se realizaen la can
la res es izada por medio de un balancin portador de roldanas c
ganchos, los cuales sostienen a la res por los tendones de Aquil
Con lares parcialmente elevada se realiza el desuello de la grupa y
enucleacién del ano. Cuando el cuereado se realiza en el riel aérec
operario que practica de desuello de la grupa y la enucleacion |
ano trabajard en un palco a una altura adecuada,

Al enuclear el ano se procederd a la ligadura del recto.

El pene seré extirpado inmediatamente de haber rasgado el cuero
la zona abdominal.

El desprendimiento de cuero de rabo de la regién de lomo y del cu
adherido a la columna vertebral se podrd realizar en forma manu
mecénica. Cuando se utilice un sistema mecdnico deben adoptz
las ‘medidas tendientes a evitar que el desprendimiento brusco
cuero salpique a las reses vecinas.

El cuero debe ser retirado del drea de faena por medio de tul
canaletas o buzones especiales de modo tal que no produ
contaminacién del drea de faena por su arrastre por el suelo.

Finalizado el desollado y con la res nuevamente encarrillada e
riel aéreo se atard el eséfago en su extremio cefdlico y se procede
su separacién de la trdquea por medio de una herramienta de bo
romos, posteriormente, la cabeza serd separada de la res, serd lay
en un gabinete apropiado a tal fin, se le identificard para conoc
que resperlenece y pasaré a la zona de inspeccion de cabezas.

Inmediatamente se aserrard en el plano medio en forma longitu
el esternén,
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Articulo 210. Los equipos para el transporte de visceras deben cumplir

las siguientes condiciones:

1. Estardn construido con un sistema de compartimiento méviles,
que pasando por debajo o lateralmente de la res en la zona de
evisceracion permita acomodar las visceras en los compartimientos
respectivos, en la parte inferior para los estémagos e intestinos y
para el resto de la visceras en la parte superior y de esta forma
hacerlos llegar hasta el punto de la Inspeccién.

2. Su disefio evitara que los liquidos de las visceras escurr
, Compartimiento a otro.

an de un
3. No podrd atravesar la zona sucia o localeg donde existan productos
comestibles y su circulacién evitard la contaminacién cruzada.

4. Luego de la inspeccién y descarga de las visceras, los equipos
deben ser lavados con agua caliente antes de un nuevo uso.

5. Deben estaridentificados de acuerdo con su uso y seglin lo indicado
en el Capitulo IV del presente Reglamento.

6. Podra utilizarse un sistema mecanico para la recepcidn, transporte,
inspeccion y descarga de las visceras, el cual debe respetar los
enunciados anteriores, las higiénicas de este proceso y las demds

caracteristicas de disefio y construccidn contemplada en este

Reglamento.

Articulo 211. Los soportes y la estructura metdlica cortante de todo

el sistema de rieles debe respetar las siguientes condiciones especiales;

) v
1. No estar pintados y si algdn pafs importador admite la pintura,
¢sta debe estar hecha con materiales que no alteren, desprendan
olores o descascaren.

3]

. Los ricles serdn totalmente metdlicos, libre de 6xido, debiendo
conservarse perfectamente limpios. Debe evitarse el goteo de grasa
sobre las reses. i

3. Elriel en la zona sucia tendrd para las especies bovinas y equina
una altura minima de cuatro metros con ochenta (4.80) centimetros
y en las zonas intermedias y limpia la distancia entre el piso y la
parte inferior de la res no serd inferior a treinta (30) centimetros,
para todas las especies. En el lugar de inspeccién la distancia en-
tre la res y el suelo estardn de acuerdo con las tareas que allf
realizan.

4. Los rieles de sangria para bovinos y equinos, deben estar
distanciados un (1) metro de cualquier pared o columna.

5. Los rieles en general, deben estar instalados o una separacion
minima de sesenta (60) centimetros de cualquier pared. ’

6. Los rieles para bovinos y equinos deben estar a una distancia de
las plataformas de trabajo con respecto a su vertical, no menos de

treinta (30) centimetros del borde de las mismas.

Articulo 212. El equipo destinado al aserrado de las reses debe

" respetar las siguientes condiciones especiales:

1. Salvo autorizacion especial, las sierras destinadas a dividir las reses
deben ser de tipo motorizado.

2. La plataforma en que actda el obrero serd a plano inclinado,
escalonado o levadiza a efectos de facilitar un buen corte y
presentacion.

3. En el piso se dispondréd de un recipiente en forma de ban
pileta construido con material impermeable, a fin de reco
aserrin de hueso proveniente de esta tarea.

4. En el lugar préximo de trabajo, debe colocarse un esteril;

para la limpieza y desinfeccién de las hojas de la sierra, se
mecénica o0 manual,

Articulo 213. Los andamijos para la Inspeccién Veterinaria prese:
las siguientes caracteristicas especiales: -

1. Estardn construidos por una plataforma con una altura ade
que permita efectuar el examen de las linfogléndulas de los ¢i
posteriores.

v
2. El frente ser4 libre, sin obstdculos a la labor de inspeccién
" puedan rozar las reses a medida que van pasando frente al 4;

inspeccién, se permitird como tnico elemento accesorio f;
instalaci6n de barandas de scguridad.

Articulo 214. Los carros destinados al transporte de product
comestibles deben estar identificados con la palabra “No comestil
pintada de color violeta y previstos de tapa. Los materiales
construceidn de los carros para productos condenados serdn simil;
los de uso general debiendo contar, ademds con una tapadera y siste;
seguridad para que no se pueda abrir y una identificacion especial ¢
palabra “Condenado” bien visible, pintada en color violeta y una cr
mismo color para indicar sanidad Veterinaria,

Articulo 215. En los establecimientos donde el drea de fae
encuentra ubicada en un piso elevado, 'se'podran instalar tubos p:
evacuacién de subproductos y productos condenados. Deben
construidos en material inoxidable o material impermeable dprobad
el SENASA. Los que se utilicen para productos no comestib
provenientes de condenas deben poseer un sistema de cierre autom
qué impida el paso de clores.e insectos y mantenerse en perf
condiciones de higiene. Los equipos y utensilios, tales como gan
cuchillos, etc., que se hallen en contacto con las reses, deben cumpli
las condiciones requeridas en el Capitulo IV del presente Reglame
deben lavarse prolijamente antes de ser usados nuevamente.

Articulo 216. En cada una de las zonas del 4rea de faena, se disp«
de un grifo por cada cincuenta (50) personas, que suministre agua pc
para beber. El accionamiento serd a pedal o a chorro vertical o incl;
de salida continua.

Articulo 217. El tanque de escaldado y la mdquina peladora
presentar las siguientes caracterfsticas especiales:

I. Podrd estar construido de hierro-u otro material aprobado [
SENASA.

2. Debe contar con boca de salida del agua utilizada. acoplad:
red de efluentes.

3. La sala en que se encuentren instalados debe estar provis
extractos que permitan una renovacién de la masa de aire en f
permanente y eficaz para el ambiente en que se desarrolla el trz
evitando la condensacién del vapor.

Articulo 218, Los mataderos tipo “A” y “B"deben contar,
minimo con dos (2) cimaras frigorificas, una de ellas para reses y l:
para menudencias. La primera tendrd una capacidad minima como
permitir el depdsito de las reses facnadas durante una jornada de trat
la segunda, para admitir las menudencias procedentes de las misms

Articulo 219. Los establecimientos faenadores que no dispong
cdmaras frigorfficas para el oreo deben poseer un drea de



independiente de la de expendio, la cual debe reunir las siguientes
caractgristicas:

1.-Su tamafio permitird acumular no menos de 70% de la capaudad
‘de matanza para la que estdn habilitados.

2. La temperatura de climatizacién no debe exceder de Jos 10°C,

Articulo 220 Los mataderos tipo “C” deben reunir las siguientes
condiciones basichs:
My
1. El cerco perimetral debe cumplir con las exigencias establecidas

en el presente Reglamento, con excepcién de lo referente a
iluminacién.

2. Tendrén corrales para alojar separadamente a cada especie ani-
mal. Los corrales deben reunir las condiciones fijada en el presente
Reglamento, en particular en lo referente a facilidades de limpieza
y desinfeccidn.

3. Lacapacidad de los corrales serd suficiente para alojar los animales
a faenar en el lapso de veinticuatro (24) horas.

4. El drea para faena estard contenida por un local cerrado, con una
superficie minima de treinta (30) metros cuadrados y 5 metros de
altura, paredes y pisos de mamposteria. El techo, piso, paredes y
cielo raso, reunirdn las condiciones especificadas en este
Reglamento.;Los, desagiies impedirdn la acumulacién de agua o
liquidos en €l local. Los mismos desembocarédn por conductos en
pozos cubiertos o en superficies filtrantes distantes a cien (100)
metros como minimo de la planta faenadora y de toda vivienda.

5. El drea de faena debe contar como minimo con dos (2) sectores,
separados por un medio fisico, sea pared, division metdlica
inoxidable o material no absorbente, con una altura*tro menos de
tres (3) metros que permita el paso de las reses mediante un baiio.
La zona sucia serd para la insensibilizacidn, sangria, vémitos y el
otro para el resto de la faena. Deben poseer catre de desuello,
rieles para la evisceracion y oreo.

Cuando se faenen cerdos deben contar con escaldadoras. Con
excepcién de la insensibilizacién y el desollado de los bovinos
todas las operaciones deben efectuarse con el animal colgado. Para
el desollado de los bovinos rigen las normas establecidas en el
presente Reglamento.

6. Los bovinos y cerdos podrdn faenarse consecutivamente en las
mismas instalaciones. No se permite la faena simultdnea de
distintas especies.

7. Las menudencias y el dundena podran prolijerarse en el local del
drea de faena sobre mesas especificamente dispuestas. Los
intestinos, con excepcién del duodeno deben evacyarse del drea
de faena inmediatamente de ser inspeccionados. Los estémagos
podrdn aprovecharse, pero para evacuar su contenido y efectuar la
limpieza de los mismos, debe contarse con un local adecuado,
Construido de mamposteria y con las mismas condiciones edilicias
del drea de faena.

8. El lavado de las serosas y las reses, el secado y sellado de estas
tltimas se efectuard de acuerdo con las normas del presente
Reglamento con el agregado de un sello o rodillo que exprese
“Tipo C” que alcance a cubrir un tercio de la cara externa de la
carcaza correspondiente.

9. La ventilacion del drea de faena debe estar asegurada mediante
ventanas o dispositivos mecénicos. La abertura al exterior, ya sean

puertas, ventanas, tubos de ventilacidn, etc., deben contar con
proteccion de malla antiinsectos de material inoxidable.

10. En el drea de facna y otros lugares de trabajo se instalardn los
lavamanos necesarios para asegurar la higienizacién del personal.

1. El'matadero debe contar con agua potable suministrada por tuberia
fijas, permitiéndose el uso de mangueras Gnicamente cuando el
grifo principal se halle a una distancia no menor a los ocho (8)
‘metros. Es obligatorio mantener una reserva de agua potable no
mtenol a los cinco mil (5000) litros, en un tanque cerrado,
perinanentemente limpio, colocado a una altura minima de £ipco
(5) metros o en su defecto una cisterna con equipo hidroneumdtico.

12, Se contard con un local para vestuario anexo a un bafio con ducha

e inodoro. En el bafio se instalara un lavamanos y se dispondr4 de

jabén liquido y toalla para un solo uso. Para el cdlculo de

necesidades y los requisitos constructivos se cumpliré con lo
establecido en el Capitulo IV de este Reglamento.

13. El' matadero debe contar con una dependencia en forma de corredor
con paredes, techo y piso de mamposterfa, con sus correspondientes
rieles aéreos para depositar las reses faenadas hasta su expedicién
la que solamente podrd hacerse después de que se haya disipado

el calor animal. Esta dependencia debe proteger a las reses del
ataque de insectos y de la impregnacién de polvo.

Articulo 221. Los mataderos que no procesen la § sangre de los ammales

faenados deben eliminarla mediante alguno de los procedimientos
siguientes:

A
B

1. Secado de la misma, utilizando medios mecénicos.
2. Coccion para consumo animal que en ningin caso penetrardn en
la planta facnadora.

3. Recoleccién de depdsitos subterrdneos con tapa para evitar la
proliferacién de insectos y roedores.

4. Otros sistemas propuestos por los titulares de los establecimientos
y aprobados por el SENASA.,

CAPITULO VIII

DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE
Y PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 222, Fdbrica de Productos Cérnicos: Es todo establecimiento
en el cual se realizan las siguientes operaciones: Preparacidn,
transformacién, fabricacidn, envasado, almacenamiento, distribucién,
manipulacién y venta de productos ¢érnicos.

Articulo 223. Los requisitos de construccién especiales y las normas
higiénico sanitarias de las empacadora y fabricas de productos cérnicos,
ademds de las condiciones generales establecidas en el Capitulo IV, deben
reunir los siguientes requisitos especificos, sin perjuicio del cumplimiento

de toda otra exigencia de construccién e higiénico sanitaria que en relacién
con la labor a desarrollar, se consigne en este Reglamento

Vl/Debman estar aisladas entre sf de toda otra seccién o
establecimiento donde se realicen otras actividades de
industrializacién o almacenamiento.

2. Las carnes serdn conducidas desde el exterior hasta el lugar de su
manipuleo, en el interior del establecimiento, por medio de rieles,
recipientes para transporte u otro medio que, a juicio de la
Inspeccion Veterinaria, sea apropiado. La carne elaborada no podrd
tomar contacto con el ambiente exterior.
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. Los rieles de esta sala tendrdn una separacion del techo no menor

de treinta (30) centimetros y estardn colocados a una altura tal,
que en ningin caso las carnes colgadas se encuentren a menos de
treinta (30) centimetros del suelo. La separacién de los rieles en-
tre si, no sera menor de ochenta (80) centimetros y estard a no
.menos de sesenta (60) centimetros de la pared. Cuando se trate de
;porcinos y bovinos, la distancia entre rieles serd no menor de
cincuenta (50) centimetros.

Ayt

. Durante la labor, deben mantenerse a una temperatura ambiente

no superior a diez (10°C) centigrados mientras que la temperatura
de la carne refrigerada no debe superar los siete grados (7°C)
centigrados.

 La ventilacidn, cuando no se realice por medios mecanicos, se

efectuard por aberturas que tengan una superficie minima de un
(1) metro cuadrado cada sesenta (60) metros clbicos de ambiente
aventilar. Si la ventilaci6n se realiza por medios mecanicos, éstos
tendrdn capacidad suficiente para remover el aire cinco (5) veces
por hora.

. No se admite la acumulacion de huesos, los que deben ser retirados

en forma continua durante la tarea.

. No se permite arrojar o depositar desperdicios o huesos en el suelo.

Su transporte se realizard en bandejas, carros o recipientes
destinados a tal fin, los cuales deben reunir los requisitos
establecidos, para este tipo de equipamiento, en el Capitulo TV
del presente Reglamento.

_ Las medias reses, reses y cuartos, cuando no provengan de otra

seccion del mismo establecimiento, pero de otro aprobado por el
SENASA, deben llegar refrigeradas cotiuna temperatura médxima
de cinco (5°C) centigrados.

Las camaras frigorificas para empacadoras de carne destinadas a
depdsito de reses para su posterior despiece, deben ser
independientes de las cdmaras frigorificas destinadas a depGsito
de la carne despiezada. La capacidad de cdmaras debe ser, como
minimo, igual a la capacidad mdxima de produccién. Las
caracterfsticas constructivas deben responder a lo establecido en
el Capitulo IV de este Reglamento.

El descongelado de las reses o trozos de carne, no podrd hacerse
por medio de corriente de aire caliente.

Los envases y envoltorios utilizados para cubrir los cortes cérnicos,
deben estar autorizados por el SENASA. Serdn de primer uso y
estaran acondicionados de forma que se asegure su higiene antes
y durante su utilizacién.

_ El sector destinado al empague secundario deberd estar separado

de la zona de procesamiento de la carne. No se permite la presencia
de material de empagque en la sala de elaboracién.

Articulo. 224, Estas fabricas, ademds de las condiciones generales
establecidas en el Capitulo IV, deben cumplir con los requisitos especificos
que a continuacién se detallan, sin perjuicio del cumplimiento de toda
otra exigencia higiénico-sanitaria que en relacién con la labor a desarrollar,
se indiquen en este Reglamento.

1

. Deberé estar aislada de otras industrias que elaboren productos

contaminantes.

2. Los accesos dentro de los establecimientos serdn pavimentados

con recintos adecuados para carga y descarga, los que serdn

Ll

12.

13.

queden perfectamente protegidos durante estas operaciones, po
un alero no menor de cinco (5) metros.

Las descargas de reses, medias reses o cuartos, se efectuardn pc
rieles aéreos u otro medio mecénico. La carne ‘en trozos s

transportard en carros, En ningdn caso se permutard el {ransport
en los’hombros.

Las fabricas de productos cdrnicos deben contar con las siguient

dependencias, de acuerdo con las actividades industriales qu
realicen: o

— Oficina destinada a la Inspeccién Veterinaria.
— Sala de deshuese.

— Sala de elaboracion.

- Céamara frigorifica.

~ Secadero.

- Sala de ahumado.

- Estufas.

- Sala de coccién.

~ Depésito de visceras.

—~ Depésito de aditivos.

— Local para el lavado de utensilios.

— Local para rotulacién, embalaje y expedici6n.
— Depésito para detritos de limpieza, desperdicios y decomis
~ Servicios sanitarios. 5 .

— Vestuario. .y

. Cuando por la fadole de la producci6n, no se requigra contar ¢

alguna de las dependencias o dreas citadas, la misma serd eximi
cuando el SENASA lo autorice.

. Todas las dependencias o dreas enumeradas en el inciso No

deben estar aisladas entre s, con sus aberturas exteriores protegi
con telas metélicas no oxidables, antiinsectos o cortinas de ai

" Las instalaciones deben estar acordes en superficie y capaci

con la produccién, la que serd estimada en kilogramos o unida
diarias.

Bl local destinado a deshuese debe reunir las condicioc

establecidas en este capitulo para esa actividad sin perjuicic
otras que exige este Reglamento.

. Las salas destinadas a deshuese y a elaboraci6n, pueden

comunes, cuando el SENASA lo autorice.

_ La iluminacién de la sala de elaboracién, serd natural o artifi

permitiendo el correcto desarrollo de las actividades en toc
4mbito del local. La intensidad de la luz estard de acuerdo

" establecido en el Capitulo IV de este Reglamento, Articul

exigiéndose un minimo de doscientos veinte (220) unidade
en los puestos de trabajo. En ningdn caso la luz debe altere
colores de la materia prima.

La ventilacion se ajustaré a las normas gstablecidas para las
de despiece, consignadas en este Capitulo.

Bn la sala de elaboracién se dispondrd de grifos de agua
limpieza en cantidad suficiente, los cuales estardn ubicados
menos de treinta (30) centimetros y a no mds de cincuent:
centimetros del suelo.

La sala de elaboracién contard con agua potable para que p
beber los operarios, como minimo, a razén de uno (1) pos
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12. Sgguidamente se procederd a la evisceracion de la res para lo cual se
incidira longitudinalmente el plano medio de los misculos
abdominales procediendo a extraer el recto, masa intestinal, estomago,
bazo, higado, vejiga y ttero en las hembras,

13. Previo a la separacién de la masa gdstrica de la intestinal debe
efectuarse una doble ligadura duodenal, la que se hard una a nivel
cercano al piloro y otra al fleon previa comprension del intestino
hacia el cuajo.

A
" ‘

14, Estas visceras deben ser levadas hacia la mesa o carro de visceras
ubicando separadamente el higado de las demds. La exttaccion de la
vesicula biliar se realizard en el drea de faena después de la Inspeccién
Veterinaria y antes de que el higado se envie a la sala de menudencias.

15. Eliminados los 6rganos abdominales, se extraerdn de la res el corazén,
pulmon y traquea juntamente con el eséfago.

16. El transporte de las visceras dentro del drea de faena se efectuard por
el sistema de bandejas o carros.

17. Una vez producida la evisceracidn total, las reses, visceras y cabeza
deben llevar una relacion correlativa en el proceso de inspeccidn, el
cual se realiza en el drea de faena.

