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RESUMEN

La normativa nacional vigente en Ecuador, obliga al camal municipal del cantén
Colta a enmarcarse en procesos que garanticen la obtencion de canales de alta
calidad higiénica, asi el presente trabajo de titulacién elabor6 un Manual de
Buenas Practicas de Faenamiento para la linea de ovinos en este centro de
sacrificio animal. Asistido por un checklist fundamentado en el Manual de
Procedimientos para la Inspeccién y Habilitacion de Mataderos emitido por
AGROCALIDAD se obtuvo datos durante una fase inicial y la culminacién del
trabajo, se aplico estadistica descriptiva, y la prueba de Ji Cuadrado (prueba de
contrastacién), considerando los dos periodos pre y post Manual como fuentes de
variacion. Porcentualmente se evidencié la mejora en las nueve categorias
verificadas conformadas por un total de 108 articulos auditables, con la
elaboracion del Manual se alcanzé un nivel de cumplimiento de 87.93%, frente al
53.70% obtenido sin este; existiendo diferencias altamente significativas, con un
xcal de 30.98 mayor que x*tab(p<0.01) de 6.63. y con una certeza mas alla del
99%, concluimos en esta investigacion la existencia de relacion entre "La
Condicién de Cumplimiento de la Normativa Nacional Vigente y la Elaboracion de
un Manual de Buenas Practicas de Faenamiento". Recomendandose, realizar un
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) en el proceso de
faenamiento de animales de abasto, como requisito para la obtencidén posterior de

una certificacion de calidad internacional.



ABSTRACT

The current national regulation in Ecuador has compelled to Municipal
slaughterhouse of Colta canton to define processes guaranteeing to get
high-hygienic-quality meat. Based on these background, in this present paper a
Manual of Good Manners of Slaughtering of Ovine was made of for this institution.
Data were gotten through initial and final phases of this investigation assisted by a
checklist based on the Procedure Manual for Inspection and Qualification of
slaughterhouse emitted by AGROCALIDAD.

Descriptive statistics and the chi-square test (comparison test) were used taking
into account pre and post Manual as sources of variation. It was evidenced that
the nine categories composed of 108 verifiable articles have improved 88.08% of
fulfillment level was gotten whit this manual and 52.72% without it. That means
that there are meaningful differences as follows: x°cal of 30.98 higher than
x°tab(p<0.01) of 6.63 and whit a certainty higher than 99%. It is concluded that
there is a relationship between "The Current National Regulation fulfillment
condition and the Elaboration of Manual of Good Manners of Slaughtering". So it is
recommended to make a Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) in
the slaughtering process of livestock as a requirement to get an international

quality certification.



No.

01

02

03

04

05

06

LISTA DE CUADROS

TAREAS DE LIMPIEZA MANUAL Y ALTERNATIVAS DE
METODOS MECANIZADOS

CLASIFICACION DE LA SUCIEDAD EN  FUNCION
DEL ORIGEN Y COMPONENTES

CLASIFICACION DE LOS COMPONENTES DE LA SUCIEDAD
PRESENTE EN ESTABLECIMIENTOS DE FAENAMIENTO,
ATENDIENDO A SU COMPORTAMIENTO FRENTE AL AGUA.

ELECCION DEL DETERGENTE PARA AUMENTAR LA
EFICIENCIA DEL LAVADO.

CRITERIOS DE ELECCION DE UN DESINFECTANTE

METODOS DE EVALUACION DE LIMPIEZA

Pag.

14

15

16

19

23

25



No.

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

LISTA DE GRAFICOS

Pag.
Aturdimiento eléctrico tipo pinza solo en la cabeza. 6
Aturdimiento con embolo. 6
Deguello de ovinos. 7
Corte en media canal ovina. 10
Explicacion grafica de la actuacion de los detergentes. 18

Distribucion Chi-Cuadrado en valores calculados respecto al 39
cumplimiento vs incumpliendo en los periodos ante y post
elaboracion del manual de faenamiento de ovinos.