18. Practicada la inspeccidn final, las visceras serdn conducidas en los
mismos carros o bandejas hasta las bocas de descarga respectiva.
Los equipos de transporte no podrdn salir del dmbito del drea de
faena. Debe cOntarse para los casos de transporte de visceras
decomisadas con un local que posea un dispositivo para el lavado y
la desinfeccion inmediata del carro respectivo.

Articulo 204. Eviscerada la res, se procede a su aserrado a lo largo de
la columna vertebral en su plano medio para dividirla en medias reses.
Inmediatamente dividida la res, se procederd al lavado deJa pleura y el
peritoneo, mediante chorro de agua a una presién de cuarenta (40) libras
por pulgada, a efectos de facilitar el examen de esas serosas.

Articulo 205, Finalizada dicha operacién, las medias reses pasaran
al drea de la Inspeccidén Veterinaria donde sufrirdn el examen final para
disponer su destino, esta drea contard con:

. Un recipiente donde se depositardn de inmediato los productos
condenados. Desde este recinto o recipiente dichos productos deben
ir directamente al local o equipo de tankaje o incineracién, debiendo
evitarse el goteo durante su recorrido. Si se trata de carne suspendida
en riel y que se transportan por ese medio, debe disponerse de un
pasillo exclusivo para ese servicio.

La inspeccién de visceras debe efectuarse sobre un sistema de
compartimento méviles donde se encuentren perfectamente separadas,
distribuidas e identificadas, las visceras correspondientes a cada res,
de modo tal que en forma conjunta pueda relacionarse la inspeccion
final de éstas con las primeras.

3. Fl lavado permanente de la mesa de visceras, se efectuard primero
cof agua fria, luego con agua caliente a no menor de 82°C y tendrd
un termémetro registrador. En este momento el personal de la
Inspecci6n Veterinaria procederd por palpacién e incision a larevisién
de las linfogldndulas. ‘

4. Silas bandejas, ganchos y demés equipo de utensilios utilizados por
la Inspeccién Veterinaria, u 0tros operarios, fueran contaminados con
material infeccioso deben lavarse con agua y jabdn o un detergente
aprobado, completdndose la higienizacién con la aplicacidn de un
antiséptico aprobado.

5. Las reses aptas para el consumo_humano, serdn selladas como
inspeccionadas y aprobadas con el sello oficial del SENASA.

Articulo 206, Terminada la inspeccién y consideradas aptas para el
consumo, las medias reses por el tinel o pasadizo de lavado, se lavarin
por medio de chorros de agua o aspersores. Labp'resién del agua serd de
40 libras por pulgada cuadrada. Queda prohibido el uso de trapos o papeles

para el secado de las reses, asi como el empleo del aire forzado; pbdrai e

facilitarse el escurrido del agua, previa aprobacién del SENASA, mediante
reflejes o espdtulas metdlicas inoxidables, las cuales se aplique una rutina
de lavado y esterilizacién adecuada. Las medias reses continuardn a la
sala de ored o cdmaras frfas. ,1_‘

Articulo 207. Los porcinos arribados al drea de sacrificio serdn
sometidos al procedimiento de insensibilizacién, similar al realizado para
bovinos obedeciendo lo siguiente:

1. Paraestaespecie podrd o no utilizarse el cajén o manga de sacrificio,

pudiéndose efectuar esta operacién con equipamiento especial
destinado a la sujecién y arrastre de los cerdos.

2. Desangrado el animal si no es desollado inmediatamente, debe
procederse a su escaldado en agua a temperatura adecuada.

3. Finalizado el escaldado se realizard el depilado, en forma manual o
por medio mecanico. :

av
.

4. Unavez depilado y antes de ingresar a la zona limpia, se realizard un
duchado de la red con agua frfa, '

p

5. Todas las operaciones no descritas en este Articulo se realizardn en
forma similar a las de la especie bovina.

6. Porrazones comerciales, el aserrado longitudinal de la res se podra
efectuar en forma incompleta hasta la zona de cuello y la cabeza
podrd quedar unida a la res. '

Articulo 208. Durante todas las operaciones realizadas en el drea de
faena, las reses y medias reses, con cuero o desolladas, serdn manipuladas
de forma que se evite el contacto entre ellas, con los equipos o
instalaciones. De la misma forma se deben acomodar las medias reses o
cuartos dentro de las cdmaras de refrigeracion.

Articulo 209. Las condiciones y caracteristicas que deben de contener
los equipos destinados a la facna de bovinos y equinos, serén las siguientes:

1. La caja de aturdimiento o insensibilizacién debe estar construida
totalmente de hierro, hormigén o por la combinacién de esos
materiales, con un disefio que permita su facil limpieza y desinfeccién.

2. En la entrada al cajén de aturdimienta, debe existir una lluvia fina
persistente como una cortina liquida, o una cortina de aire que evitard
la entrada de moscas u otros insectos.

3. El piso estard sobre nivel a cuarenta (40) centimetros como minimo
del piso del local y tendrén una pequefia inclinacién haeia el interior
del drea de faena.

4. Lapared letal de la caja de aturdimiento que da al drea de faena, serd
giratoria a efecto de la descarga del animal insensibilizado.

5. A la salida de la caja de volteo, el animal caerd sobre una rejilfa
metdlica inoxidable, debajo de la cual existird un receptaculo por el
cual pasard una corriente permanente de agua.
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Artigulo 225. Las paredes de los ahumaderos y de las estufas, en sus
caras interiores serdn de superficies lisas, impermeables, de facil lavado,
resistente a la corrosién, de colores claros y estardn construidos con
materiales autorizados por SENASA, a excepcion de los ahumadores
tradicionalss‘

Articulo 226. Los depdsitos de visceras poseerdn recipientes,
construidas con materiales impermeables, para conservacion de las visceras
saladas.

\

Articulo 227. La sala de aditivos debe cumplir con los siguientes
requisitos especiales: Mt

1. Estard instalada en local independiente de otras dependencias de
la fabrica.

2. Debe disponer de una estanteria con cajones, o recipientes, para
clasificacién y depésito de los aditivos. Estos recipientes deben
ser de fécil lavado.

3. Los utensilios empleados en el manipuleo de los aditivos no pueden
tener otro uso que el especifico a que estdn destinados. El mate-
rial de construccién de los utensilios debe ser de metal inoxidable
o plastico y el disefio facilitara su limpieza,

Articulo 228, El lugar destinado al lavado de utensilios y elementos
laborales debe contar con agua suficiente.

Articulo 229. Todoimaterial que se introduzea al local de desperdicios,

«__e ser desnaturalizado de acuerdo a lo que disponga la Inspeccién
Veterinaria.

Articulo 230. El local destinado a rotulado, embalaje y expedicién
debe llenar los requisitos generales exigidos para el resto de las
dependencias.

=

Articulo 231. Durante la elaboracién, la temperatura en el dmbito de
trabajo no podrd exceder de doce grados (12°C) centigrados y las cdmaras
frigorificas se ajustardn a los requerimientos establecidos en el Capitulo
Iv.

Articulo 232. En la sala de coccion, la ventilaci6n, ya sea natural o
por medios mecdnicos, debe asegurar un ambiente libre de vapores y evitar
su condensacion en paredes y techos.

Articulo 233. Los elementos que se utilizardn en la elaboracién inte-
gral de las materias primas, serdn:

1. Rieles aéreos, carros, bandejas, moldes, mesas y maquinas, deben
ser de ficil esterilizacién y no desprender sustancias extrafias a la
S materia prima.

2. Las méquinas destinadas a la tarea de cortar, picar, mezclar, amasar
o embutir los productos en elaboracidn, deben tener todas las piezas
que entren en contacto con los productos comestibles de material
no contaminante y responder a las exigencias consignadas en el
C’gpitulo 1V de este Reglamento.

3. Los metales u otros materiales en contacto con los alimentos y

' sus materias primas, no deben contener més que uno (1%) por

ciento de plomo, antimonio, zinc u otras impurezas, ni mds de

cero punto uno (0.1%) por ciento de arsénico u otra sustancia
nociva.

4. Se admitird el uso de material sintético en la construccién de las
maquinas siempre que sea resistente ala abrasion, al agua caliente,
que no sea quebradizo y que responda a las prescripciones del
aparato anterior.

W

Las piletas deben ser construidas de material impermeable y de
superficie lisa, de acuerdo a lo establecido en el Capftulo IV. Sus
desagiies deben estar conectados a la red general.

Articulo 234. Los productos cdrnicos se clasificardn en:

1. Embutidos: Cuando independientemente de las operaciones
utilizadas en el proceso de elaboracién, hayan sido introducidos,
a presion en un fondo de saco de origen orgdnico o inorgénico,
aprobado para tal fin, aunque en el momento de expendio o
consumo carezcan de la tripa.

2. No embutidos: Cuando no respondan a la definicién del inciso
anterior. .

3. Productos curados: Cuando los 6rganos, trozos de carne o tejido
principal han sufrido un proceso destinado a su conservacién
mediante la sal, sales de curacién, proteinas vegetales y cualquier
otro ingrediente o aditivo aprobado, adicionados en forma masiva
y acorde a la tecnologfa del producto a elaborar. La adicion de
cloruro de sodio puede ser himeda o seca y la conclusién de la
elaboracién finalizan con el ahumado. Ejemplos de estos productos
son: Chuleta de cerdo y res, costilla de cerdo y res, lonjas de cerdo
“Bacon”, pierna y paleta ahumada, papada de cerdo.

Articulo 235. Los embutidos pueden ser:

1. Embutidos Frescos y Embutidos Frescos Ahumados.

2. Embutidos Secos y Semi-secos. - ' 7

5

3. Embutidos Cocidos y Embutidos Cocidos Ahumados.

4. Carne para Spam, Carne del diablo y carne enlata‘da.

»

1. Embutidos Frescos:

Hechos de carne fresca o congelada de subproductos crudos,
generalmente de recortes frescos, o congelados de cerdo, o res, 0
pollo, o pavo, su sabor, textura y color estdn directamente
relacionadas con el porcentaje de grasa, agregado de sal, especies
y aditivos alimenticios de uso permitido. Recortes prinarios como
chuleta y jamones son usualmente usados. El producto terminado
debe alcanzar una temperatura interna menor de cuatro grados
(4°C) (40°F) y mantenerse bajo refrigeracion entre 0-2°C (32-36°F),
o congelarlos y mantenerlos bajo refrigeracién entre ~1 8°C-11°C
y (0°-12°F). Deben cocinarse completamente antes de ser
consumidos.

2. Embutidos Frescos Ahumados:

Estos productos tienen todas las caracterfsticas del embutido fresco
excepto que son ahumados para dar al producto un sabor y color
diferente, y deben ser cocinados antes de consumirse.

Articulo 236. Para la validez de los Embutidos Frescos se tendrén en
cuenta las condiciones de consérvacién y envasado siguiente:

1. Los embutidos frescos y embutidos frescos ahumados serdn
mantenidos a temperaturas entre dos grados centigrados (-2°C)
(36°F) y cinco grados centigrados (5°C) (41°F) y 13 fecha de
vencimiento, acorde con el criterio técnico del elaborador, no
podré exceder los siete (7) dias.

Cuando dichos embutidos frescos se encuentren envasados al vacio
o en atmdsfera controlada y mantenidos a la temperatura antes
mencionada, se consignard una fecha de vencimiento de acuerdo
al criterio técnico del elaborador, no pudiendo superar los quince
(15) dias.

(o]
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Cuando los embutidos frescos hayan sido congelados
inmediatamente después de su elaboracién a temperatura no
superiores a menos dieciocho grados centigrados (-18°C) (0°F) se
consignard una fecha de vencimiento de acuerdo al criterio del

técnico de elaborador, no pudiendo superar los ciento ochenta (180)
dias.

- Los embutidos cocidos serdn mantenidos a temperaturas menores

a los cuatro grados centigrados (4°C) (40°F); v la fecha de
vencimiento acorde con el criterio técnico del elaborador, no podrd
exceder los sesenta (60) dias cuando dichos embutidos cocidos se
encuentren envasados en funda impermeable al vacio o en
atmdsfera controlada, Con la salvedad de que si el producto
terminado independientemente del tipo de empaque es congelado
puede durar hasta 6 meses (180 dias).

Cuando los productos cocidos hayan sido embutidos en fundas
termoencogibles impermeables, fibrosas impermeables o de
cualquier otro material que cumpla las mismas especificaciones,
y se distribuya con el mismo empaque, la fecha de vencimiento
serd de acuerdo al criterio técnico del elaborador, no pudiendo
superar los (60) dias.

Cuando los embutidos cocidos han sido mantenidos bajo cuatro
grados centigrados (4°C) (40°F) y empacados en funda permeable
al oxigeno, la fecha de vencimiento se consignard de acuerdo al
criterio del elaborador, no podrd exceder los 15 dias.

La vida de anaquel de los productos secos y semisecos quedard al

. & ¥ v
criterio del elaborador, no pudiendo exceder de tres meses (90
dias). .

La vida de anaquel de los productos enlatados u otro material que
cumpla con las mismas especificaciones, carne para spam y carne
del diablo, siempre y cuando permanezcan en lata sin abrir quedard
a criterio del fabricante no pudiendo exceder de | afio. Pero en
presentacion al vacio no podrd exceder de dos meses (60 dias).

Articulo 237. En los ré6tulos de estos productos, se consignardn con
claridad, la temperatura de conservacién que les corresponde, el dfa, mes,
ano de elaboracién y vencimiento.

Articulo 238. Son ejemplos de embutidos frescos y embutidos fres-
cos ahumados los siguientes:

L

Chorizo fresco: Es el embutido fresco elaborado sobre la base de
recortes frescos o congelados de cerdo, o res, o pollo, o pavo con
la adicioén de tocino, protefnas vegetales y féculas, especias y
cualquier otro tipo de ingredientes o aditivos de uso permitido.

- Longaniza parrillera: Es el embutido fresco elaborado sobre la

base de carne de cerdo, tocino, chile picante, orégano, vino, anfs o
hinojo y otros aditivos de uso permitido, pudiendo agregarse carne
de vacuno.

Salchicha fresca: Es el embutido fresco elaborado sobre la base
de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre y especias,

Embatido fresco de cerdo: Este es hecho de recorte de cerdo
fresco o congelado o ambos, incluyendo cerdo mecdnicamente
deshuesado, pero sin incluir sub-productos de cerdo.

Embutido fresco de res: Este es hecho de recorte de res fresco o
congelada o una combinacién de ambos, incluyendo la res
mecdnicamente deshuesada, pero sin incluir sub-productos de res.

Embutido fresco de cerdo y/o res: Este es hecho de recorte de
res y/o cerdo fresco o congelado 0 ambos incluyendo res y/o cerdo

mecdnicamente deshuesado, pero sin incluir sub-productos de res
y/o cerdo.

7. Salchicha desayuno: Puede ser hecho de recortes de cerdo y/o

res frescos o congelados y sub-productos de carne. También pueden
contener carne mecédnicamente deshuesada permitida bajo
regulaciones. Extensores o ligadores son permitidos en el producto
final,

.

8. Salchicha kielbasa: Es un embutido altamente condimentado que

es preparado a base de carne de cerdo molida con agregados de
res, ahumado pero no cocido,

iR

9. Embutidos Italianos: Embutidos sin curar, sin ahumar, elaborados

a base de carnes y grasas, Contiene sal, pimienta y anis e hinojo o
una combinacién de los dos. Puede ser tinicamenta de cordo

(embutido italiano), de cerdo y res (embutido italiano con res),
cerdo y ternera (embutido italiano con ternera), con cerdo, res y
ternera (embutido italiano con res y ternera), con cerdo y pollo
(embutido italiano con pollo), con cerdo y pavo (embutido italiano
con pavo) y con res o ternera (embutido italiano de res 0 embutido
de ternera respectivamente,

10. Chorizo fresco: Es el embutido fresco elaborado sobre 1a base de

recortes frescos y/o congelado de cerdo, y/o res, y/o pollo, ylo
pavo conla visién de tocing, proteinas, vegetales y féculas, especias
y cualquier otro tipo de ingredientes o aditivos de uso permitido.

L1, Embutido fresco ahumado de cerdo: Lo mismo que el embutido

fresco de cerdo, excepto que éste es ahumado.

*

12. Longaniza parrillera: Es el embutido fresco elaborado sobre la

base de carne de cerdo, tocino, chile picante, orégano, vino, anfs o
hinojo y otros aditivos de uso permitido pudiendo agregarse carne
de vacuna.

13. Salchicha fresca: Es el embutido fresco elaborado sobre la base

de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, salitre, especias
y otros agregados comestibles,

Otros ejemplos de embutidos frescos y embutidos frescos ahumados,

son los siguientes:

Patty

Jielbasa fresca
Chorizo Italiano
Bockwurst
Bratwurst

Thuringer

Auticulo 239. Embutidos secos y semi-secos: Es aquel producto crudo

que ha sido sometido a un proceso de deshidratacién parcial para favorecer
su.conservacidn por un perfodo prolongado.

Articulo 240. Son ejemplos de embutidos secos o semi-secos, los

siguientes:

1. Chorizo.a la Espaiiola: Es el embutido elaborado sobre la base de
carne de cerdo, o de cerdo y vacuno, con el agregado o no de
tocino, sal, salitre y especias, en particular el chile dulce, el
producto puede ser ahumado. '

2. Longaniza: Es el embutido seco elaborado sobre la base de carne

de cerdo y vacuno con el agregado o no de tocino, sal, salitre y
especias.

3. Longaniza a la Espafiola: Es el embutido seco elaborado sobre la

base de carne de cerdo, carne de vacuno y tocino con el agregado
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"o no de sal, salitre, azicar, clavo de olor, chile dulce, nuez moscada

of

molida, orégano, ajo y vino tinto.
%

. Longaniza a la Napolitana: Es el embutido seco elaborado sobre

la base de carne de cerdo, carne de vacuno y tocino, con el agregado
o no de sal, salitre, nuez moscada molida, chile picante, ajo, hinojo
en grano y vino tinto.

; <

Salami: Es el embutido seco elaborado sobre la base de carne de
cerdo, o carne de cerdo y vacuno, con el agregado dé:,"t'ocino, sal,
salitre, azicar, especias y vino blanco.

Otros ejemplos de embutidos secos y semi-secos.

Pepperoni
Cervelat

Salami Génova
Salami Milano
Salami Siciliano
Bologna Lebanon
Sopressata
Landjaegar
Prosciutti
Holsteiner
Salami Germano
Frizzes ;
Pepperoni caserta

Cappicola

Salami B.C.

“Articulo 241. Embutidos cocidos y embutidos cocidos ahumados:

Embutidos Cocidos: Son productos con una forma de.elaboracion
no definida que sufren un proceso de cocimiento en seco o en agua.

Embutidos Cocidos Ahumados: Estos productos tienen todas las
caracteristicas del embutido cocido, excepto que éstos son ahumados, para
dar al producto sabor y color diferente. Deben ser cocinados antes de
consumirse.

Articulo 242. Son ejemplos de embutidos cocidos y embutidos cocidos
ahumados, los que a continuacién se detallan:

L.

3'/

4.

2

Morcilla: Es el embutido cocido elaborado sobre la base de sangre,
obtenida de los animales de consumo autorizado, desfibrinada y
filtrada, con el agregado o no de tocino, cuero de cerdo picddo, sal
y especias y otras sustancias declaradas en la monograffa aprobada.

Morcilla de Higado de Res: Es el embutido cocido elaborado sobre
la base de sangre, obtenida de los animales de consumo autorizado,
y triturados de carne de cerda, higado de cerdo y vacuno y tocino,
con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca molida,
orégano, clavo de olor, cilantro, cebolla y fécula de maiz.

“‘Morcillén con lengua: Es el embutido cocido elaborado con sangre

vacuna o de cerdo, obtenida de los animales de consumo
autorizado, cuero de cerdo y lengua moldeada, con el agregado o
no de sal, pimienta negra molida, clavo de olor molido, orégano
molido, tomillo molido, cilantro, mejorana y cebolla.

Mortadela/Bologna: Es el embutido cocido, finamente molido y
elaborados sobre la base de carne de cerdo o res, o pollo, o pavo,
sub-productos de cerdo, res, pollo y pavo, autorizados con el
agregado de tocino, azdcar, salitre, proteinas, vegetales y féculas,
leche en polvo, especias y cualguier otro condimento o aditivo
autorizados, hielo o agua, pueden ser agregados. La mezcla se
embute en la bolsa de pldstico aprobada a tal fin, tripas secas

cocidas, vejigas y eséfagos cocidas. Cuando no se trate de vejigas,
se colocardn en moldes de acuerdo a la forma que se desee obtener.