Comparacion del cumplimiento vs incumpliendo de los requisitos 40
generales en los periodos ante y post elaboracién del manual.
Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 41
de los requisitos del personal en los
periodos ante y post elaboracion del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 42
de los requisitos de faenamiento en los
periodos ante y post elaboracion del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 42
de los requisitos de la inspeccion sanitaria de las instalaciones

en los periodos ante y post elaboracién del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 43
de los requisitos de la inspeccion ante - mortem

en los periodos ante y post elaboracién del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 44
de los requisitos de la inspeccibn post - mortem

en los periodos ante y post elaboracién del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo 45
de los requisitos de los dictamines de la inspeccion de carnes y

viscerasen los periodos ante y post elaboracion del manual.



14

15

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo
de los requisitos de los sellos en los periodos ante vy post
elaboracion del manual.

Comparacion del cumplimiento VS incumpliendo
de los requisitos para el transporte de la carne, visceras y pieles

en los periodos ante y post elaboracién del manual.

45

46



No.

01

02

03

04

05

LISTA DE ANEXOS

RESULTADOS CHECK-LIST ANTE ELABORACION DEL MANUAL:
VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE
FAENAMIENTO DE OVINOS (BASADO EN EL MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE
MATADEROS)

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO PARA
OVINOS DEL CAMAL MUNICIPAL DEL CANTON COLTA

RESULTADOS CHECK-LIST POST ELABORACION DEL MANUAL:
VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE
FAENAMIENTO DE OVINOS (BASADO EN EL MANUAL DE
PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE
MATADEROS)

RESUMEN DE CUMPLIMIENTO VS INCUMPLIMIENTO EN LOS
PERIODOS ANTE Y POST ELABORACION DEL MANUAL

RESUMEN DE LA PRUEBA CHI CUADRADO



. INTRODUCCION

De conformidad con la Constitucion de la Republica del Ecuador, que indica que
es deber del estado garantizar el derecho a la salud, su promocién y proteccion
por medio de la seguridad alimentaria, en el aflo 2013 la Agencia Ecuatoriana de
Aseguramiento de la Calidad del Agro — AGROCALIDAD, resuelve emitir el
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE
MATADEROS, mismo que guarda estrecha relacién con las ya existentes Leyes
de MATARDEROS y SANIDAD ANIMAL; proveyendo asi al pais, la normativa
necesaria y de aplicacién obligatoria para que todos las mataderos publicos o
privados, dentro del territorio nacional relacionadas a la obtencién de carne, se

enmarquen en la obtencion de productos de alta calidad.

Segun el Manual de Buenas Practicas para la Industria de la Carne, emitido por la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (2007),
las Buenas Practicas de Faenamiento (BPF) no es mas que, la herramienta que
contiene los principios basicos y practicas generales de higiene, bajo las cuales
toda planta relacionada a la obtencion de alimentos de origen animal debe operar;
manteniendo un control preciso y continuo sobre las edificaciones o instalaciones,
equipos, personas, materias primas o insumos, y procesos desarrollados en la
faena de los animales, desde la recepcion de estos en pie (vivos), hasta el

despacho de las canales o carcasas y sus subproductos.

Cabe indicar que la utilizacién de las Buenas Practicas de Faenamiento permiten
la disminucion de las posibles pérdidas de producto, el riesgo de originar
infecciones o intoxicaciones alimentarias a la poblacién consumidora; contribuye a
la formacion de una buena imagen del centro de faenamiento, a la garantia del
producto, aumento de confianza, competitividad en un proceso de expansion de
mercados, e influye tanto en la subsistencia como en el posicionamiento en los

mismos (Instituto Nacional de Carnes, 2004).

Las Autoridades del canton Colta vy los profesionales a cargo del Camal
Municipal, frente al panorama sefialado y convencidos de que uno de los
objetivos principales de este centro de faenamiento es garantizar la calidad y la

inocuidad de los productos que provee a los distintos mercados, decide



comprometer todos sus esfuerzos a introducir sus procesos dentro los dictamenes
de la normativa vigente en nuestro pais, asegurando asi la calidad e inocuidad de
sus productos, asumiendo el reto de llegar a un posicionamiento adecuado en los
distintos mercados y beneficiando a todos los consumidores de los productos
obtenidos en este centro de faenamiento.

El presente trabajo de titulacion contempldé puntualmente contribuir a la
disminucién significativa de las inconformidades relacionadas a la normativa
ecuatoriana presentes en la linea de faenamiento de ovinos del camal municipal
del cantén Colta, por lo que ostenta como finalidad: Elaborar un Manual de
Buenas Practicas de Faenamiento para la Linea de Ovinos, esto mediante la
construccion de programas, procedimientos y registros, ademas de,
Procedimientos Operativos Estandares de Saneamiento (POES), controlando asi
los factores criticos del proceso de obtencion del producto principal y productos

secundarios.

Por lo anotado anteriormente, se plantearon los siguientes objetivos:

Diagnosticar la situacion inicial, relacionada al cumplimiento de la normativa
enmarcada en el “Manual de Procedimientos para la Inspeccién y Habilitacion de

Mataderos”, en la linea de ovinos del camal del cantén Colta.

Realizar las sugerencias de acciones correctivas, para las inconformidades fisicas
o de infraestructura y documentales halladas en el diagnéstico.

Elaborar la documentacion inexistente y necesaria (programas, procedimientos y
registros) para la elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento en

esta linea del camal municipal.



Il. REVISION DE LITERATURA

A. FAENA DE OVINOS

AGROCALIDAD (2013), define la faena, sacrificio, desposte o despiece como, el
proceso secuenciado realizado en el interior de un matadero o camal, mediante el
cual partiendo de un animal vivo de abasto, se obtiene carne, subproductos

comestibles y no comestibles.

En el sacrificio de animales de abasto, y en este caso especifico, para el
sacrificio de ovinos, el proceso debe ser ordenado sanitariamente, con el objeto
de obtener su carne en condiciones Optimas para el consumo humano. El

faenamiento se debe llevar a cabo siguiendo las siguientes etapas:

1. Etapa de transporte de animales en pie

Dentro de la cadena de etapas que conforman la faena, una de las mas
estresante y peligrosa para el ganado, es sin lugar a duda, la comprendida entre
la carga en el vehiculo, el traslado hasta el matadero, la descarga y en caso de
que fuese necesario, la recuperacion de los animales, los animales durante el
transcurso de estas operaciones estaran sometidos a una serie de factores muy
graves para el bienestar animal, entre ellos el estrés, repercutiendo en una

pérdida significativa de calidad y producciéon (Chambers, P. y Grandin, T. 2001).

Para Vasquez, R y Casp, A. (2005), las incidencias del transporte se pueden
resumir en cuatro grandes grupos: pérdidas de peso, enfermedades,

traumatismos, accidentes y muertes.

2. Etapa de recepcion de animales

La recepcion del ganado en la planta de sacrificio comprende las siguientes

actividades:

a. Desembarque

Los animales deben ser recibidos segun documentacion de Guia de Movilizacién



emitida por AGROCALIDAD, deben ser identificados inmediatamente de manera
que se elimine posibles equivocaciones de propietarios (Sanchez, G. 2011).

Manifiesta Falla, H. (2006), que los animales deben ser descargados del medio
que los transporto lo antes posible, para estos efectos se utilizan
desembarcaderos o rampas; la pendiente de las mismas no debe superar los 45¢;
el piso debe ser antideslizante, evitando asi la caida de los animales. Un animal a
su llegada a la planta de desposte esta fatigado, por lo tanto debe ser tratado con

las mejores condiciones de manejo.
b. Conduccidn o arreo

Se sugiere que los animales sean conducidos a los corrales de reposo previo un
pesaje y un bano externo, este permitird disminuir la fatiga del viaje y los
hematomas que puedan presentarse en el producto final; deben ser trasladados
con cuidado, evitando de sobremanera golpearlos y sin utilizar elementos corto
punzantes o picas eléctricas al arrearlos, esto con el fin de evitar danos

corporales y la presentacién de hematomas en la carne (Falla, H. 2006).
c. Estadia en los corrales