. Salami ruso o salami tipo polonés: Es el embutido cocido,

elaborado sobre la base de carne de cerdo y grasa vacuna, pudiendo
agregarse o no carne de cerdo y tocino, con la adicién o no de sal, =

salitre, ajo picado, nuez moscada, clavo de olor, cilantro y fécula
de maiz.

. Salghicha tipo Frankfurt y tipo Viena: Se entiende el embutido

cocido, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo,
o res, o pollo, o pavo, subproductos de cerdo, res, pollo y pavo
autorizados, hielo o agua pueden ser agregados con la inclusién

de tocino, sal, especias y cualquier otro condimento o aditivo
autorizado. Al finalizar el proceso se escaldan.

Butifarra: Es el embutido cocido elaborado sobre la base de carne
de cerdo o vacuno con el agregado de tocino, sal y especias, que
sufre una coccidn a temperatura adecuada.

Jamones: Es el embutido cocido, elaborado a base de carne de
cerdo, o res, o pollo, o pavo, hielo o agua, pueden ser agregado,
con inclusion de protefna de soya, sal, sal de cura, especias y otros
ingredientes o aditivos aprobados. La carne ingredientes son
masajeados y luego colocadas dentro de una funda que puede ser
de PVC o bolsa termoencogibles o de cuglquier otro material
debidamente aprobado. Posteriormente puede ser introducido o
no en un molde de acuerdo a la forma que le quiera dar al producto
final. T

Jamonadas: Es el embutido cocido, elaborado a base de carne de
cerdo, o res, o pollo, o pavo, sub-productos de cerdo, res, polloy
pavo autorizados, con el agregado de tocino; hielo o agua pueden

" ser agregados, protefnas vegetales y [éculas, sal, sal de cura,

especias y otros ingredientes o aditivos aprobados. Colocadas
dentro de una funda que puede ser de PVC o bolsas
termoencogibles, posteriormente puede ser introducido o no en

un molde de acuerdo a la forma que se le quiera dar al producto
final. '

Chorizo Extremefio, Copetin, Longaniza: Es el embutido cocido,
elaborado a base de carne de cerdo, o res, o pollo, 0 pavo, sub-
productos de cerdo, res, pollo y pavo autorizados, con el agregado
de tocino, hielo o agua, pueden ser incluidos proteinas de soya,
sal, sal de cura, especias y otros ingredientes o aditivos aprobados.
La pasta es colocado dentro de una tripa natural o artificial de
celulosa, fibrosa, coldgeno, pldstica o cualquier otro material
debidamente aprobado.

Varfan de forma, tamafio, peso y sabor de acuerdo a la caracterfstica
que sc lo quicra dar al producto terminado.

Pate: Es el embutido cocido, finamente molido elaborado a base
de recortes de cerdo, res, con el agregado de tocino, sub-productos
de cerdo, res, pollo, pavo autorizados, hielo o agua pueden ser
agregados, protefnas de soya, sal, sal de cura, especias y otros
ingredientes o aditivos aprobados. La pasta es colocada dentro de
una funda pldstica o cualquier otro material debidamente aprobado.
Varfan de forma, tamafio, peso y sabor de acuerdo a la caracteristica
que se le quiera dar al producto terminado.

Salami: Es el embutido cocido, elaborado a base de carne de cerdo,
o res, subproductos de cerdo, res, pollo y pavo autorizados, con el
agregado de tocino, hielo o agua pueden ser agregado, prote{nas

- de soya, sal, sal de cura, especias y otros ingredientes o aditivos

aprobados. La pasta es colocada dentro de una funda plastica o
de cualquier otro material debidamente aprobado.
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Varfan de forma, tamaio, peso y sabor de acuerdo a la caracterfstica
que se le quiera dar al producto terminado.

. Otros ejemplos de embutidos cocidos y embutidos cocidos
, ahumados.

<
Tocineta ahumada Mt
Beerwurst (salami de res)
Chorizo Nueva Inglaterra
Mettwurst
Mortadela estilo Alemén
Kielbasa
Knackwurst
Teawurst

Liverwurst
Embutido Polka
Prasky

Embutido de Galicia
Bangers.

13. Carne para Spam, Carne del Diablo y Carne Enlatada.

Este grupo de productos es muy variable e incluye muchos
productos sin especificacién con diferentes estandares de identidad.
Los productos difieren considerablemente en compésicion y
proceso.

14. Carne para Spam: Este producto es cocido y curado, hecho de
carne finamente molida y puede contener carne mecédnicamente
deshuesada. Hielo o agua pueden ser agregados.

»

15. Barras de Carne: Hecho en moldes de carne finamente molida y
puede contener carne mecdnicamente deshuesada. Hielo o agua
pueden ser agregados.

16. Scrapple: Debe de contener al menos 40% de carne o productos
de carne sobre la base del peso fresco, y puede contener carne
mecdnicamente deshuesada, cereal o harinas de soya.

17. Bockwurst: Sin curar, producto finamente molido, puede ser cocido
o sin cocinar y estd hecho de carne, leche o agua y puede contener
huevos y vegetales. Este debe contener no menos de 70% de carnes.
Normalmente este contiene sélo cerdo, o cerdo y ternera, ternera
y res. Pueden ser utilizados diferentes ingredientes de origen ve-
getal, condimentos y agentes endulzantes de uso permitido.
También puede contener carne mecdnicamente deshuesada de
acuerdo a las regulaciones permitidas.

Otros ejemplos de productos de carne para Spam, Carne del Diablo
y Carne Enlatada son:

Jamén y queso (Ham and cheese)
Honey .
Headcheese

Copped ham

Pickle and pimento

Articulo 243. El SENASA, podrd autorizar la inclusién de la
clasificacién de otros productos que no se aparten {ntegramente de las
exigencias establecidas en este Capitulo. A tales efectos, deberd presentarse
una monografia con la descripcién del producto, su forma de elaboracién
y componentes utilizados. Este Reglamento aplica a todo producto cdrnico
nacional e importado.

Articulo 244. Los requisitos para las materias primas y otros
ingredientes que intervienen en la elaboracién de embutidos que a

~ Aderallom cAnm.

EGUCIGALPA,

1. Las mezclas o pastas de carne, que no hubiesen sido utilizadas ¢

el dfa de su preparacién, podrén ser utilizadas hasta el dfa siguient
siempre que fueran conservadas en camaras frigorificas a ur

temperatura de cuatro grados (4°) a cinco grados (5°C) centigrade
en el interior de la masa.

. Las mezclas y pastas de carnes procedentes de rupturas de

envoltura de los productos cérnicos en elaboracién, podrén s
utilizadas para preparar otros productos que s¢ €laboren en e:
mismo dfa. En caso de no utilizarse ese mismo dia, podrd hacer
¢l dia siguiente, siempre que se sometan a la coccién y -
almacenen en cdmaras frigorificas.

. Las visceras naturales podrén ser tratadas por inmersién en ju;

de pifia fresco o extracto de papaina, de bromelina, ficina o jug

" pancredtico, para permitir que las enzimas actden sobre 1

o

visceras, logrando su tiernizacién debiéndose en todos los casc
después de este tratamiento, ser sometidas a un prolijo lavado pa
eliminar todo resto de la sustancia empleada.

. Estd prohibido el uso de envolturas animales tales como intesting

esOfagos y otras infestadas con nédulos parasitarios.

. Enlos embutidos estacionados estd permitido el bafio de parafi

purificada y desodorizada, ceras, barnizado u otro produc
aprobado por el SENASA.

Los papeles de plomo o de estafio y los coloreados con aiiilin
consideradas nocivas que no cedan ficilmente su color, pued

utilizarse siempre que se coloque una hoja intermedia de mater
impermeable.

. En las envolturas de embutidos, puede reemplazarse el papel

estafio o de aluminio por peliculas o celulosa pura, celofan
materiales pldsticos, sus resinas y compuestos de los mismos
otros materiales aprobados por el SENASA.

. Los embutidos preparados en aceite, deben ser sometid

previamente a una temperatura no inferior a setenta y dos. grac
(72°C) centigrados, por un lapso minimo de treinta (30) minut

Articulo 245. De las prohibiciones, declaracién de componente

L.

ineptitudes de los embutidos, deben cumplir las siguientes caracterfstic

No podrén elaborarse empleando materias primas de calidad
ferior o distinta a lo establecido en la Reglamentacion pertiner

Adicionar agua o hielo en proporcién superior a la autorizada |
este Reglamento.

Adicionar tejidos u érganos de calidad inferior o aponeuro:
intestinos, brazo, glandulas dulas mamarias, ttero o gldndulas

secrecién interna, con excepcién del higado.

Cuando se use carne de quijada u otra provista de abundante tej

~aponeur6tico o tendones, debe ser despojada el exceso de e

tejidos antes de su incorporacién.

Articulo 246. Se consideran productos cdrnicos no aptos par:
consumo:

. Cuando hubiese indicios de pitrida fermentacién.

Cuando la mezcla o masa presente color, olor 'y sabor
caracterfsticos al producto.

Cuando se compruebe rancidez en las grasas.
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4. Cuando la envoltura de embutidos se hallara perforada por
pardsitos.

}"k e . . z
5. Cuando se verifique la existencia de gérmenes patégenos.

Articulo 247. Queda prohibido calificar a los productos cdrnicos con
denominaciones tales como extra, especial, grado “A”, super o alguna
denominacién que d¢ idea de superioridad, cuano no la cumplan.

Articulo 248. No podrén elaborarse productos cérnicos diferentes a
lo declarado en la monografia cuando el producto fue aprobado sin previa
autorizacién del SENASA. As{ como la cantidad de materias grasas que

entran en su composicién, no podrd sobrepasar a lo declarado en la
monografia cuando el producto fue aprobado.

Articulo 249, Las fabricas de productos carnicos no podran elaborar
grasas si no se hallan habilitadas también para tal fin.

_ Articulo 250. La cantidad méxima de agua adicional que se agrega
en los embutidos frescos, calculado sobre la masa total, serd del 40%. En
los mismos que hayan sufrido el ahumado o ligeramente cocidos, la
cantidad maxima de agua adicional agregada permitida serd del 65%.

Articulo 251. Se permite la adicion de proteinas y féculas alimenticias
en las siguientes proporciones:

Proteina aislada d& soya 2.0%
__ Concentrado de soya 3.5%
Caseinato de sodio 2.0%
Colageno 2.0%
Suero de leche en polvo 3.5%
Leche en polvo descremada 3.5%
Harina de cereales, féculas, almidones solos o mezclados 10.0%.

»

Articulo 252. Los productos cdrnicos no podrén contener derivados
del dcido sulfuroso.

Articulo 253. Queda prohibido en los establecimientos, la tenencia o
uso de aserrin de madera, salvo el destinado a ser quemado en los
ahumaderos. Igualmente queda prohibido la tenencia o uso de cdscara de
arroz o productos similares,

Articulo 254. Los productos cdrnicos no embutidos deben cumplir
las siguientes normas:

1. Hamburguesa o Bife a La Hamburguesa: Es el producto elaborado
con carne picada de res o cerdo con el agregado de sal, proteina
de soya, glutamato de sodio y dcido ascérbico.

“~~" 2. Milanesa: Es producto consistente en una rebanada o un filete de
carne que ha sido empanizado.

3. Producto Preparado Por Milanesa: Es todo alimento cdrnico que
se obtenga de lineas de tecnologia especificas tales como el picado,
escamado, compactado y que responda por sus caracteres fisicos
& dimensionales a los que son propios de la milanesa y que sea
sometido a un empanizado,

4, Carne para Milanesa: Es larebanada o filete de carne sin empanizar.

5. Fantasfa: Es el producto cdrnico no embutido elaborado con carne
vacuna, carne de cerdo, tocino o cueros de cerdo, con el agregado

o no de salitre, pimienta blanca, canela, ajo picado, arvejas secas

partidas, nuez moscada, clavo de olor, vino blanco, harina de trigo.
Los moldes recubiertos interiormente con cuero de cerdo
desgrasado y sin pelos se someten a coccion.

6. Fiorentina: Es el producto cdrnico no embutido elaborado con carne
de vacuno, carne de cerdo, tocino y cueros de cerdo, con el
agregado o no de salitre, pimienta blanca molida, clavo de olor
molido, chile picado, arvejas secas partidas, vino blanco, harina
de trigo. Los moldes recubiertos interiormente con epiplén, se
llenan y se someten a coccidn.

7. Gelatina: Es el producto cdrnico no embutido sobre la base de

carne de cerdo o de cerdo y vacuno, a la que se agrega tocino o no,
sal, salitre, especias, cuero de cerdo picado y vino. La mezcla se

envuelve en epiplén de vacuno, se introduce en un molde y se
somete a coccion.

8. Lechdn Arrollado: Es el producto cérnico no embutido, elaborado

con lechdn desosado, curado, adobado, enrollado, atado como un
matambre y sometido a coccién.

9. Matambre Arrollado: Es el producto carnico no embutido,
elaborado con el miscullo cutdneo mayor del vacuno, curado,
adobado, arrollado, atado y sometido a cocimiento.

10. Picadillo con Jamén: Es el producto cdrnico no embutido preparado
con jamdén, tocino, carne vacuna con el agregado o no de sal,
pimienta blanca, chile picante, menta molida, arvejas secas
partidas, vino blanco y harina de trigo. La masa preparada en
picadillos llevada a los moldes previamente recubiertos
interiormente con epiplén y sometida a cocimiento a temperatyra
y tiempo apropiados. o

11. Picadillo de Jamén: Es el producto cdrnico procesado en formah

similar al picadillo con jamén, pero elaborado a base de jamén

exclusivamente.
12. Queso de Cerdo: Es el producto cdrnico no embutido elaborado
con cabeza de cerdo, quijadas y lenguas de vacunos con ¢l agregado
o no de sal, salitre, pimienta, nuez moscada, clavo de olor, canela,
arvejas, chile picante molido, ajo, pifiones, vino blanco y harina
de trigo. La mezcla envuelta en epipl6n de vacuno se lleva a los
moldes y se somete a coccién a temperatura y tierripcl apropiado,
Articulo 255, Se consideran embutidos o productos curados los que

a continuacién se detallan:

1. Cabeza de cerdo salada, costilla de cerdo salada, cola de rabo de
cerdo salada, cuero de cerdo salada, hocico o trompa de cerdo
salado, oreja de cerdo salada, pata de cerdo salada, con salazén
preparadas utilizando cada una de las partes anatomicas
designadas.

2. Cecina: Es la salaz6n preparada con carne magra de cerdo salada
y secada al aire, al sol, al humo u otro medio aprobado.

3. Tasajo: Es la salazén preparada con carne vacuno, salada y secada
al aire.

4. Charque o Charqui: Es la carne magra de las especies de consumo
permitido, secada al aire, al sol, con calor artificial o al humo, con
adicién de sal. Cuando la carne no ha sido tratada con sal, queda
incluida por extensién entre las salazones. ’

5. Jamén Crudo: Es la salazén preparada con el pernil del cerdo, con
o sin hueso, debiendo someterse a un proceso de maduracion.

6. Tamén Cocido: Es la salaz6n preparada con pernil de cerdo, con o
sin hueso y sometido a la coccidn.

7. Paleta de Cerdo Cruda: Es la salazén preparada con el miembro
anterior del cerdo con sus misculos propios y parte de los que lo



% unen al tronco hasta la articulacién del carpo, sometida a un proceso
similar al del jamén crudo.

%0

Paleta de Cerdo Cocida: Es la salazén preparada con la pieza
anatémica descrita en el aparato anterior sometida a un proceso
similar al del jamén cocido.

9. Panceta Salada: Es la salazdn preparada con trozos de tejido prin-
" cipal y muscular de la regién abdominal del cerdo.
Ay

10. Chuleta de cerdo y res.
11. Costilla de cerdo y res.

12. Papdda de cerdo.

13. Tocino de cerdo ahumado.

14. Tocino Salado: Es la salazén preparada con trozos de tejido prin-

cipal, de las regiones dorso lumbar y papada del cerdo, sometidos
a la acci6n de la sal en seco.

Articulo 256. Las materias primas y los productos elaborados se le
realizardn exdmenes microbiolégicos y quimicos para verificar la
composicién de los mismos de acuerdo a los siguientes criterios:

1. Exidmenes microbiolégicos frecuentes de acuerdo al Plan HACCP
de carne picada proveniente de las especies bovinay porcina o'le
las pastas de carne picada destinadas a la elaboracién de productos.

o

Examen microbiolégico frecuentes de acuerdo al Plan HACCP,
de los productos elaborados.

3. Exdmenes quimicos de la composicin de acuertio al Plan HACCP.

4. Los examenes se realizardn en el Laboratorio Oficial o en un
Laboratorio oficialmente acreditado por el SENASA.

5. Las muestras recogidas estardn formadas por cinco (5) unidades y
serén representativas de la produccion diaria.

6. Los métodos de andlisis estardn recomendadas por el SENASA 'y
de acuerdo a las recomendaciones de normas internacionales.

Articulo 257. Los resultados de los exdmenes para verificar la
composicién de los productos, deben responder a los criterios establecidos

por el fabricante en la monografia presentada para la aprobacién del
producto.

Articulo 258, Los criterios microbiolégicos para la carne picada serdn
los siguientes:

1. Listeria monocitégenes Negativo

2. Escherichia coli: n=5, c=2, M=5x10%/gramos, m=50/gramo.

3. Gérmenes aerobios mesofilos: n=5, ¢=2, M=5x10%gramo,
m=>5x 10%/gramo.

4. Salmonella: n=5, c=0, ausencia en 10 gramos.
5. Staphlococcus aureus: n=5, ¢=2, M=10%gramo, m=10*gramo.

Articulo 259, Los criterios microbiol¢gicos para los productos
céarnicos serdn los siguiente:

1. Listeria monocitdgenes Negativo.

2. Escherichia coli: cada 300 carcasas: 0 - Sufc/cm2 Negativo
5 — 100ufc/cm2 Marginal

Mayor de 100 ufe/cm2
Inaceptable

3. Escherichia coli: 01:57H7

4. Escherichia coli: n=5, c=2, M:leO’/gramo, m=5x10%*gramo

5. Salmonella: n=5, c¢=0, ausencia en 10 gramos.
4

6. Stapphylococcus aureus: n=5, c=1, M=5x10*/gramo, fi&5x10%/
gramo.

Articulo 260. La aplicacién de los criterios microbiolégicos

mencionados en los Articulos 258 y 259, para la interpretacién de los
rsultados se realizard de acuerdo a lo siguicnte:

1. “M” esel limite de aceptabilidad por encima del cual los resultados
dejan de considerarse satisfactorios; “m” es el limite por debajo
de! cual todos los resultados se consideran satisfactorios; “n” es el
nmero de unidades.que componen la muestra “c” es el nimero

de unidades de la muestra que manifiestan valores situados entre
“my M.

(3]

. Para los gérmenes aerobios mes6filos, Escherichia colf y Staphy-
lococcus aureus se realizard un plan de fres clases: Una clase infe-
rior o igual al lfmite “m”, una.clase comprendida entre el limite
“m” y el Limite “M” y una clase superior al limite “M”. Los
resultados serén satisfactorios cuando todos los valores obsgrvados
sean inferiores al limite “m”, aceptables cuando, siendo ¢/n igual
&2/5 (0 1/5) para Staphilococcus aureaus en productos cérnicos),
los valores observados estén comprendidos entre los limites *“m”
y “M” establecidos y resultardn insatisfactorios cuando al menos
uno de los valores observados supere el limite “M” o ¢/n sea su-
perior a la relacién antes mencionada.

3. Para Salmonella se realizard un plan de dos clases sin tolerencia,
es decir que los resultados serén satisfactorios ante la ausencia del
germen e insatisfactorios ante la presencia del mismo.

II. CONSIDERACIONES GENERALES
DE SALMONELLA

Las muestras para andlisis de salmonella en carcasas deben ser
colectadas por Inspectores Oficiales asignados a las Plantas Empacadoras
de Carne y analizados en el Laboratorio Nacional de Anélisis de Residuos
(LANAR).