Los corrales de reposo o0 descanso deben ser fabricados con materiales
resistentes al trabajo pesado, preferentemente utilizando concreto con tuberia
galvanizada, sus suelos deben reducir el riesgo de resbalamiento; con cubierta
para proteger a los animales de las inclemencias del tiempo, ventilacién
adecuada, disponer de suficiente agua limpia para que puedan hidratarse, e
iluminacion suficiente para poder examinarlos (Falla, H. 2006).

El hacinamiento excesivo en estos corrales es uno de los errores mas comunes,
que no permite alcanzar al animal la relajacion muscular necesaria, se debe evitar

un ndmero de animales superior a la capacidad (aprox. 0.5 m? por ovino).

d. Inspeccion Ante - Mortem

Ubicados en los corrales, para cumplir con las medidas sanitarias de prevencién,



durante el tiempo que determine la ley (2 a 4 horas), y una vez que los animales
se hayan recuperado de la fatiga de las operaciones de transporte y recepcion, se
realiza la inspeccidén ante-mortem para determinar que los animales no presenten

ningun tipo de enfermedad infectocontagiosa.

Los animales enfermos o de los cuales se sospeche, han ser conducidos a un
corral dispuesto para tales fines (corral de aislamiento) y deberan esperar el
dictamen del inspector veterinario. Si se requiere efectuar un sacrificio de
emergencia, este debe ser realizado en la sala de sacrificio dispuesta para tales
fines. La carne y subproductos de este animal deberan tener el destino senalado

por la autoridad sanitaria (Sanchez, G. 2011).

3. Etapa de sacrificio de animales

Es una obligacion el sacrificar de una forma humanitaria a los animales

destinados al abasto de productos comestibles y subproductos utiles.

a. Inmovilizacion

Es de suma importancia que los animales sean inmovilizados apropiadamente
antes de su aturdimiento, el objetivo es asegurar la estabilidad del animal para
que el aturdimiento se realice correctamente, principalmente para este fin se
utilizan cajones de inmovilizacion y aturdimiento, estos deben ser lo
suficientemente angosto para evitar que el animal dé la vuelta, lo cual dificultaria
su insensibilizacion, construido con puertas giratorias, piso antideslizante y
ligeramente mas elevado del suelo para facilitar la expulsiéon del animal aturdido
(Sanchez, G. 2011).

b. Aturdimiento

Expone Falla, H. (2006), que el aturdimiento provoca una conmocion interna, que
estimula la pérdida de la conciencia o la interrupcion de la transmision nerviosa
del cerebro al resto del cuerpo. Con la insensibilizacion se buscan dos acciones

técnicas: que el animal no sufra durante el proceso de sangria, y se logra una



relajacion completa del cuerpo sin paralizar el corazén, el cual continua

bombeando sangre, lo cual favorece la evacuacion total de la misma.

Entre los principales tipos de aturdimiento utilizados se puede mencionar: pistola
neumatica, pistola de perno cautivo, electricidad, gases. Esté prohibido el uso de
puntillas, mazos u cualquier otro tipo de elemento que provoque una
insensibilizacién violenta del animal (Solis, J. 2005).

Grafico 01. Aturdimiento eléctrico tipo pinza solo en la cabeza.

N A *
Grafico 02. Aturdimiento con embolo.

c. Proceso de izado

Etapa en la que el animal es colgado de los cuartos traseros, en un gancho
adherido a un riel para facilitar su movilidad en el proceso de desangrado y
posteriores pasos del proceso de faena.



d. Degtiello o sangria

Se denomina deguello o sangria al hecho de provocar la evacuacion de la sangre
del cuerpo del animal, mediante un corte en la regién del cuello, por medio de
este corte, se seccionan principalmente la arteria carétida y la vena yugular. Una
buena sangria permite la evacuacion de la mayor cantidad de sangre del cuerpo
del animal, prolongando de esta manera la vida util de la carne. (Falla, H. 2006).