METODOLOGIA PARA LA COLECCION DE
MUESTRAS PARA INVESTIGAR SALMONELLA EN CARNES

1. PREPARACION PARA LA COLECTA DE LA MUESTRA
EN CARCASAS DE CARNE BOVINA'Y PORCINA
REFRIGERADA.

Antes de colectar las muestras es importante que se repasen los pasos
para la colecta de las mismas, procedimientos de toma de muestras
aleatorias y cualquier otra informacion que sea Gitil al momento de colectar
las muestras para andlisis.

El dfa antes de colectar la muestra se debe revisar que el tubo con el
medio de solucién de peptona buferada esté claro y que no presente
turbidez que pudiera indicarnos algin tipo de contaminacion.

El dia antes de colectar la muestra se debe enfriar la neveray el hielo
seco que transportard las muestras al laboratorio.
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En el momento que se van a tomar las muestras asegirese de tener a
mano-todos los materiales necesarios como ser tubos con solucién de
transporte, hisopos estériles, jabén de mano, etc., también rotular con
’marcud{)r los tubos que transportardn las muestras con el cédigo
correspondiente, siempre usar marcadores indelebles.

Cualquier vestimenta como ser batas de laboratorio, guantes,
cobertores de cabeza, etc., que hayan tenido contacto con otras dreas de

la planta deben d§ ser cambiadas por una bata limpia que no haya sido

expuesta a otras dreas de la planta.

My

La mesa pequefia designada para colocar todos los materiales parala
toma de muestras debe ser sanitizada con hipoclorito de sodio al 0.05%.
Antes de tomar las muestras se deben lavar las manos y el antebrazo con
un jabon bactericida. Secarse las manos con papel toalla desechable.

PROCEDIMIENTOS ESPECIFICOS AL TOMAR
LAS MUESTRAS EN LA MEDIA CANAL BOVINA

MATERIALES

1. Tubos de ensayo con agua peptonada estéril,
2. Hisopados estériles o esponjas.

3. Plantilla de acero inoxidable de 100 cm2.

4. Escalera. .5

wn

. Solucidn sanitizada.

6. Maletin para transporte de materiales.

7. Guantes estériles.

8. Bolsas estériles.

COLECCION DE LAS MUESTRAS

Use el procedimiento de toma de muestras aleatorias para seleccionar
la media canal bovina, recordar que las medias canales seleccionadas deben
haber permanecido 12 horas o mds en el cuarto refrigerado.

TOMA DE MUESTRAS EN LA FALDA,
CODILLOY REGION GLUTEA DE LA
' MEDIA CANAL BOVINA

La metodologia serd la misma para los tres lugares de la media canal

“ovina, donde se investiga contaminacién por salmonella que son: Falda,

__echo y regidn glitea. Guiarse donde localizar estas dreas, de acuerdo a
las ilustraciones sugeridas para este andlisis.

METODOLOGIA

1. Asegurarse que todos los tubos han sido rotulados y que todos los
_materiales estdn a mano.

2. Si usa plantilla reusable debe asegurarse de sumergirla de 1-2
minutos en una solucién desinfectante antes de tomar la primera
muestra y repetir este paso entre cada toma de muestra, Al retirarse
la plantilla de la solucién desinfectante agitese para remover el
exceso de liquido.

3. Localice el PECHO, falda y regién ghitea de la media canal bovina,
de acuerdo a las instrucciones para este andlisis.

4. Ubique la escalera cerca del medio canal al que se le tomard la
muestra.

5. El técnico al tomar la muestra debe usar guantes estériles.

6. Remover la tapa del tubo de ensayo conteniendo agua peptonada
estéril y evitarse de no tocar la abertura del tubo.

Proceder a humedecer una esponja en el agua peptonada estéril.

La esponja himeda se pasard primero en forma horizontal y luego
verticalmente por el drea delimitada por la plantilla de 100 cm2.
La presién que se le aplica a la esponja, es como si estuviera
removiendo sangre seca de la canal.
AR

9. Seintroducird la esponja nuevamente en una bolsa estéril y sele

agregard 10ml de agua peptonada estéril, de manera que se
impregne totalmente con la solucién, Se hard un segundo muestreo

en los 3 lugares seleccionados, (falda, pecho y regién glitea), con
¢l fin de obtener una mucstra completa,

10. Las bolsas con las esponjas deben colocarse lo mds rapidamente

posible en la nevera o hielera y deben ser transportadas al
laboratorio.

1. No deben pasar mds de 24 horas desde el momento en que es
tomada la muestra y el momento en que se inicia el andlisis en el

laboratorio, asegurdndose de mantener la cadena de fifo en todo
momento,

COLECCION DE MUESTRAS PARATANALISIS
DE SALMONELLA EN CARNE MOLIDA

Y PRODUCTO EMPACADO T

a. Para carne molida las muestras serdn tomadas aleatoriamente
después del proceso de molienda y antes de la adicién de especies
u otro ingrediente si es posible y antes del empaquetado.

b. Asépticamente colectar 25 gramos de producto molido y poner la
muestra en una bolsa estéril y enviar al Laboratorio. Seleccionar
varias porciones de la carne para medir que la muestra es
representativa del lote del producto. .

COLECCION DE MUESTRAS PARA ANALISIS
DE SALMONELLA EN POLLOS Y PAVOS

a. Las carcasas de los pollos deben ser muestradas después del
enfriamiento. Si las carcasas son deshuesadas en caliente, deben
ser muestreadas después del Gltimo lavado y antes de llevarlas al
tanque de enfriamiento.

b. Las carcasas de las gallinas deben ser muestreadas por completo
con técnicas de lavado, usando 400 ml de agua peptonada
esterilizada, Una porcién de al menos 30 ml del liquido del lavado,
debe ser enviada al laboratorio para analisis de Salmonella.

c. Las carcasas de pavo deben ser muestreadas enteras, usando las
técnicas de lavado y tomando 600 ml de agua peptonada
esterilizada o por el método de la esponja, similar al descrito para
bovinos y cerdos. Usando una sola esponja para un drea de S0cm?,

deben ser muestreados 2 sitios para obtener una muestra compuesta
de 100 cm*

TECNICA DE NUMEROS ALEATORIOS PARA LA
SELECCION DE LA MUESTRA QUE SE VA A ANALIZAR
PARA DETERMINACION DE SALMONELLA

Las carcasas que se van analizar se deben seleccionar al azar de todas
las carcasas disponibles.

-
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La media canal seleccionada debe ser de las que hayan permanecido
12 0 mds horas en el cuarto de enfriamiento. Ambas partes de la media
canal (posterior y anterior) deben tener igual 6portunidad de ser
seleccionadas de acuerdo con la frecuencia del muestreo.

METODOLOGIA

1. Determine que tan frecuentemente va a tomar las muestras de
« acuerdo a su produccidn.

Myr

2. Determine la hora y la persona que tomara las muestras.

Para seleccionar el riel al azar seleccione una columna y una fila
delos ndmeros en la tabla de niimeros aleatorios, localice el ndmero
de cinco (5) digitos que seleccioné a partir de aqui, continue
bajando en la columna y seleccione el (ltimo o los dos dltimos
digitos, ésto dependerd del nimero de rieles que tenga. Y este
nimero que corresponde al riel, 1o coloca al lado de la hora que va
hacer los muestreos. Puede programar el riel de donde tomard la
muestra diariamente, semanalmente o mensualmente.

3. Seleccién de la media canal: Utilice la misma metodologfa, el

ndmero de digitos si son 1, 2 6 3, dependerd de cuantas medias
canales estén en cada riel.

4. Se puede utilizar cualquier método para determinar el nimero
aleatario.
¥

DOCUMENTACION DE MUESTREOS ALEATORIOS

Necesita mantener un record escrito de los nimeros aleatorios que
seleccione y de los procedimientos que utilice para este fin.

TRANSPORTE DE MUESTRAS AL FABORATORIO

a. Todas las muestras deben permanecer refrigeradas inmediatamente
después de colectadas hasta el tiempo de analisis.

b. Si las muestras son analizadas fuera de las instalaciones, deben
ser analizadas tan pronto sea posible, después de la toma. Estas
muestras deben ser transportadas inmediatamente y empacadas
con suficiente material refrigerante para mantener una temperatura
de cero a diez grados centigrados (0— 10°C) durante el traslado al
Laboratorio.

c. Las muestras que requieran ser analizadas fuera de la empacadora
de carne deben ser remitidas al laboratorio el mismo dia que son
colectadas y deben ser analizadas en un lapso no mayor de 24
horas después de su colecta.

d. Enfrie previamente por lo menos 24 horas antes, la nevera que
transportard las muestras hacia el laboratorio.

e. Colocar las muestras en posicion para evitar derrame de liquidos,
de ser necesario se puede usar papel periddico para amortiguar
las muestras y asegurar su posicién horizontal.

f. Coloque un cartén encima de las muestras y posteriormente
coloque encima del cartén los paquetes de hielo seco, de esta
manera evitamos que el hielo seco entre en contacto directo con
las muestras. Utilice suficiente hielo seco para mantener las
muestras con temperatura de refrigeracidn.

ANALISIS DE MUESTRAS DE SALMONELLA Y REPORTES

a. Si las carcasas y las muestras no pueden ser analizadas después
del dia de que son tomadas, entonces las carcasas deben mantenerse
refrigeradas hasta que sea posible el andlisis.

b.  El procedimiento de andlisis, serd un método validado oficialment

¢. Losresultados del reporte de anélisis de Salmonella serdn positiv
0 negativos. ‘

ESTANDAR DE EFICIENCIA PARA SALMONELLA
EN LAS PLANTAS EMPACADORAS DE CARNE

Se requiere en los establecimientos que procesan carne bovina, .
¢mantenga un procedimiento de implementacién de un sistema HACC
enel cual las desviaciones positivas para andlisis de salmonella no deb
exceder el 2.7% de una poblacién muestreada que represente 58 muestr
analizadas, el mdximo ndmero de positivas no debe ser mayor de 2. Pa
carne molida no debe exceder del 7.5% de desviaciones positivas en 1

nimero de muestras de 53 y un méximo de positivas de 5, para pollos
estdndar de eTiciencia serd del ZU% (e desviaclones positivas, en un nime

de muestras de 51, lo que representa un méaximo de 12 muestras positiva
Para carne molida de gallina no debe exceder del 44.6% de desviacion
positivas en un ndmero de 53 muestras, lo que representa un maximo ¢
26 muestras positivas y para carne molida de pavo no debe exceder d

49.9% de un total de 53 muestras analizadas, lo que representa 29 muestr
positivas.

PROCEDIMIENTOS OBLIGATORIOS EN
EL ANALISIS DE SALMONELLA

a. Si los resultados de los primeros muestreos se desvian del Jfmi
permitido, los establecimientos deben tomar una accién correcti:
inmediata y después se hard un segundo muestreo aleatorio, pa
verificar que no existen desviaciones.

b. Silos segundos muestreos tomados aleatoriamente para verific
la eficiencia fallan, se debe hacer una revision del plan del Sisten
HACCP y posteriormente se hard una tercer colecta.

c¢. Si el tercer muestreo estdndar de eficiencia, es tomac
aleatoriamente y este se desvia del limite establecido, el Gobierr
debe suspender los servicios de intpeccién hasta que
establecimiento verifique satisfactoriamente y se envie por escri
al Inspector Oficial, que las deficiencias han sido corregidas.

Articulo 261. Niveles de tolerancia de los residuos quimic
expresados en partes por millén,

1. PLAGUICIDAS: BOVINOS CERDOS POLLO
-HCB 0.5G. 05G. 05G
-BHC 03G. 03G. . 03G
-LINDANO 7.0G. 40G. 400G
-ALDRIN 0.3 G. 03 G. 03G
-HEPTACLOR Y H. EPOXI 0.2G. 02G. 02G
-DDTY METABOLITOS 5.0G. 50G.  50G
-DIELDRIN 03G. 03G. 003G
-ENDOSULFAN 0.2G. 02G. -0-
-CLORDANOY

METABOLITOS 03G. 03G. 03G
-ENDRIN -03G. © 03G. 03G
-METOXICLOR 30G. 3.0G. 30G

2. CONTAMINANTES QUIMICOS:
-PCB 30G. 30G.  30G
3. ANTIPARASITARIOS:

-IVERMECTINAS 0.015H. 0.020H. -o-
-FENBENDAZOLES 0.8 H 50M -0-
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4 .LEVAMYZOLE 0.1 M 0.1M -0- CAPITULO IX
-OXFENDAZOLE 08 H -0- -0-

% -TIABENDAZOLE 0.1M 0.1 M 0.1M DE LA INSPECCION VETERINARIA

' : DE LOS ANIMALES DE ABASTO
4., ANABOLICOS:
‘ 7 Articulo 262. La Inspeccién ante-mortem se realizard en los corrales
-PROGESTERONA 0012G. -o- -0- de un establecimiento, en que serdn examinados los animales presentados
para la faena en el dia antes del sacrificio.

5. ORGANO FOSFORADOS:

B4 ' Articulo 263. No podrd faenarse ninglin animal sin la previa
~-DIAZINON 0.7GM. -o- P -0- autorizacion de la Inspeccién Veterinaria, por lo que es obligatorio el exa-
»%ISEQTION 40GM. 40GM!" 40GM. men ante-mortem de todos los animales destinados al sacrificio. Este exa-
“E] 25GM. 02GM. 02GM. men debe hacerse al llegar el lote al establecimiento, re

pitiéndose
-DICHLORVOS 0.02GM. 0.1GM. 0.05GM. periddicamente y debiendo el dltimo, efectuarse inmediatamente antes
-CHLORPYRIFOS 0.5GM. 05GM. 05GM. del sacrificio.
-TRICHLORFON 0.1GM. -o- <0 '
-COUMAPHOS 1LOGM. 1.0GM. 1.0GM.

Articulo 264. La Inspeccién ante-mortem debe realizarse en los
carrales del establecimiento o en las mangas de acceso, con luz natural o
en su defecto con una fuente lumfnica de no menos de quinientas (500)
unidades lux.,

6. ANTIBIOTICOS:

-SULFACHLORPYRIDAZINE 0.1 M 01M  -o-

-SULFADIMETHOXINE 0.1M --0- 0.1 M Articulo 265. Todo lote de animales que a su arribo al establecimiento
-SULFABROMOMETHAZINE 0.1M  -o- -0- no hubiese sido inspeccionado por cualquier circunstancia, la autoridad
-SULFAETHOXIPYRIDAZINE 0.1 M 01M  01M del establecimiento debe notificar a la Inspeccién Veterinaria, de tal hecho.
-SULFAMETHAZINE 0.1 01M 01M

-SULFATHIAZOLE -0- 0IM  -o-

Articulo 266. El tiempo de reposo en los lugares de descanso tendra

-PENICILINA 0.0SsM 0.04M 0.04M un tiempo minimo de veinticuatro (24) horas y un maximo de setenta y
—CLORTETRACICLINA 0.1 M 1M 1M dos (72) horas, para los bovinos. Los porcinos deben permanecer no menos
-OXITETRACICLINA 0.1M 0IM 1M ¢ dedoce (12) horas y no mds de veinticuatro (24) heras. Los equinos seis
-ESTREPTOMICINA -0- 05M 05M (6) horas como minimo y doce (12) horas como méximo, EI tiempo de
-ERITROMICINA 03M 0.1M 0.125M reposo podrd ser reducido a la mitad del tiempo minimo sefialado, cuando
-NEOMICINA 025M 025M 025M el ganado provenga de ferias o mercados no distantes no mas de cincuenta

(50) kilémetros y el transporte se haga por medios mecdnicos. La
Inspeccién Veterinaria también puede prolongar el tiempo de reposo,
cuando las condiciones sanitarias del ganado lo requieran.

7. PIRETROIDES:

-PERMETRINA 30G 3.0 E} 0.15G
-CYPERMETRINA 005G 005G -o- Articulo 267. Cuando el lote de ganado provenga de sitios alejados
-PIRETRINAS 0.1G 0.1G 02G

mds de cincuenta (50) kilémetros, el periodo de descanso padrd ser
acortado a pedido por escrito del establecimiento y por via de excepcién
cuando razones fundadas a juicio de 1a Inspeccién Veterinaria lo justifiquen
y el estado sanitario del lote de ganado lo permita, siempre que el
establecimiento se haga cargo de cualquier contingencia emergente de
esa franquicia. En ninglin caso el descanso serd inferior a seis (6) horas.

8. METALES:
-ARSENICO -0- 05M 05M

9. SUSTANCIAS PROHIBIDAS PARA USO ANIMAL:

5 Articulo 268. Los animales durante el encierro deben tener agua en
-Cloranfenicol, " abundancia para beber.
¢ p
-Clembuteros ) e » )
Articulo 269. En lainspeccién del ganado en corrales, primeramente

-Diethylstilbestrol (DES) se examinardn los animales en conjunto dentro de cada corral después se

-Dimetridazole hardn desfilar de ida y vuelta en pasillo o calle fuera del corral, para apreciar
I — posibles claudicaciones, lesiones de piel, expulsién de las aberturas natu-
- azole ; . . :
promt rales y cualquier otro sintoma sospechoso, también:
-Nitromidazoles
; Sinny < 3 ani S S Al ver al mismo corral del que fueron
-Furazolidona (excepto para uso tépico) I Los animales se hardn volver 4

: sacados, observdndolos nuevamente.
_~Nitrofurazona (excepto para uso tépico)

-Fluoroquinolonas 2. En caso de considerarlo necesario, se tomard la temperatura rec-
b tal. ’

-Glicopéptidos

B 3. Elinspector de corrales, durante esta tarea, debe disponer de una
SIMBOLOGIA: — o P

linterna y un termémetro de uso clinico.

- G: Grasa 4. Efectuada la inspeccién de cada corral, colocard en la tarjeta del
- M: Misculo

mismo, sus observaciones y dejard constancia de su conformidad
- H: Higado con referencia a su sanidad, indicando el dfa y hora de su actuacién.
2 (=3
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Articulo 270. Durante el examen ante-mortem, el inspector veterinario
qﬁe sospeche de presencia de alguna enfermedad infecto-contagiosa, para
cuyo diagnostico sea imprescindible la colaboracion del laboratorio oficial,
procederd a aislar el lote, disponer la desinfeccién de los lugares por donde
haya transitado, comunicar la novedad a su superior inmediato y remitir
musstras de material al laboratorio oficial, marcando el animal o los
animales sospechosos.

Articulo 271. Recibida la respuesta del laboratorio se procederd de la
siguiente forma:
<
1. Cuando el resultado sea negativo, el o los animales serdn faenados

separadamente de los otros animales, debiendo Hegar al drea de
sacrificio con la indicacidn de “sospechoso”.

N

Cuando el resultado sea positivo, se adoptardn las medidas previskas
en el presente Reglamento.

Articulo 272. Los animales que padezcan enfermedades por cuya
causa deban ser condenados con destino a tankaje durante la inspeccién
post-mortem no podrdn ser faenados en el drea de sacrificio, debiendo
hacerlo en la sala de necropsias.

Articulo 273. El sacrificio de hembras se efectuard conforme a lo
estipulado en el Reglamento de sacrificio de Ganado Bovino Hembra.

Articulo 274. Con las hembras que aborten en corrales, como
consecuencia de una infeccién se optard por uno de estos temperamentos:
’ ) .
|. Conservarlas en corral aislado, hasta que desaparezcan fas
secreciones vaginales.

2. Sacrificio en la sala de necropsias y destinarla a elaboracion de
subproductos no comestibles previo tankaje.

Articulo 275. Con los animales nacidos en los corrales s¢ deben tomar
en cuenta las siguientes condiciones:

1. Retirarlo del establecimiento con autorizacién escrita de la
Inspeccién Veterinaria.

9 Sacrificarlo en la sala de necropsias y su carne destinarla al tankaje.
3. Criarlo dentro del establecimiento por un lapso minimo de 30 dias.

Articulo 276. Los animales muy contusos deben sacrificarse en la
sala de necropsias y todas sus partes serdn destinadas a elaboracion de
subproductos no comestibles.

Articulo 277. Los animales que presenten signos evidentes de
enfermedades vesiculares en boca, pezufias o ubre, serdn separados al
corral de aislamiento, se procederd a la extraccién de muestras y enviarlo
ala Seccién de Prevencién de Enfermedades Exdticas, del Departamento
de Epidemiologfa del SENASA. El animal no debe ser sacrificado hasta
obtener el diagnéstico del laboratorio y que los sintomas hayan
desaparecido.

Articulo 278. Los animales que presenten sintomas evidentes de
cualquier enfermedad no contagiosa en la inspecci6n ante-mortem, no
serén aceptados para sacrificio, debiendo la empresa hacerse cargo de su
traslado a fincas y tratamiento respectivo.

Articulo 279. Los animales que presenten sintomas de enfermedades
infecto-contagiosas, enfermedades exéticas 0 de importancia sanitaria y
econémica para el pafs deben ser sacrificados €n la sala de necropsias y
destinarlos a tankaje o incinerador.

Articulo 280. Cuando en el examen ante-mortem se compruebe 0 se
sospeche de enfermedades tales como: Carbunco Bacteriano, Peste
porcina, Salmonellosis, Paresia Puerperal, Fiebre de Transporte o cualquier

otra enfermedad susceptible a tratamiento terapéutico, con posibilidades
de éxito, se procederd de la siguiente manera:

1. Sial animal se le diagnostica Carbunco Bacteriano, serd remitido
inmediatamente a la sala de necropsias para su sacrificio sin
sangrado y destinarlo a tankaje con cuero, sin permitir su trozado.

2. Siel animal se halla muerto, debe procederse segin lo indicado

en el Articulo 186 y su destino serd el prescrito en el inciso ante-
. rior.

s
3. El animal o animales donde se hubiese producido un caso de
Carbunco Bacteriano, serd ubicado en el corral de aislamiento y
recién podrd ser faenado cuando hayan transcurrido cuarenta y
ocho (48) horas de la dltima muerte. Si en este lapso se produjera

UL HUEGYU Cady, ¢l luw dobe permaneeer aiclade j so com
al establecimiento que debe aplicar sueros, antibi6ticos 0 cualquier
medicacién especifica aceptada por la Inspecci6n Veterinaria a
todos los animales sobrevivientes, quedando absolutamente
prohibido el uso de vacunas vivas.

4, Una vez aplicado el medicamento el animal o animales
permanecerdn en el corral de aislamiento en observacién durante
diez (10) dias como minimo, de no producirse nuevos casos.

S. En los corrales, los utensilios y envages, asf como el lugar por
donde hubiese transitado el animal o el late afectado de Carbunco
Bacteriano, deben ser prolijamente lavados y desinfectados con
una solucién recién preparada de hidréxido de sodio al 5%, u otra
autorizada por el SENASA, J

Articulo 281. Cuando los cerdos en la inspeccién ante-mortem
mucstren claros sintomas de peste porcina se procederd de la siguiente
forma:

I. Serdn condenados y enviados a la sala de necropsias para su
sacrificio y posterior destino o tankaje o incinerador.

2 Elresto de los animales del mismo lote, serd faenado al final de la
matanza.

3. Debe procederse con los corrales, en la misma forma que el nu-
meral 5 del Articulo 280 que con el Carbunco.

Articulo 282. Los animales en que se sospeche de Salmonellosis por
presentar enteritis, seCreciones vaginales, artritis 0 procesos supurativos
de piel, serdn sacrificados en la sala de necropsias, siendo destinados a
tankaje y posteriormente a la elaboracion de subproductos no comestibles.

Articulo 283. Cuando se presenten animales con sintomas de paresia
puerperal, fiebre de transporte o de cualquier otra enfermedad suscep-
tible de tratamiento terapéutico con posibilidades de éxito, el
establecimiento podrd optar por su sacrificio inmediato en sala de
necropsias y destinarlos a subproductos no comestibles, o su tratamiento
hasta curacién fuera del establecimiento.

Articulo 284. El establecimiento debe poner inmediatamente en
conocimiento de la Inspecci6n Veterinaria, la existencia de todo animal
muerto o cafdo en los medios de transporte o en los corrales del
establecimiento. ‘

Articulo 285. La Inspeccidn Veterinaria dispondrd de inmediato de
los animales caidos, determinando en cada caso si el mismo debe ser
remitido a la sala de necropsias para su sacrificio o para su destruccidn.
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Articﬁo 286. Cuando la Inspeccion Veterinaria autorice el traslado
e animalgs muertos o moribundos a la sala de necropsias, el
Jesplazamiento debe hacerse en un vehiculo exclusivo para ese fin. Dicho
vehiculo det’gs estar recubierto de metal inoxidable y ser de ficil limpiéza.
Luego de cada uso el vehiculo debe ser lavado y desinfectado de acuerdo
a lo indicado en el Articulo 186.

Articulo 287. Los animales que se sospeche que han muerto de
ﬁﬂf&lmeddd(‘,b mfectb -contagiosas, serdn conducidos a la sala de
necropsias, con las aberturas naturales obturadas. Cuando en la negropsia,
se compruebe una enfermedad infecto-contagiosa, la Inspeccién
Veterinaria, debe enviar material al laboratorio oficial, o a aquél acreditado
oficialmente por el SENASA, para confirmar el diagndstico. El animal o
sus desPojos sgrdn destinados a tankaje o incinerador.

Articulo 288. Todo animal inmediatamente después de sacrificado,
serd sometido a un examen macroscépico de sus 6rganos y tejidos,
completdndolo cuando sea necesario con un examen microscépico y
bacteriolégico, esta inspeccion post-mortem mostrard si la canal o parte

de la canal no estd afectada por alguna enfermedad o condicién que la -

vuelva no apta para el consumo, ademds se exigird que:

1. La inspeccion higiénico sanitaria de las reses debe ser realizada
por profesionales veterinarios.

3

La evisceracién se efectuard en un lapso menor de 30 minutos a |

partir del momento en que ha sido sacrificado el animal. Si por
causas de fuerza mayor, se extendiera dicho lapso, todas las reses
deben ‘ser sometidas a examen bacteriolégico.

3. Lacabeza y todos los 6rganos, deben acompaiar a la reg, hasta el
dictamen final de la Inspeccion Veterinaria,

4. Toda res en la que antes de ser dividida en medias reses, se ob-
serve alguna lesion, cualquiera sea la region anatémica donde la
presente, que ponga en peligro la sanidad del personal o la higiene
de los elementos de trabajo, serd identificada y lates y sus visceras
retiradas de la linea de trabajo, para el examen del Inspector
Veterinario, no pudiendo ser lavada ni cortada antes del dictamen
final.

5. Cuando se presenten lesiones de dificultoso diagnéstico
macroscépico inmediato, la res y sus visceras se depositardn a la
orden de la Inspeccién Veterinaria en cdmaras frigorificas

ks destinadas a este efecto y a la temperatura que la inspeccidn fije,
hasta que los exdmenes de laboratorio permitan orientar el criterio
a Seguir.

6. Cuando condiciones anormales observadas en lares o sus visceras,
hagan sospechar la presencia de alguna lesién que pueda
déterminar que lares o parte de ella sea no comestxble o de consumo
condicionado, debe retirarse del riel comtn y llevarse a la sala de
observacién para reinspeccién y dictamen final.

7. Queda prohibido todo manipuleo que tienda a enmascarar o hacer
desaparecer lesiones. Tal conducta serd causa de condena de la
res con destino a tankaje.

Articulo 289. La inspeccién post-mortem de los animales comprende:
Observacién visual macroscépica, palpacién, corte de 6rganos y

linfoglandulas, corte de visceras y mdsculos parietales. Ademds se debe
hacer lo siguiente:

1. Seobservard por visualizacién macroscépica, el estado de nutricién
de las serosas, contusiones, hemorragias, alteracién de color,
eficacia de la sangrfa, anormalidades tales como: Tumefacciones,

deformaciones éseas articulares, musculares o de cualquier tejido,,

drgano o cavidad.

2. Se examinardn por palpacién, las grandes serosas, los tejidos
blandos¢para verificar su consistencia y cuando sea posible las

linfogldndulas musculares profundas. b7

3. Se examinardn previa incision, las linfogldndulas viscerales y
parietales superficiales y el parénquima de 10s 0rganos que se
consideren necesarios, 7 incisiones en los misculos maceteros
para la investigacion de Cisticercosis o lo que especificamente lo
indique este Reglamento. a '

4. Lasangre destinada a la alimentacién humana, a la obtencién de
subproducto con esa misma finalidad o a la elaboracién de
productos biolégicos, debe ser recogida extremando los recaudos
higiénicos que determinard el SENASA, en recipientes que
reunirdn las condiciones establecidas en el Capitulo IV y en los
cuales se recolectard la sangre de no mds de dleL (10) animales

v por recipiente. En todos los casos los ammales serdn
individualizados y si hubiese alguno afectado’ por enfermedad
infecto-contagiosa, el total del contenido del recipiente se declarard
no apto para el consumo humano.

5. La sangre no obtenida de acuerdo al inciso anterior, debe ser
recolectada en depésitos con tapa y obligatoriamente deshidratada
en forma total, pudiendo ser secado por medios mecénicos 0 en
forma parcial por medio del calor, para alimento de animales,
operaciones que deben realizarse en la misma planta de faena.
Cuando se use la coccién, el SENASA autorizard los sistemas
que garantice el tratamiento de la sangre a setenta grados (70°C)
centigrados durante treinta (30) minutos.

6. Quieda prohibido el retiro de la sangre de los establecimientos de
faena en condiciones distintas a las estipuladas anteriormente. S6lo
cuando razones {ecnolGgicas de las plantas de industrializacién
de la-sangre lo hagan necesario, como el empleo del sistema
“spray” u otro método de deshidratacién aprobado por el SENASA,
los cstablccimientos donadores de la sangre podrén entregarla en
estado liquido, previa solicitud de la autorizacion del SENASA.
En los casos que no haya sido recogida en las condiciones sefialadas
en el inciso 1) del presenie Articulo deben ajustarse a las normas
que al respecto se establezcan para estos casos especiales; también
queda prohibido introducir en el recipiente la mano para desfibrinar
la sangre. '

7. Inmediatamente después del sangrado del animal, se procederd al
examen de las pezufias para investigar posibles lesiones.

3. Todares debe ser desollada inmediatamente después de la sangrfa.

9. El examen de la cabeza se efectuard previo lavado con agua a
presién, emergente de un tubo doble, aplicado a las fosas nasales,

-
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15.

16.

17.

18.

20.
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22.

se incidirdn con cortes foliados las linfoglandulas retrofaringeas,
submaxilares y parotideas. Las amigdalas serdn extirpadas.

Se incidiran los mdsculos maceteros y pterigoideos para investigar
la presencia de Cisticercos, neoplasia, xantosis y otras alteraciones
pigmentarias.

Los ojos, cavidades nasales, encfas, labios y velo del paladar, serdn
examinados por visualizacién y palpacién, para investigar
pigmentaciones anormales, neoplasias, erosiones, tlggras, abscesos
y tejidos necrosados.

La lengua una vez desprendida de la cavidad bucal, se
inspeccionard por visualizaci6n y palpacién para investigar aftas,
lilceras, abscesos, tejidos anormales, pigmentaciones anormales
y lesiones de actinobacilosis.

La laringe serd incidida longitudinalmente en el plano medio e
inspeccionada por visualizacién y palpacién, para determinar
lesiones ulcerosas, neopldsicas, ademds lesiones parasitarias.

Para el examen de la faringe se procederd en forma andloga al de
la laringe.

Los pulmgnes se examinardn por visualizacién, palpacién y corte
del parénquima y corte foliado de las linfogldndulas bronquiales’
y mediastinicas. Los grandes bronquios serdn incididos
longitudinalmente y el parénquima se incidird en su tercio termi-
nal, perpendicularmente a su gran eje.

El es6fago serd examinado por visualizacién y -palpacién, para
determinar la presencia de neoplasias, abscesos y lesiones

parasitarias.

El estémago serd examinado por visualizacién y palpacién. En
caso necesario se hardn incisiones para inspeccionar la mucosa.
Se incidirdn mediante cortes foliados las linfoglandulas gdstricas
y gastroesplénicas.

Los intestinos se examinardn por visualizacién y palpacién. Se
incidirdn mediante cortes foliados las linfoglandulas mesentéricas

craneales y caudales, luego de extendido el mesenterio.

El examen de higado se hara por visualizacién y palpacién, incisién

-del parénquima e incisién foliada de las linfogldndulas retro-

hepdticas y portales. La incisién del parénquima serd practicada
sobre la cara estomacal del higado en forma tal que seccione los
canaliculos biliares. En la base del 16bulo de Spiegel se practicard
una incisién profunda.

El examen del pancreas, se hard por visualizacién y palpacién e
incisiones del parénquima, cuando se considere necesario.

El examen del bazo se hard por visualizacién y palpacién. Cuando
se considere necesario se abrird la cdpsula para observar el
parénquima.

El pericardio, luego de incidido, se examinard por visualizacién y
palpacién. '

24,

25.

26.

2

30.

3L

33

El corazén se examinard por visualizaci6n, palpacién e incisién

del miocardio y endocardio para eliminacién de codgulos y
visualizacién de las cavidades atrioventriculares. El corte del
miocardio se realizard en forma longitudinal desde la base hasta
el vértice a través de la auricula y ventriculo izquierdo y del tabique
interventricular e interauricular,

Los rifiones y las gldndulas adrenales se examinaran desprovistos
de su cobertura adiposa, asf como de su cdpsula fibrosa, se incidirdn
en cortes foliados la ﬁnfogléndula renal y en caso de duda se
incidird también el parénquima del riién. 723

La vejiga se examinard por visualizacién y palpacién.

El itero se examinard poi visualizacién y palpacién, debiéndose
en todos los casos abrir el érgano mediante un corte longitudinal
para el examen de su mucosa.

El examen de la ubre, se hard por visualizacién y palpacién y por
un corte longitudinal profundo que llegue hasta los senos

galactéforos. La incisi6n de la linfoglandula mamaria completard
el examen. ‘

Los testiculos se examinarén por visualizacién y palpacién.

El sistema nervioso central, se examinaré por visualizacién y
palpacién una vez abierta la caja craneana y aserzada
longitudinalmente la columna vertebral.

La pleura y el peritoneo, se examinardn por visualizacién y
palpacidn.

El examen de los huesos se hard por visualizacién en la superficie
de seccién que por el manipuleo hayan quedado en descubierto.
El examen de las articulaciones se hard por visualizacién y
palpacién y en caso de sospecharse la presencia de lesiones, por
incisién de la cdpsula articular.

Las linfoglandulas que obligatoriamente deben incidirse mediante
cortes foliados en cada media res, son las siguientes: Preescapular,
prepectoral, preesternal, precrural o prefemoral, isquidticainguinal
superficial o retromamaria segdn sexo, ilfacds externa ¢ interna,
en caso de duda se incidirdn las linfogldndulas popliteas, axilares

y supraesternales.

Articulo 290. Las reses inspeccionadas y de acuerdo con el resultado
de la inspeccién efectuada, podrén ser destinadas a:

1%

Consumo, cuando se trate de reses aptas por su calidad para el
consumo humano o la elaboracién de productos cérnicos.

Tankaje o incineracidn, en caso de tratarse de lesiones que hagan
a lares impropia para el consumo humano. Luego de aplicar dicho
proceso el material puede ser destinado a la elaboracién de
subproductos no comestibles.

Las visceras, se destinardn de acuerdo a lo definido’en el Articulo
No. 289 y los incisos precedentes.
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4.

Cuando las reses, medias reses, cuartos u organos fuesen destinados
a tankaje, si se los introduce en forma directa desde el drea de
sacrificio, serdn desnaturalizados con productos, inodoros
aprobados por el SENASA.,

=

Articulo 291. La Inspeccién Veterinaria, marcard en cada caso, la
res, media res o cuartos de res, de la manera siguiente;

1.

.

A . . P .
Para corsumo se identificars la res, media res o cuarto de res con

" unsello con las palabras “Inspeccionado y Aprobagly, Honduras”,
~ de acuerdo con las indicaciones establecidas en el Articulo 293,

Para tankaje, 1a res, media Ies, cuartos y 6rganos se marcarin en
toda su extensién con incisiones en forma de cruz, incluyendo los
misculos del psoas.

Articulo 292, Los érganos, parte de 6rganos o sus secreciones que
sean utilizados por la industria farmacéutica, podrdn, retirarse del
establecimiento por empresas habilitadas por el SENASA. Su retiro se
hard en recipientes precintados, acompariada por documentacién sani-
taria expedida en original y duplicado, debiendo esta dltima retornar al
establecimiento de origen elaborado por persona debidamente autorizada
para actuar ante el SENASA. Ademds se debe proceder a;

I

Cuando se frate de bilis proveniente de animales tuberculosos o

parasitados, se hara constar en la documentacién sanitaria quesu”’

uso queda limitado a la extraccién de los 4cidos biliares.

Articulo 293. Las reses, medias reses y cuartos inspeccionados vy
aprobados para el consumo serdn selladas de acuerdo a las siguientes

especificaciones:

L.

2.

3.

-

Elsello se aplicard en la cara externa, En las reses bovinas y equinas
se aplicard en el cuarto posterior entre la regién preplbica y la
umbilical, a cinco (5) centimetros de la linea media y enel cuarto
anterior en la parte externa, a la altura de la apdfisisxifoide. En las
reses porcinas se aplicard en el cuarto posterior en la cara interna
de la pierna y en el cuarto anterior a la altura de la ap6fisis xifode.

El sello identificard el nimero y el tipo del establecimiento,
presentard la siguiente leyenda: “Inspeccionado y Aprobado,
Repdblica-de Honduras”, el tamafio no debe ser menor de cinco
(5) centimetros ni mayor de diez (10) centimetros para las especies
mayores; para los porcinos, las medidas oscilardn entre tres 3)y
cinco (5) centimetros, segdn modelo del anexo No. 1 del presente
Reglamento.

La tinta empleada serd elaborada con colorantes e ingredientes
aprobados por los servicios sanitarios competentes y autorizados
por el SENASA.

Bt

-

4. EISENASA podrd autorizar el cambio de la ubicacién de los sellos

S,

cuando lo estime conveniente,

La tinta utilizada para el sellado de carnes serd provista por
establecimiento.

6. Las carnes declaradas aptas para el consumo humano deben ser

selladas y ser transportadas acompafiadas de la documentacién
sanitaria de inspeccién.

U

Las aduanas y autoridades de las fronteras, asfcomo las empresas
de transporte, exigirdn como condicién previa para la aceptacién
de la carga, la prueba de cumplimiento del inciso anterior,

Articulo 294. El destino de las reses inspeccionadas segin las lesiones

o enfermedades, seguirdn los procedimientos especificos que a
continuacion se detallan, -

10.

11.

. En'los casos de lesiones mdltiples de Actinobacilosis en Ia mayoria

d’c los 6rganos y ganglios linfdticos, debe precederse a la condena
total de la res. Cuando la enfermedad se encuentre localizada en
la lengua, ganglios sublinguales o en cualquier regién u érgano,

se condenardn los érganos o regiones afectados, siempre que no
csté afectadu cf estado general ae la res.

Cuando se compruebe Actinomicosis generalizada, debe ser
decomisada totalmente la res. En la actinomicosis localizada, se
procederd a la condena parcial.

Cuando la res se presente en buenas condiciones de nutricién y se
compruebe lesiones localizadas, se eniregard al consumo después
de extraer los érganos afectados.

La cabeza afectada de ACtinomicosi§ serd decomisada,
exceptuando los casos en que la lesién d¢1 maxiliar sea cardcter
leve, estrictamente localizada y sin supuraciones ni regiones
fistulosas. .
Se destinard a tankaje, la res atacada de Anaplasmosis o Piroplas-
mosis en forma aguda.

Se destinard a tankaje la res cuando por la accién del Anaplasma o
Piroplasma, presente filtracién edematosa de los masculos o estado
caquéxico. Cuando lares presente un aceptable estado de nutricién,
no se efectuard condena, aunque se observen algupos hallazgos.

Cuando se sospeche de Brucelosis en la ubre, se condenard este
drgano y los ganglios linfaticos retromamarios, ilfacos e isquiaticos.

Se destinardn a tankaje los cerdos que presenten lesiones
producidas por brucellas en huesos, articulaciones, testiculos,
matriz, bazo u otros 6rganos, en caso de duda, se destinard a
tankaje.

Cuando se sospeche Carbunco bacteriano en el drea de sacrificio,
se procederd a la detenci6n inmediata de las actividades que se
desarrollan en el establecimiento y si se confirma la sospecha se
procederd a condenar con destino a tankaje la totalidad de la res,
incluyendo el cuero y todos sug drganos y tejidos.

Cuando la verificacién de la enfermedad se-haga en la mesa de
visceras, se procederd tal como lo indica el inciso D), de la res
infectada, de la res anterior y de las tres (3) reses que siguen a la
res enferma.

Todas las reses sangradas, con posterioridad en la enfermedad,
serdn lavadas por aspersion, sin cepillo, con una solucién acuosa
de hipoclorito con un tenor no menor de dos mil (2000) partes por
millén de cloro activo,
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12,

13.

15.

17

Las manos y brazos del personal que ha estado en contacto con la

res infectada, se lavardn con la misma solucién del inciso 11) o una
solucién acuosa de formol al uno (1) por mil (1000).
i

Las instalaciones y dtiles de trabajo se lavardn prolijamente con
agua atemperatura no inferior a ochenta grados (80°C) centigrados
o vapor de agua y luego se desinfectardn con solucién acuosa al
cinco (5%) @c hidréxido de sodio (94% de pureza) recientemente
preparada o ton solucién de sodio con cinco mil (5000) partes por
millén de cloro activo. >

Syl

Antes de reiniciar el trabajo y después de actuar durante 30
minutos, la solucién desinfectante a que se refiere el inciso 13), se
eliminard dieha solucicn con agua comin.

Los Jelantales impermeabilizados y el calzado del personal, deben
ser desinfectados con una solucién de hipoclorito con S000 partes
por millén de cloro activo.

Cuando el Carbunco Bacteriano Agudo, se compruebe en un
porcino, se procederd como para las otras especies, desinfectandose
también el peladero, previo desagote del dep6sito de agua para
escaldado.

Si el Carbunco Bacteriano se ha comprobado como proceso
crénico, solamente se enviard a tankaje el cerdo afectado y se
desinfectarin con solucién de hipoclorito con dos mil (2000) partes
por millén de cloro activo, las cinco (5) reses posteriores, dejdndese
actuar la solucién durante treinta (30) minutos y lavdndose
posteriormente con agua comiin.

»

Articulo 295. Cuando se compruebe Cisticercosis en una res, se
procederd de la siguiente manera;

[y}

Si se comprueba que una res estd atacada de quistes de Cisticercus
bovis y la carne acuosa o descolorida, su condena serd total y su
destino a tankaje.

Si se comprueba que una res estd infectada en forma masiva por
Cistecercus bovis, serd decomisada y destinada a tankaje. Se
considera infestacién masiva con el fin de fijar el criterio de
condena, cuando la res presente uno o mds quistes por regién
anatémica y en varias regiones a la vez con un maximo por res de
cinco (5) cisticercos.

Si se comprueba un quiste en los misculos superficiales, se
investigard en toda la res por medio de cortes profundos y si no se
observara lo prescrito en el inciso 2), se aplicard el criterio del
inciso 4).

Cuando se compruebe un quiste de Cisticercus bovis, en cualquier
estado en que se halle, en los mdsculos maceteros o corazén, la
res, previa ext.irpacién del trozo muscular parasitado, se someterd
alaaccion del frio durante 20 dias, no pudiendo durante ese lapso
superar la temperatura medida en la parte mas profunda de la
musculatura, los 21°C bajo cero, la res, después de este proceso,
puede liberarse al consumo

La grasa de las reses parasitadas, se condenan con destino a tankaje.

DE MARZO DEL 2000

6. Los 6rganos de las reses parasitadas se condenan con destino a
tankaje.

Articulo 296. Para la inspeccién de los bovinos en la investigacion
del Cisticercus bovis, se procedera de la forma siguiente:

1. Cabeza: Se hardn cortes paralelos a la superficie muscular en los
maceteros y pterigoideos.

\

~

Lengv;m: Se observard y palpard efectudndose cortes en la regién

lateral de la base.

[An)

3. Corazdn: Se examinard la superficie externa'y se efectuard un corte
longitudinal desde la base hasta el vertice a traves de la auriculay

ventriculo izquierdos y del tabique interventricular e interauricular.

4. Diagrama: Muscular del cuello, intercostales y otros musculos

superficiales: Se examinardn por observacién y mediante cortes
seriados.

Articulo 297. Cuando en los porcinos se comprobara la presencia de
Cisticercus celulosae, la res fntegra se destinard a tankaje.

Articulo 298. Cuando se verifique la presencia de distomas en, el
; higado, se condenard la viscera. Si concomitantemente se presentara en
la forma ictericia o caquexia, la res se destinar4 a tankaje.
i
Articulo 299. Para las enfermedades parasitarias no mencionadas en
este Reglamento y que no son transmisibles al hombre, se procedera en la
forma siguiente:

1. Si las lesiones son localizadas y permiten la extraccién de los
pardsitos o de las lesiones causadas por ellos, se condenardn estas
partes y se destinard el resto a consumo.

2. Silainfeccién parasitaria es generalizada de tal manera que sea

impracticable la extraccién de las lesiones, la condena de la res
serd total.

3. Los intestinos que presenten nédulos de esofagostomas, en
cantidad mayor de 5 por cada metro, serdn coridenados. Cuando
la cantidad sea menor, se permitird su extirpacién. Cuando la res
presente caquexia, concomitantemente con esofagostomosis, serd
destinada a tankaje.

4. Cuando se compruebe la presencia de Stephanurus dentatus en la

grasa perirrenal o rifiones, se condenardn estas partes.

5. Si existe concomitantemente con el Stephanurus, hidronefrosis
con uremia o caquexia, la res se destinard a tankaje.

6. Se destinardn a tankaje los higados con necrosis nodular. Cuando
la lesién coexiste con otras alteraciones, la res también debe
destinarse a tankaje.

7. Los 6rganos y partes de las reses parasitadas por quistes hidatidicos
serdn condenados.
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Articulo 300. Las reses afectadas por leptospirosis aguda, serdn
condepadas y destinadas a tankaje. Cuando se encuentren lesiones
loz,aluadas en un 6rgano como rifon, higado, cerebro y otros y no existan
otras alferaciones patolégicas, solamente serda decomisado el 6rgano
afectado.

Articulo 301. Cuando se presenten necrosis de las pezufias en el
ganado bovino sin complicaciones, se condenardn tinicamente las partes
afectadas. Pero si con la necrosis de las pezufias se presenta septicemia o
caquexia, la res serd decomisada.

’ A
<

Articulo 302. Cuando se presente célera en los cerdos, aguda o crénica,
con infecciones supuradas agregadas tales como enteritis infecciosa de
los lechones, pleuroneumonia infecciosa de los cerdos, viruela de los
lechones, el Inspector Veterinario procederd del modo siguiente:

Si la res presenta lesiones agudas y caracterfsticas del célera de los
cerdos, en érganos o tejidos, ademds de los rifiones, ganglios y piel, la
condena serd total.

2. Silares presenta lesiones dudosas en rifiones o ganglios linfdticos o
en ambos a la vez y al mismo tiempo se comprueba lesién caracteristica
del c6lera de los cerdos en un 6rgano o tejido, deben ser consideradas
todas las lesiones del mismo origen que estas dltimas y su condena
serd total.

3. Silares presenta lesiones agudas en érganos o ganglios, concomitantes

con una caquexia avanzada o si se comprueban focos de supuracién
linfoide, la condeha serd total.

4. Los cerdos con peste porcina crénica o con lesiones de viruela en piel,
que al mismo tiempo presenten focos necréticos en brazo, rifiones y
otros 6rganos que indiquen la existencia de salmonellas, serdn
condenados y destinados a tankaje.

5. Los cerdos que presenten en la piel lesiones de viruela podrdn
aprovecharse para el consumo cuando haya pasado el perfodo agudo y
siempre que se hallen libres de salmonellas. Si la viruela se presenta
en el perfodo agudo, la res serd decomisada y destinada a tankaje.

6. La presencia de algunas petequias en los rifiones del cerdo o ganglios
linfaticos del mismo, sin concomitancia con otras lesiones, no dard

lugar a condena.

7. Las reses que durante la faena se hubieran contaminado

accidentalmente, con contenido gastrointestinal, se lavardn prolijamemc’

con agua potable clorada en la proporcién de 3 partes por millén de
cloro activo residual y se extraerdn los tejidos que han quedado
impregnados con la materia entérica.

_ Articulo 303. Cuando la res se encuentre atacada por sarcosporidios se
procedera de la siguiente forma:

1. Se destinard a tankaje cuando se compruebe una infestacién
generalizada con modificacién del tejido muscular.

»

Si.n6 existe modificacion del tejido muscular, pero los sarcosporidios
se hallan en gran cantidad, la res se destinard a tankaje.

3. Cuando los sarcosporidios puedan ser eliminados , lares se aprovechard
para consumo.

Articulo 304. Las reses en que se compruebe desnutricién, por haber
sido atacadas de sarna o cuyas carnes presenten caracteres inflamatorios,
serdn destinadas a tankaje. Si la sarna es benigna, la res serd admitida
para el consumo.
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Articulo 305. Los animales atacados por las siguientes enfermedades,
deben condenarse totalmente: £

. Septicemia hemorrdgica.
Piohemia.

Carbunco sintomdtico.
Septicemia gangrenosa.
Gangrena gaseosa.

Nl

Articulo 306. Todas las reses cuyo consumo puede causar toxi-
infecciones alimentarias en la especie humana, serdn destinadas a tankaje.
El Inspector Veterinario para juzgar estas reses tendrd en cuenta los
procesos inflamatorios, su concomitancia con enfermedades infecciosas
y en caso necesario el resultado del analisis bacteriolégico.

o

Articulo 307. Las reses que presenten toxoplasmosis aguda, serén
destinadas a tankaje.

Articulo 308. En la res que se compruebe tuberculosis, se procederd a
su condena total de la res, cabeza y visceras cuando:

1. Cuando concomitantemente con lesiones tuberculosas haya
presentado ficbre inmediatamente antes de su sacrificio.

Cuando la tuberculosis sea concomitante con un estado caquéxico.

3. Cuando se comprueba alteraciones de origen tuberculoso en
musculos o tejidos intramusculares o huesos, articulaciones o
ganglios linfdticos, intramusculares como resultado del pasaje del
bacilo a-través de los musculos, huesos o artiqu;aciones. .

4. Cuando presente lesiones tuberculosas miliares simultdneas en dos
(2) parénquimas o en una (1) parénquima y una (1) de las serosas
esplecnicas o una (1) tumefaccién de los ganglios linfaticos
cualquiera que fueran las localizaciones de las lesiones miliares.

5. Cuando presente lesiones tuberculosas caseosas, comprobadas ala

vez sobre 6rganos de las grandes cavidades esplecnicas con
alteraciones de sus serosas.

6. Cuando haya generalizaci6n, debiendo considerarse, las lesiones
tuberculosas localizadas en el aparato respiratorio o digestivo,
incluyendo sus ganglios, se comprueba en uno de los siguientes
6rganos: bazo, rifiones, dtero, ubre, ovarios, testiculos, cépsula arenal,
cerebro y médula espinal o sus membranas.

7. Ademds cuando presente numerosos tubérculos uniformemente
distribuidos en los dos pulmones, y lesiones tuberculosas que
indiquen colapso reciente de las defensas orgdnicas, como ser tu-
berculosis acinosa generalizada de los pulmones, bronconeumonia
de aspecto sarcomatoso, tuberculosis caseosa, masiva de dérgano,
tuberculosis exudativa de pleura, pirotoneo, pericardio o memnges
tuberculosis hipertrofias caseosa.

8. Cuando los ganglios linfaticos presenten procesos Semicaseasos, con-
gestivos, edematosos con focos hemorragicos en las zonas marginales

o alteraciones hipetréficas como consecuencia de una infeccion
tuberculosa aguda generalizada.

9. Cuando la res presente lesiones tuberculosas de un 6rgano de una
sola cavidad esplecnica, con alteraciones de la serosa correspondiente
como consecuencia de un proceso originado por infecciones por
antigiiedad, se destinard el cuarto y diafragma a tankaje, extirpando
la lesién.

10. Cuando se observen lesiones fibrosas o calcificadas en los 6rganos
de las dos grandes cavidades esplecnicas con alteraciones de las
serosas correspondientes, la res serd destinada a tankaje.
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Lis cabezas con lesiones tuberculosas serdn condenadas a tankaje
con excepcidn de aquellas que pertenezcan a reses que por no
presentar lesiones tuberculosas se han librado al consumo y siempre
que*no presenten mas de dos ganglios linféticos afectados.

Se condenard con destino a tankaje, todo érgano afectado de tuber-

culosis o cuando solamente lo esté el ganglio linfatico
correspondiente.

Articulo 309. Excluido el proceso andtomo-patol6gico e indicado en el
inciso 6y 8, del prejente Articulo, se procederd de la manera siguiente:

b

9.

Ay

Cuardo las lesiones son leves, localizadas, puede extraerse los
ganglios linfaticos sin practicarse condena.

Cuando estan afectados los ganglios linfaticos cervicales, estén o
no afectados los de la cabeza, solamente se extirpardn los mismos.

Cuando los ganglios linfaticos subdorsales estén afectados y no se

hallen otras lesiones, se extirpardn los ganglios sin dar lugar a
condena.

Cuando se hallen afectados el ganglio linfdtico preescapular,
prepectoral, pre-esternal o los supraesternales, el cuarto serd
destinado a tankaje.

Cuando se halle afectado el ganglio linfdtico subescapular o auxiliar,
la res se destinard a tankaje.
s

Cuando se hallen afectados los ganglios linfdticos popliteo, lares se
destinard a tankaje.

Cuando se presenten dos o mds ganglios linfaticos afectados,
correspondientes a diferentes cuartos, sin generalizacion, toda lares
serd destinada a tankaje. .

>

En el cerdo, para establecer la existencia de tuberculosis aguda, el
pulmén se revisard mediante un corte profundo, longitudinal,
partiendo de la cara dorsal. En los lechones, que tengan afectados
uno o dos ganglios de la cabeza y no presenten otra lesion tuberculosa,
se extirpardn los ganglios sin efectuar condena.

Toda res u érgano en contacto con el piso, cuchillo u otros materiales
atiles de trabajo, infectados por material tuberculoso, serdn
condenados y destinados a tankaje. Los cuchillos y equipos podrdn
desinfectarse de acuerdo al Articulo 186 de este Reglamento.

Articulo 310. Cuando se presenten enfermedades diferentes, el
procedimiento se efectuard de acuerdo a la enfermedad, debiendo de
~vocederse de la siguiente forma:

Reses ictéricas, serdn destinadas a tankaje. Cuando existieran dudas
en el diagnéstico, lares se alojard en cimara frigorifica a temperatura
que asegure su conservacion y se practicard investigacion de los
pigmentos biliares.
et

Reses con lentinosis o pigmentacién amarilla, comprendiendo
también la dipsantosis, luego de ser comprobada la luz natural, se
procederd, si la pigmentacion amarilla se debe a los lipocromos natu-
rales, alimenticios o seniles y por intensidad no pueden merecer
reparos, la res no sufrird condena. Silacoloracién es amarilla intensa,
lares se alojard en cdmaras frigorificas a temperatura que asegure
su conservacién y volverd a ser observada a las veinticuatro (24)
horas. Si la misma persiste, la res serd destinada a tankaje, pero sila
pigmentacién amarilla se debe al uso de medicamentos, la res serd
destinada a tankaje por razones sanitarias.

TERUCIGALPA, MD.C.
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Cuando en una res se observe pigmentacién meldnica, y si €sta es
poco extendida y los tejidos extirpables, sin dafiar lares, se destinard

a consumo, si la melanosis abarca gran cantidad de tejidos, lares se
destinard a tankaje.

Cuando se presente una res con coloracién amarillento pardo,
afectando cartilagos, tendones y articulaciones y pueden extirparse
estas partes, la res serd aprovechada para el consumo humano. Si la

pigmentacién se presenta mas extendida se procederd como en.el
caso de la melanosis.

En todos los casos en que se observen alteraciones por fiebre, la

fatiga, 19 res serd decomisada con destino a tankaje.

Cuando la rigide: 1l i i
a rigidez muscular se hallen localizada enlos cuartos

anteriores como consecuencia del degiielle, no habrd lugar a condena.

Las reses caquéxicas serdn destinadas a tankaje. Los animales
desnutridos, libres de cualquier proceso patolégico, serdn destinados
a la elaboracion de productos cocidos.

Serdn destinadas a tankaje las reses que presenten infiltraciones
edematosas de los parénquimas o del tejido conjuntivo.

Serdn destinadas a tankaje las reses que, como consecuencia del
estado febril, presenten alteraciones musculares acentuadas y difusas.

Serdn destinadas a tankaje las reses que presenten procesos de
putrefaccion, aunque éstos sean en zonas circunscritas.

4w

Serdn consideradas carnes repugnantes, las que pr'esemen mal aspecto
o coloracién anormal o que desprendan olores desagradables u otros
considerados anormales. Se condenardn a tankaje, siempre que nd
se trate de lesiones y enfermedades especificadas en este Reglamento
y que tengan otro destino. No se aceptardn para faena cerdos enteros
o con evidencias claras de castraciones recientes.

Cuando se presenten carnes sanguinolentas, como consecuencia de
lesiones del aparato digestivo, se condenardn con destino a tankaje.

Si las lesiones hemorrdgicas o congestivas con consecuencia de
{raumatismos, se extirpardn las regiones interesadas y el resto se
librard al consumo humano.

Las reses que presenten signos de intoxicacién como consecuencia

de la ingestion o aplicacién de productos téxicos, serdn destinadas a
tankaje.

Todo animal que muera accidentalmente en el dmbito del
establecimiento faenador y no sea desangrado y eviscerado en forma
inmediata, cualquiera sea la apariencia del animal , se condenard
con destino a tankaje, exceptudndose el cuero.

Las reses provenientes de hembras faenadas en estado de gestacién
avanzada, se destinardn a elaboracién de subproductos no comes-
tibles.

Las hembras con signos de parto o que la paricién se haya producido
dentro de los diez (10) dfas anteriores a su facna, no serdn aceptadas
para faena, debiendo el establecimiento hacerse cargo del transporte
fuera de las instalaciones. . .

Los fetos serdn condenados con excepeién de los casos autorizados
por el SENASA. :

Cuando un proceso hepético haya causado en la res alteraciones
como anemia, ictericia, enflaquecimiento o el higado presente un
proceso supurativo extendido, serd destinado a tankaje.
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2Q. Cuando se presenten en un higado producidas por el pasaje de
pardsitos o por la presencia de sus larvas, el higado se destinard a
% tankaje.

21., La presencia de lesiones renales tales como nefritis, necrosis, o
pielonefritis, implica establecer su concomitancia con enfermedades

infecto-contagiosas y la presencia de uremia. En todos los casos los
riflones afectados se condenardn.

s

Los riﬁoges quisticos serdn condenados con destino a tankaje.

(%]
NS

23. Cuando se presenten animales atacados de neoplastaioculares, de la
- regidn orbital o de las correspondientes linfoglandulas, se destinardn
atankaje, sila afeccion a lesionado las estructuras éseas de la cabeza
con una infeccién extendida que tenga supuracién y necrosis o si
eXisle melastasis desde el ojo hacia la regién orbital o linfogldndulas
a otros 6rganos, misculos, esqueleto y otros tejidos y si la afeccidén

estd asociada con caquexia o alteraciones secundarias.

24, Cuando la afeccién meoplastica del ojo o regi6n orbital, se haya
localizada y la res presentan un estado general aceptable, se
condenard la cabeza, incluyendo la lengua.

25. Serdn condenadas y destinadas a tankaje. las reses afectadas por
tumores malignos.

26. En los cerdos con tumores meldnicos benignos, se extirpardn éstos
y los tejidos adyacentes. En los casos en que los ganglios linfaticos
hubieran sitlo invadidos el cuarto correspondiente al ganglio atacado
se destinard a tankaje.

27. Los cerdos afectados por urticaria, sarna demodésica, eritema o
esclerodemia pueden ser aprovechados para el consumo, después
de extirpar las partes afectadas y siempre que la musculatura presente
un aspecto normal.

-

Articulo 311. Cuando la inspeccién ante-mortem de los equinos,
presenten sintomas de alguna enfermedad, quedard en observacidn, hasta
tanto el Inspector Veterinario resuelva su sacrificio inmediato o continuar
la observacidn, segin sea la enfermedad de que se trate. Las enfermedades
de los equinos comunes a las otras especies, se definirdn de acuerdo a lo
espccificado en el presente Reglamento.

Articulo 312. Los equinos que al examen post-mortem presenten alguna
de las enfermedades que se enumeran, serdn decomisados con destino a
tankaje:

Adenitis equina concomitante con otras lesiones.
Fncefalomielitis infecciosa.
Hemoglobinuria paroxistica.
Linfagitis ulcerosa concomitante con otras lesiones.
Meningitis cerebroespinal.
Tifus.
Tripanosomiasis.
Tumores malignos.
.- Cualquier otra enfermedad acompafiada de lesiones mﬂ’\matouas
agudas generalizadas.

O N O LW

CAPITULO X
DEL TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS

Articulo 313. Los medios de transporte tales como, carrocerias o cajas
fijas y moviles, contenedores, camiones plataformas, semi-remolque,
cisternas, bodegas, vagones y otros, que concurran para la carga o descarga
de productos y subproductos cdrnicos, a un establecimiento autorizado,
deben estar autorizados en el presente Reglamento.

Articulo 314, La autorizacion de los vehiculos para el transporte de
productos y subproductos cérnicos, se hard teniendo en cuenta las
caracteristicas de la caja de carga, contenedor o cisterna y la existencia o
no de sistemas de enfriamiento, en las siguientes categorias:

I, Categorfa “A” - Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico
(isotermo) sin equipo mecdnico de frio.

LS

2. Categoria “B” - caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico
(isotermo) sin equipo mecdnico de frio y con sistemas refrlgerames
autorizados por el SENASA:

3. Categorfa “C” - Caja con aislamiento térmico (lsotermo) sin equxpo

mecdnico de frio.
4. Categorfa “D” - Caja sin aislamiento térmico.

5. Categorfa “E"” - Sin caja.

Artfculo 315. A los efectos del tramite de la autorizacién de los medios

de transporte para los productos y subproductos cdrnicos, ¢l interesado
debe:

. Presentar ante el SENASA una solicitud en la que se indicaran las
caracteristicas ffsicas del medio de transporte como carroceria o caja,-
fija o movil, contenedor, cami6n, semiremolque, cisterna, bodega,
vagén u otro; ndmero de dominio. si éd)rrespondlcla nombre,
documento de identidad y domicilio del titular.

v

Debe cancelar el arancel a‘la unidad de inspeccidn en el lug’%u' que
para tal fin indique e} SENASA.

3. Abonar el arancel de autorizacién que fije el SENASA y que
corresponda segtin la categoria del vehiculo,

Articulo 316. Los medios de transporte tendrdn un documentacién
oficial otorgada por el SENASA, la cual acreditard su autorizacién y debe
ser presentada por el transportista cada vez que le sea requerida por el
SENASA u otra autoridad competente.

Artfculo 317, El cambio de titu]aridad del medio de transporte anula
la autorizacién conferida por el SENASA.

Articulo 318. La autorizacién de los medios de transporte, tendrd una
validez mdxima de un afio, a partir de la fecha de otorgamiento, que podrd

ser revocado por el SENASA cuando las condiciones del mismo no sean
las reglamentarias.

Articulo 319. Los medios de transporte autorizados deben exhibir en
el exterior, en la parte posterior y en ambos laterales de la caja, contenedor
ocisterna en forma bien legible, en letras y nimeros ardbigos a una altura
no inferior a 8 centimetros, la siguiente leyenda:

TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS - SENASA - '_
No....donde se consignard el No. de inscripci6n otorgado por el SENASA.

En el caso de tratarse de vehiculos para transportar subproductos no
comestibles, la leyenda a utilizarse serd:

TRANSPORTE DE SUBPRODUCTOS NO COMESTIBLES -
'SENASA No....

Articulo 320. Las cajas de los medios de transporte deben cumplir con
los requisitos que se detallan a continuacion:

.
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2. Cuando se presenten en un higado producidas por el pasaje de
pardsitos o por la presencia de sus larvas, el higado se destinard a
%« tankaje.

21. La presencia de lesiones renales tales como nefritis, necrosis, o
pielonefritis, implica establecer su concomitancia con enfermedades
infecto-contagiosas y la presencia de uremia. En todos los casos los
rifiones afectados se condenardn.

22.

Los riﬂos(xes quisticos serdn condenados con destino a tankaje.

23. Cuando se presenten animales atacados de neoplastaroculares, de la
.regién orbital o de las correspondientes linfogldndulas, se destinardn
atankaje, sila afeccién a lesionado las estructuras 6seas de la cabeza
con una infeccién extendida que tenga supuracin y necrosis o si
existe metdstasis desde el 0jo hacia laregidn orbital o linfoglandulas
a otros 6rganos, misculos, esqueleto y otros tejidos y si la afeccidn

estd asociada con caquexia o alteraciones secundarias,

24, Cuando la afeccién meopldstica del ojo o regi6n orbital, se haya
localizada y la res presentan un estado general aceptable, se
condenard la cabeza, incluyendo la lengua.

25. Serdn condenadas y destinadas a tankaje. las reses afectadas por
tumores malignos.

26. En los cerdos con tumores meldnicos benignos, se extirpardn éstos

y los tejidos adyacentes. En los casos en que los ganglios linfiticos
hubieran sitlo invadidos el cuarto correspondiente al ganglio atawdo
se destinard a tankaje.

27. Los cerdos afectados por urticaria, sarna demodésica, eritema o

esclerodemia pueden ser aprovechados para el consumo, después

de extirpar las partes afectadas y siempre que la musculatura presente
un aspecto normal.

-

Articulo 311. Cuando la inspeccién ante-mortem de los equinos,
presenten siniomas de alguna enfermedad, quedard en observacion, hasta
tanto el Inspector Veterinario resuelva su sacrificio inmediato o continuar
la observacién, segdn sea la enfermedad de que se trate. Las enfermedades
de los equinos comunes a las otras especies, se definirdn de acuerdo a lo
especificado en el presente Reglamento.

Articulo 312. Los equinos que al examen post-mortem presenten alguna
de las enfermedades que se enumeran, serdn decomisados con destino a
tankaje:

Adenitis equina concomitante con ofras lesiones.
Encefalomielitis infecciosa.
Hemoglobinuria paroxistica.
Linfagitis ulcerosa concomitante con otras lesiones.
Meningitis cerebroespinal.
Tifus.
Tripanosomiasis.
Tumores malignos.
.+ Cualquier otra enfermedad acompafiada de lesiones inflamatorias
agudas generalizadas.
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CAPITULO X
DEL TRANSPORTE DE PRODUCTOQS CARNICOS

Articulo 313. Los medios de transporte tales como, carrocerias o cajas
fijas y méviles, contenedores, camiones plataformas, semi-remolque,
cisternas, bodegas, vagones y otros, que concurran para la carga o descarga
de productos y subproductos cdrnicos, a un establecimiento autorizado,
deben estar autorizados en el presente Reglamento.

Articulo 314. La autorizacidén de los vehiculos para el transporte de
productos y subproductos carnicos, se hard teniendo en cuenta las
caracteristicas de la caja de carga, contenedor o cisterna y la existencia o
no de sistemas de enfriamiento, en las siguientes categorias:

I Categorfa “A” - Caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico
(isotermo) sin equipo mecénico de frio.

2. Categorfa “B" - caja, contenedor o cisterna, con aislamiento térmico
(isotermo) sin equipo mecdnico de frfo y con sistemas retrlgel antes
autorlzados por el SENASA:

B ' : . . . I :"_.
3. Categorfa “C” - Caja con aislamiento térmico (isotermo) sin equipo

mecdnico de frio,
4.  Categorfa “D"” - Caja sin aislamiento térmico.

5.  Categorfa “E” - Sin caja.

Articulo 315. Alos efectos del tramite de la autorizacién de los medios

de transporte para los productos y subproductos cdrnicos, el mteresado
debe:

I Presentar ante el SENASA una solicitud en la que se indicarén las
caracteristicas fisicas del medio de transporte como carrocerfa o caja,-
fija o mévil, contenedor, camién, semiremolque, cisterna, bodega,
vagén u otro; nimero de dominio si ¢0rresp0nd\e1a, nombre,
documento de identidad y domicilio del tltulax.

jov)

Debe cancelar el arancel ala unidad de inspeccion en el lughr que
para tal fin indique el SENASA.

3. Abonar el arancel de autorizacién que fije el SENASA y que
corresponda segtin la categorfa del vehiculo.

Articulo 316. Los medios de transporte tendran un documentacion
oficial otorgada por el SENASA, la cual acreditard su autorizacion y debe
ser presentada por el transportista cada vez que le sea requerida por el,
SENASA u otra autoridad competente. )

Articulo 317. El cambio de titularidad del medio de transporte anula
la autorizacién conferida por el SENASA.

Articulo 318. La autorizaci6n de los medios de transporte, tendrd una
validez mdxima de un afio, a partir de la fecha de otorgamiento, que podré
ser revoeado por el SENASA cuando las condiciones del mismo no sean
las reglamentarias.

Articulo 319. Los medios de transporte autorizados deben exhibir en
el exterior, en la parte posterior y en ambos laterales de la caja, contenedor
o cisterna en forma bien legible, en letras y nimeros ardbigos a una altura
no inferior a 8 centimetros, la siguiente leyenda:

TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS - SENASA -
o....donde se consignard el No. de inscripcién otorgado por el SENASA.

En el caso de tratarse de vehiculos para transportar subproductos no
comestibles, la leyenda a utilizarse sera:

TRANSPORTE DE SUBPRODUCTOS NO COMESTIBLES -

'SENASA No....

Articulo 320. Las cajas de los medios de transporte deben cumplir con
los requisitos que se detallan a continuacién:
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1. Internamente debe ser impermeable, de superficie lisa, aunque no
necesariamente plana, de facil limpieza y desinfeccién.

2. . Resistentes a los dcidos grasos.
@

3. Las juntas de revestimiento deben estar convenientemente selladas,
de forma tal que no se presenten salientes ni depresiones que
dificulten la limpieza y desinfeccidn.

\\

4. - El piso serd de caracteristicas similares al revestimiento y ademads
antideslizantes. En los medios en que se transporter’ productos de la
‘pesca, el piso tendrd acanaladuras longitudinales que permitan el
derrame de liquidos hacia el canal de recoleccién del recipiente
destinado a tal fin, ubicado exteriormente,

5. Las puertas cerraran herméticamente y tendran un dispositivo externo
apto para la colocacidn de precintos de seguridad. El sistema de
bisagras tendrd un disefio tal, que impida desmbntarlas sin necesidad
de romper el precinto.

6. Cuando posean soportes de rieles y ganchos, serdn de material
resistente a la corrosién.

7. La iluminacién interior de las cajas de carga, deben tener una
intensidad suficiente para permitir la correcta visualizacién de los
productos tr.iansportados.

2 ¥

8. Parael transporte de reses, medias reses o cuartos frescos o enfriados,

los medios de transporte o sus partes, deben contar con rieles y

ganchos de material resistente a la corrosién, que permitan la

suspensién de la mercaderfa y cuya altura sea tal que, impida el
contacto con el piso.

»

9. Todo medio de transporte autorizado con equipo de frfo, debe estar
provisto de un sistema de lectura de la temperatura interior, que sea
perfectamente visible desde fuera de la caja de carga.

10. Las cajas de carga de los vehiculos de categorfa “D”, ademds de las
caracteristicas generales indicadas en este Reglamento, tendrdn
aberturas de ventilacion provistas de malla de proteccién contra
insectos.

Articulo 321. El Servicio de Inspeccién Veterinaria podrd rechazar a
todo medio de transporte que no redna las condiciones exigidas en el
presente reglamento, hasta que no se subsanen las causas que motivaron
el rechazo, aun cuando cuente con la autorizacién.

Articulo 322. Todo vehiculo que concurra a un establecimiento
autorizado por el SENASA para la carga de productos y subproductos
carnicos debe, ademds de cumplir con lo establecido en el presente
Capitulo, encontrarse en huenas condiciones de higiene y desodorizado.

Articulo 323. El personal asignado a las tareas de carga y descarga de
los productos, subproductos y derivados cdrnicos, debe cumplir con los
Articulos 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27 y 29 descritos en el Capitulo

III de este Reglamento.

Articulo 324. Los utensilios y elementos laborales utilizados en los”

medios de transporte, responderdn a las exigencias mencionadas en el
Capftulo IV. Los elementos auxiliares para el mantenimiento mecanico y
de limpieza del vehiculo, no podran depositarse en la caja de carga.

Articulo 325. Todo vehiculo que transporte productos comestibles que
haya sido cargado en un establecimiento autorizado por el SENASA, debe
salir del lugar, debidamente precintado y con la correspondiente
documentacién sanitaria,

Articulo 326. Los vehiculos o recipientes que tengan produetos y
subproductos cérnicos serdn precintados en el establecimiento en el que
son cargados. Los precintos no serdn retirados ni abiertos, los vehiculos o
recipientes sin la presencia y autorizacién del Servicio de Inspeccién
Veterinaria de destino o control de tréfico del SENASA. Toda otra
autoridad nacional o municipal, que en ejercicio de sus funciones tomara
intervencion retirando €l o los precintos, debe consignar esta sithaeién al
dorso de la documentacién sanitaria, indicando el nuevo nimero de

precinto colocado, firma, aclaracién de la misma. cargo aue ocuna en Ia
reparticién actuante.

Articulo 327. Estd prohibida la carga de productos comestibles en
vehiculos destinados al transporte de sustancias no comestibles y viceversa.

Articulo 328. No podrén transportarse simultdneamente carnes de
distintas especies cuando alguna de ellas pueda transmitir olor a las

restantes. Podrédn trasportarse juntos, productos terminados envasados y
de igual o aproximada temperatura de conservacién.

Articulo 329. Los vehlculos que llegan a descargar en puestos de
frontera productos y subproductes carnices.acompafiados de la

documentacidn sanitaria, requeriran la inspeccién del SENASA destacada
en el mismo, con una anticipacién minima de 24 horas. 3

Articulo 330. Para efectuar el transporte de productos y subproductos
carnicos que drenen liquidos, los vehfculos deben disponer de tanques
receptores de los mismos. Toda vez que se compruebe el derrame de dichos
liquidos al exterior, se considerard en infraccién al medio de transporte.

Articulo 331. El hielo que serd utilizado como refrigerante de productos
alimenticios responderd a las exigencias que establezcan el SENASA y -
se transportard acondicionado en cajones o bolsas de material pléstico
que deben cumplir las exigencias del presente Reglamento.

Articulo 332. Los predios para depdsito y carga de contenedores de
productos y subproductos cédrnicos deben contar con la autorizacién del
SENASA y reunirdn las siguientes condiciones:

l.  Las vias de acceso, el cerco perimetral, los caminos internos y los
predios de depésito, maniobras y carga, deben ajustarse a lo
establecido en el Capitulo IV de este Reglamento.

2. Lailuminacién de los predios se hard conforme a lo indicado en el
Capitulo IV de este Reglamento, siendo la intensidad de luz minima
de cinco (5) unidades lux. El Servicio de Inspeccidn Veterinaria podrd
modificar dicho valor de acuerdo a las necesidades de cada
establecimiento.

3. Cuando no formen parte de las instalaciones de un establecimiento
autorizado deben contar con un local adecuado como Oficina de
Inspeccién Veterinaria.

4. Se prohibe la carga y descarga del contenido de los contenedores
bajo condiciones climdticas que, a criterio del Servicio de Inspeccién
Veterinaria sean perjudiciales para la carga.
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* Articulo 333. En el acondicionamiento de los productos, subproductos
y derivados carnicos deben observarse los siguientes requisitos generales:

7N . . .

1. * Ningin producto comestible podrd tomar contacto directo con el
- piso del transporte. Son excepcidn a esta norma, 1os casos en que se
“guente con un envase secundaria.

[

En los transportes con equipo de frio, para una mejor circulacién
del aire, se colocardn los productos sobre rejillas.

Al

3. -No podran transportarse simultdneamente en un mismo ambiente,

productos enfriados con producios congelados, prodiétos envasados

con productos sin envase, productos de distintas especies, salvo que

estén perfectamente envasados, excepcion hecha del pescado, que
" sélo se permitird en el caso de que trate de productos congelados.

4. No podrdn transportarse conjuntamente menudencias y carnes
refrigeradas, a menos que se presenten en ciertos envases primarios.

5. El transporte de carnes, o sus cortes, menudencias aves, pescado,
mariscos, productos cdrnicos y productos ldcteos, se realizard en
medios de transporte de las categorias “A” 0 “B”.

Los productos que no requieran la accién del frio para su
conservacion, podrdn transportarse en medios de transporte de la

categoria “C". /
Articulo 334.-En el acondicionamiento de productos, subproductos ¥

derivados de origen animal, deben observarse los siguientes requisitos
-particulares.

1. Las medias reses que por su tamafio puedan entrar en contacto con
el piso del vehiculo, deben ser suspendidas de modo tal que ellono

»

Qcurra. ]

2. Las visceras tales como, pulmones, corazén ¢ higado, el mondongo
y la carne molida y los productos cdrnicos frescos o enfriados sin
empacar, deben acondicionarse en recipientes inoxidaples. Si se
hayan empacados, deben acondicionarse sobre cestos, tarimas o

~ estantes.

3. Las visceras y mondongos no elaborados, remitidos a otras plantas
para su posterior preparacion, deben ser transportados en vehiculos
que rednan las condiciones establecidas en este Reglamento,
debidamente acondicionadas en recipientes impermeables e
inoxidables.

4. El mondongo cocido o semi-cocido, al estado natural, debe ser
transportado dentro de recipientes de materiales aprobados que
retinan las condiciones exigidas por este Reglamento.

5. Las visceras saladas deben ser transportadas acondicionadas en reci-
pientes que retinan las condiciones exigidas por este Reglamento.
cah
6. La grasa en (rozos s¢ transportard en vehiculos cerrados, dentro de
recipientes que rednan las condiciones especificas en este
Reglamento.

7. Lagrasa fundida liquida, serd transportada en recipientes o cisternas
que retinan las condiciones especificadas en este Reglamento.

8. Los huevos frescos deben transportarse adecuadamente protegidos
de los agentes climdticos.

9. Los huevos conservados por el frfo, deben transportarse cumpliendo
con los requisitos establecidos en el Capftulo 8 de este Reglamento
y en medios de transporte de las Categorfas “A” 0 “B”.

10, Lasangre serd transportada en recipientes aprobados por el SENASA.,

11. Las medias reses, cuartos o trozos, con o sin envase primario,
refrigerados o no, deben transportarse en vehiculos de las categorfas
HA)) O MBH. Siy
12.

Los subproductos cdrnicos, elaborados o no, se transportarén en
veficulos de caracterfsticas tales, que impidan la pérdida de liquidos,
- s6lidos y el acceso de insectos, r

13, Los huesos procedentes de faena vy despostes. deben salir triturados
del establecimiento de origen en vehiculos que respondan a las

exigencias del inciso anterior. EI SENASA estableceré el plazo para

la adecuacién de esta exigencia de las plantas habilitadas y las
excepciones.

Durante el transporte, ¢l interior de la caja del vehiculo debe
mantenerse a una temperaura no superior a 10°C y la temperatura de
la carne refrigerada no debe superar los 7°C.

CAPITULO XI
SACRIFICIO E INDUSTRIALIZACION DE AVES

Articulo 335, Para la instalaci6n de los establecimientos destinados al
sacrificio de aves se deben tener en cuenta los siguientes requisitos:

1. Estardn alejados, al menos 4 kilémetros de las plantas urbanas y en
zonas no inundables. :

2. Se ubicardn en 4reas libres de emanaciones perjudiciales y de’
cualquier industria que pueda producir contaminacion.

3. Tendran abastecimiento abundante de agua potable, facilidades para
instalar los sistemas de efluentes y servicios de electricidad
comunitarios o propios. )

4. Losespacios libres del establecimiento, serdn impermeabilizados o
revestidos de manto verde.

Articulo 336. Las industrias destinadas al sacrificio e industrializacién

de las aves cumplirdn con los siguientes requisitos de construccién e
higiénico sanitarios:

1.  El drea confinada tendrd un cerco perimetral que encierre todo el
establecimiento y permita controlar el acceso de las personas y a su
vez proteger la entrada de animales que pudieran ser perjudiciales a
la labor que realiza.

2. Queda prohibida la existencia de viviendas en el predio enmarcado
por el cerco perimetral.

3. Ninguna seccién del establecimiento podré hallarse en comunicacién
con los lugares destinados a vivienda.
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4. Las dependencias donde se elaboren productos comestibles deben

a)

b)
c)

d)

e)

f)

h)

_estar separada de las que elaboren productos no comestibles y
“cumplirdn con log siguientes requisitos de orden general en sus

aspectos constructivos:
Todas las dependencias deben ser construidas en mamposteria,
hormigén armado u ofro material impermeable aprobado por el

. SENASA..

Las paredes deben estar revestidas de materjal impermenfle aprobado
por el SENASA hasta como minimo una altura de 2.50 metros.

L.os dngulos formados entre las paredes, éstas con los techos y el
Piso deben ser redondeados en forma céncava.

Los pisos deben ser impermeables, ficilmente lavables, debiendo
tener como minimo una pendiente de 2% hacig la boca de desagiie.
La circulacién de los liquidos debe ser siempre desde las zonas
limpias hacia las m4s sucias.

Los techos se podran construir con cualquier clage de material im-
permeable, que fuera aprobado por el SENASA.,

La ventilacién podrd ser proporcionada por aberturas o ventanales
en las paredes perimetrales. [a ventilacién por ventana debe guardar
una relacién de un (1) metro cuadrado de abertura por casa seis (6)
metros cibicos de local a ventilar.

3 £ )
Todas las aberturas tendran que ser protegidas con malja antiinsectos
inoxidable, adems, las puertas serdn de cierre automatico,

Cuando se utilicen medios mecdnicos para la ventilacién de los
ambientes, éstos deben producir una renovacion total del aire de 5
veces por hora como minimo. Las salas de escaldado y.desplume,
cuando sea necesario, tendrdn instalados aparalos mecdnicos para
renovaci6n del aire. La renovacidn tota] serd de 10 veces por hora,
evitdndose la condensacion de vapores.

La iluminacién puede ser natural o artificial, La iluminacién artifi-
cial referida a los sectores de trabajos se ajustard a los siguientes
niveles de unidades Lux en servicio: zona sucia, intermedia y limpia
ciento cincuenta (150) unidades lux como minimo en iluminacién
general; en lugares de Inspeccién Veterinaria trescientas (300)
unidades Lux como minimo; en cdmara frigorificas 70 unidades Lux
como minimo; en pasillos 50 unidades Lux como minimo; en bafios,
vestuarios y comedores 100 unidades Lux como minimo.

Todo establecimicnto debe poseer las siguientes dependencias:

a)  Areade descarga.

b) Area de Inspeccién ante-morterm,

¢) Area de sacrificio,

d) Cdmara frigorifica.

e) Dep6sito para productos no comestibles.
f) bﬁcina para la Inspeccidn Veterinaria,
g)  Dependencia para el personal obrero.

La zona de descarga debe tener piso impermeable y hallarse a una
altura del suelo que facilite la descarga de los vehiculos. Debe tener
buena ventilacidn y hallarse protegida del sol y la lluvia,

La zona de Inspeccién ante-mortem, debe ser techada y con piso
impermeable.

-,

9)

10.

1.

14.

15.

16.

— »
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La sala destinada al sacrificio Y Procesamiento estara dividida ep
tres (3) zonas: sucia, intermedia y limpia.

En la zona sucia, se efectuard el sacrificio Y sangrado, este sector
debe ser independiente del resto de las zonas y s6lo se comunicarg
con la zona intermedia Por una puerta de cierre automdtico, - =

Debe tener desagiie con declives o menores del dos (2%) y canales

pararecoger la sangre. En caso contrario, ésta debe ser recogida en
recipientes metélicos,

L

La zona intermedia 1a constituye Ia sala de escaldado y desplume,
esta zona debe estar senarada de Ine 7mnn suos., 7 Baupia y 2UIU LCLULA
comunicacion a través de puertas provistas de cierre automdtico,
Esta seccién estard provista de los elementos Yy maquinarias
necesarios para las operaciones que en ella se realicen.

La zonalimpia estd constituida por las salas de evisceraci6n, enfriado
¥y embalaje primario, Esta zona s6lo se comunicard con laintermedia
mediante puertas con dispositivo de cierre automdtico,

El empaque secundario debe estar separado de la zona limpia. La -

comunicacién entre e] €mpaque primario y secundario se realizarsg
por una abertura a través de la cual s6lo puedan pasar los productos

cubiertos con su empaque primario. Queda proftibida la introduccién
de empaques secundarios, cartones 0 cajones en la zona limpia. El

empaque secundario podréd tener comunicacisn directa con lag
cdmaras frigorificas,

El depdstto para productos de desecho y decomiso reunird las -

exigencias comunes a estos locales, de acuerdo a la indole de su

destino. Cuando los desperdicios o decomisos de la faena no se
industrialicen en e] mismo establecimiento, deben ser retirados del
depdsito antes de su descomposicién o cada vez que lo disponga la
Inspeccién Veterinaria,

Para la oficina de la Inspeccién Veterinaria, rigen las exigencias
enumeradas en el Capitulo IV de este Reglamento.

Para las dependencias correspondientes al personal obrero rigen'las
normas establecidas en el Capitulo IV de este Reglamento.

Todas las dependencias estardn provistas de agua fria y caliente.
Todo establecimiento debe poseer una reserva de agua en tanques
para cuatro (4) horas de labor, caleuladas sobre la base de veinte
(20) litros por ave sacrificada. Esta cifra es basica y serd adecuada
por el SENASA.

Articulo 337. Los equipos, utensilios e instalaciones utilizados en las

tareas de sacrificio, procesamiento, conservacién y embalaje de las aves
cumplirdn con los siguientes requisitos;

Eldisefio y los materiales de construccién facilitardn su limpieza y
evitardn que contaminen los productos comestibles, durante su
preparacion y manipuleo, Los materiales utilizados responderdn a
las exigencias establecidas en el Capitulo IV de este Reglamento.

Queda prohibido el uso de equipos y utensilios destinados a la
elaboracién de productos no comestibles, en la elaboracién de

neadinaban ae Lo
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Las mdquinas destinadas a la extraccién de las plumas deben estar

disefiadas de manera que faciliten la remocién de plumas, debiendo
* ser vaciadas e higienizadas tantas veces como lo disponga la
- Inspeccién Veterinaria. El agua que se utilice en estas maquinas

“debe ser potable.

Los tanques de enfriamiento seran vaciados y limpiados después de
cada uso,

4

- < ~ ’ » .
-Las cdmaras frigorificas reunirdn todas lag exigencias constructivas

enumeradas en el Capitulo IV de este Reglamento. i

Articulo 338. Para el sacrificio e industrializacién de las aves se tendran

&ta 16§ siguientes requisitos de orden operativo:

Es admitida la insensibilizacion del animal previo al sacrificio
mediante una descarga eléctrica, o cualquier otro método aprobado
por el SENASA, que no impida el desangramiento total,

Las aves serdn sacrificadas mediante la seccién de los grandes vasos
por via externa o interna. El desangrado debe hacerse en forma to-

tal, no pudiendo las aves ser introducidas vivas en la pileta de
escaldado.

La operaciéri de escaldado se hard con agua caliente y al entrar a la¥
pileta, ésta debe ser bacteriolégicamente pura. La temperatura estard
entre 60°C y 70°C. El agua de las piletas de escaldado, se renovard
continuamente y las piletas deben ser vaciadas e higienizadas por
lo menos una vez por dia o cuando lo disponga la Inspeccién
Veterinaria.

-

Desde las piletas de escaldado las aves serdn transportadas por
medios mecdnicos o en forma manual a las maquinas de desplumar
y luego repasadas para eliminar los restos de plumas o pelusas que
pudieran haber quedado, admitiéndose que esta dltima operacién
pueda ser hecha a mano. Cuando se utilice el sistema de transporte
de aves mediante riel aéreo o noria, éste debe ser en circuito cerrado
dentro de la seccién y no continuar su trayecto por otras zonas.

Todas las aves sacrificadas, deben ser sometidas a un proceso de
evisceracion que tenga en cuenta lo siguiente:

a) Los cortes para realizar esta operacién, deben limitarse a los
necesarios para extraer las visceras y facilitar la inspeccién sani-
taria del ave.

b) Se considerard ave eviscerada cuando se le ha extraido la
molleja, trdquea , eséfago, estémago ganglionar y muscular,
intestinos, pulmén, sacos aéreos , corazén, bazo e higado con la
vesicula biliar, ovarios y testiculos. Mediante un corte circular
se extirpara la cloaca.

¢) Las patas serdn cortadas a la altura de la articulacién
tibiometatdrsica.

d) Previo lavado, limpieza y enfriamiento , se admitird que se
introduzcan en la cavidad del ave las siguientes visceras: higado,

corazdn y estémago muscular sin mucosa.

e) Puede introducirse también el cuello sin cabeza.

10.

Ll
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f) Estas menudencias deben previamente a su introduccién ser

acondicionadas en papel encerado u otro material aprobado por
el SENASA. '

g) ElServicio de Inspeccidn podrd autorizar la introduccidn de las
patas, previamente envasadas por separado en una bolsa imper-
meable y correctamente cerrada, cuando las condiciones de
proceso aseguren que la higiene del ave y las visceras no serd
afectada. -

Eviscerada el ave e inspeccionada, serd lavada en agua frfa para

eliminar los restos de sangre y todo vestigio de suciedad. Réalizada

esta tarea serd sometida a un bafio de agua clorada (50 ppm de cloro

residual) con hielo, con el obieto de provocar nns nérdida cancihla -
del calor animal. Al ser retirada del bafio, cuya duracién méxima no

podrd exceder de 30 minutos, el ave no debe acusar una temperatura
mayor de 10°C en el interior de las grandes masas musculares.

Los desperdicios resultantes de la faena, deben ser eliminados dela

' seccidn, tantas veces como sea necesario a criterio de la Inspeccién .
Veterinaria

Finalizando el proceso indicado y calificadas las aves se procedera

al empaque primario con material pléstico, papel encerado u otros
aprobados por el SENASA.

El empaque secundario se realizaré en una sala acondicionada para
tal fin, fuera de la zona limpia. Cuando se utilicen cajones, éstos
serdn de primer uso y recubiertos interiormente por papel impermea-
ble, encerado, plistico u otros aprobados por el SENASA para
proteger el empaque primario.

Cuando las aves se expendan dentro de una envoltura individual
que, a juicio de la Inspeccidn Veterinaria, asegure su aislamiento no
serd necesario el recubrimiento interior del cajén.

En los cajones se podrd adicionar hielo en sus distinfas formas, para
la mejor conservacién de las aves.

La conservacidn de las aves enfriadas se haré a una temperatura no
mayor de 2°C y no menor de 2°C bajo cero. La congelacién se

efectuard a una temperatura no mayor de 15°C bajo cero.

Articulo 339. Toda ave que se destine al sacrificio, debe ser sometida,

previamente a Inspeccidn sanitaria ante mortem, para lo cual se tendrén
en cuenta las siguientes condiciones:

Las aves que presenten sintomas de enfermedad que puedan
determinar su decomiso una vez sacrificadas, serdn mantenidas
separadas de las otras aves, hasta el momento de su matanza,
evisceracion e inspeccién.

La faena de las aves con signos de enfermedad, debe realizarse en
una sala aparte o cuando haya concluido el sacrifico de las
clinicamente sanas, extremando la inspeccién.

Las aves caldas y muertas no se faenaran, serdn decomisadas y
destinadas al digestor.

Toda ave que a la observacién clinica presente alteraciones
respiratorias, debe ser marcada como sospechosa a fin de que
oportunamente se les efectiie una inspeccién post-mortem minuciosa.



Se dispondr a decomiso con desting adigestor de las aves muertas

por asfixia natura] o llevadas vivag al tanque de escaldado; de Jag

que han sufrido yp escaldado excesivo; de Iag contaminadas cop
productos téxicos, gases, pintura, acejteg minerales u ofrog productos ¢. Marc
nocivos; de Jag que presenten estado de desnutricigp patoldgica,

“carnes febriles, carneg Sanguinolentas, abscesos generalizados, d. Cu
contusiones miltiples extendidas, procesos inf!amatorios
generalizados, tumoreg 8eneralizados ¢ Muy voluminoses, ascitis,
peritonitis, melanosis generalizada, afectadas de complejo leucésico,

‘enferme&ades septicémicas o toxémicas, salmonel|osig (con Ig

“inclusign tifus y pullorosis), c6lery aviar, peste a\/"i"'ffr, enfermedad
de newcastle, difteria, viruela generalizada, ofrag enfermedades ¢

Virus, tuberculosis, espiroquetosis, parasitosis de |og tejidos

Musculares y cocceidiosis con emaciacign manifiesty,

ado deficienge Superior al 20% de] producto,

ando un punto critico no estg bajo control, o los controlegng

e. Cuando |y materia primg ng tenga una Procedencia conocidy,

£ Lapérdida de eficiencia de varjog €quipos que significan peligro
directo a] alimento,

g Cuando se hagan tres (3) amonestacioneg por escrito y no ge
haya obedecido.

CAPITULO X171 h. Otras que POT su naturaleza efectap directamente 4] alimento,

DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

Cuando en |gg infracciones menos graves, se dejard un
por escrito a 1 empresa, la cua] ep un términ,
Articulo 340, gg violaciones g Jog Preceptos de este reglamento y ocho (48) horas, depe hacer sus descargos ante [ ,

demids disposicioneg que emanen de] mismo, serdp sancionadas por | En este caso ng ge procederd al cierre dej establecimiento
Secretaria de Agricultura ¥ Ganaderfy (SAG), sin Perjuicio de g que

corresponde g Jog tribunaleg de justicia, Cuando seap constitutivos de delito. 4

a constancia

i 3. Faltas Grayes:
- 5 . - . v

Articulo 341, D¢ acuerdo a la severidad de las faltag cstas se clasifican

1: Leves, menog graves y graves,

4. El incumplimiento e la aplicacion de |og procedimientos de]
Se consideran: sistema de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Contro]

(HACCP) ¢y los establecimientog procesadores,
1. TFaltas Leves:

b. La retirada de la etiqueta colocada por e Inspector Oficial de

RECHAZADO o “CONDENADO”, en cualquier local,
Aquellas faltag cometidas en yp establecimiento oficig] que no producto, equipo, utensilio u otros sin Previa autorizacign,
interfiera con ] Proceso o la manipulacign de los producog

inspeccionadog ¥ aprobados para consumo humano,

»

ot

La falta de parte de Ia empresa o sys empleados, cuando haya
interferencia en ] sistema de inspeccisn oficia] 0 se envien al
b. Marcado deficiente de] producto en un 10% 4 20%. consumo, productos fuera de los patrones exigidos o fraudulentos,

¢. Equipos y utensilios con algunas deficiencias visibles. d. La presencia de organismos patégenos en log productos que se

elaboran en niveles que afecten la salud del consumidor.
d. Falta de informacién Suministrada a] auditor nacional,

€. La pérdida de] control de lag medidas de mantenimiento del
e. Falta de limpieza en 15 planta, que no esté directamente ep medio ambjcnte,
contacto con los alimentos.

f. La violacién 5 las normas sanitarias establecidas, anteponiendo
£ Otras que Por su naturalezg bongan en peligrg a] alimento, argumentos de indole ecénomico

8. Cuando haya interferencia abierta a la Inspeccién Oficial,
En la amonestacigy se senalard sj es primera, segunda o tercera veg,

Cuando 1a planta no corrija una falta Jeve €n lres amonestaciones h. La reincidencia de una falta considerada mengs grave,
consecutiyas, se tomars Como grave y ge aplicardn |ag sanciones :

correspondientes: i La persona que expenda o transporte Para el consumo interng o

internacional, Productos ¢drnicos Que no hubieren sidg

autorizados para el consumo humang,
2. Faltas Menos Graves: ‘
a. La persistencia de una falta leve denro de los siguientes quince J- El'uso indebido o talsx‘ﬁcacxon de gna mar.ca, sello, .enqu.eta 0
(15) dias de sy comunicacién membrete, o de cualquier otro medio que sirva para identificar

los productog cérnicos.
b. La interrupcion eq e} sistema de Inspeccién Oficial por parte de
algin empleado de Iy plantay que influyaen la manipulacién de k. Otras que nor i namwatan. - .



La aceta

la calidad e inocuidad de los alimentos. En este caso se procederd
al cierre del establecimiento.

e .

Articulo 342. Por las infracciones a las faltas establecidas en los incisos
142y 3 del Articulo anterior del presente Reglamento, se aplicardn las
siguientes sanciones:

e
a. Por las faltas leves cometidas, se le aplicard un llamado de
atencion por escrito, més una multa de CINCO MIL 4 DIEZ
MIL, LEMPIRAS (Lps. 5,000.00 a 10,000.00).

b.  Por faltas menos graves cometidas se Je apli‘@ﬁré Suspensidn
Temporal mas una multa de DIEZ MIL UNO a VEINTE ML,
LEMPIRAS (Lps. 10,001.00 a 20,000.00).

¢. Por las faltas graves cometidas, se le aplicard Suspensicn
Beﬁnitiva, mds una multa de VEINTE MIL UNO a
CINCUENTA MIL'LEMPIRAS (Lps. 20,001.00 a 50,000.00).

d. Los reincidentes de las infracciones indicadas en Jos Articulos
precedentes, pasardn de a la falta inmediata superior,

CAPITULO XIII

DISPOSICIONES FINALES

Articulo 343, Derégase el Acuerdo No. 034, del 02 de febrero de mil
novecientos ochenta y cuatro, que conticne el Reglamento de Inspeccion
para carnes de Origen Bovino y demis disposiciones que de €l emanen.

Articulo 344, En todo lo que se refiere a los productos cérnicos para
consumo humano SENASA, a través de] SIOPOA‘,' mantendrin
mecanismos efectivos de cooperacion y coordinacién con la Direccién
de Control de Alimentos del Ministerio de Salud Publica, como lo tipifica
enel Articulo 32 de la Ley Fizoosanitaria y en concordancia con el Articulo
238 del Cédigo de Salud.

Articulo 345, Los establecimientos oficiales sufrirdn cambios
inmediatos en el proceso de inspeccién sanitaria de acuerdo a las
innovaciones o solicitudes de los pafses importadores de productos
cdrnicos, que deben ser atendidas inmediatamente, previa aprobacién de
la jefatura del SIOPOA.

Articulo 346. Las normas y convenios internacionales ratificadas por

Honduras, la Ley General del Medio Ambiente y la Ley de Proteccién al

‘onsumidor se aplicardn como complemento a este Reglamento en las
- especificaciones no contempladas en el mismo,

Articulo 347. El SENASA, a través del SIOPOA, debe elaborar
manuales técnicos e higiénicos sanitarios sobre construccién de
establecimientos, plan de muestreo estadistico para reinspeccién de
productos, establecer niveles de tolerancia de residuos fisico-quimicos y
bacteriolégicos.

Articulo 348. El presente Reglamento entrard en vigencia a partir de
la fecha de su publicacién en el Diario Oficial “LA GACETA”.

2. Hacer las transcripciones de ley.

°A, W.D.C.,".8 DE MARZO DEL 2000 +49.
ANEXOT.

SELLO DE INSPECCION VET ERINARIA OFICIAL
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XX: Corresponde al nimero del establecimiento autorizado.

ANEXOTIL .:

SELLO PARA ENVOLTORIOS Y EMBALAJES,

poriculs,
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XX-X: Corresponde al ndmero de establecimiento autorizado.

COMUNIQUESE:

WILLIANS ULRIC HANDAL RAUDALES
Presidente Constitucional de la Repiblica, por Ley

MIGUEL ANGEL BONILLA REYES
Secretario de Estado en los
Despachos de Agricultura y Ganad:ria, por ley
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