En la actualidad existen dos métodos para la recoleccion de sangre: el primero y
mas comun, se realiza colocando un recipiente en forma directa en la herida del
animal, dejando asi que la sangre caiga libremente, este sistema trae consigo una

elevada contaminacion por el agua de lavado que se escurre.

El segundo método es donde se utiliza un cuchillo hueco unido por el mango a
una manguera o tubo flexible, por donde viaja la sangre hasta un recipiente

donde se recoge y almacena (Sanchez, G. 2011).
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Gréfico 03. Deguello de ovinos.

e. Corte de patas y cabeza

Luego que se ha realizado una correcta y completa sangria, se procedera a cortar
la cabeza del animal al nivel de la articulacion atlanto-occipital, previo el retiro de
los cuernos, de poseerlos, mediante una cizalla; esta pasa a la cabina de lavado
para aplicarle agua a presion por la parte externa e internamente por los ollares y
la boca. Finalizada esta operacion se debe colocar la cabeza en la mesa de
inspeccion veterinaria para realizar el respectivo examen post-mortem
(Vasquez, R. y Casp, A. 2005).



Las extremidades anteriores como posteriores se cortan a nivel de las
articulaciones del carpo y tarso, procedimiento que se realiza con la ayuda de un
cuchillo, posteriormente son transportadas a la seccidn respectiva para su

inspeccion y proceso (Sanchez, G. 2011).

f. Proceso de insuflado o inflado

Procedimiento que se realiza aplicando aire a presion entre el cuero y la

carnosidad, para facilitar el desollado del animal (Sanchez, G. 2011).

g. Desollado

El desuello o comunmente conocido como descuerado, consiste en retirar la piel
del cuerpo del animal, esta actividad que se realiza por segmentos, iniciando por

las partes de piel que han dejado el corte de la cabeza y las extremidades.

Simultdneamente se retira la piel de los brazos y las piernas, para posteriormente
continuar con la parte abdominal. Se debe recordar que uno de los principales
elementos contaminantes en las salas de proceso es la piel de los animales, de
ahi la necesidad de efectuar un desuello técnico (Falla, H. 2006).

h. Apertura toracica abdominal

Para este fin se realiza una incisiéon en la parte blanda del pecho y se introduce
una sierra (puede ser manual o mecanica) con cuidado para no cortar los
estdbmagos del animal y provocar la salida de materia fecal que puede contaminar
la carne (Sanchez, G. 2011).

i. Evisceracion

Etapa que consiste en separar del animal los 6rganos genitales, las visceras
blancas y rojas (Sanchez, G. 2011).



(1) Separacion de visceras blancas

Las visceras blancas comprenden el estbmago y los intestinos, que se
encuentran en la cavidad abdominal del animal. El retiro de la viscera blanca se
efectlia practicando una incisién en la linea media ventral, luego se desprende el
recto que ha sido previamente incidido en la primera etapa del desuello, y se

desprende la viscera a lo largo de la columna vertebral (Falla, H. 2006).

Una vez retira la viscera se conduce al area respectiva para practicar su lavado,
ya sea en carros especialmente adaptados para su transporte o por medio de un
sistema de canjilones (Vasquez, R. y Casp, A. 2005).

La viscera blanca antes de ser procesada debe ser sometida a la inspeccién
sanitaria, en donde se revisa su apariencia externa y se examinan los ganglios
mesentéricos. Posteriormente la viscera blanca es separada de sus componentes

y lavada internamente para retirar la materia fecal (Falla, H. 2006).

(2) Separacion de visceras rojas

Mediante esta operacién, se retira el conjunto de 6rganos conformados por
higado, corazén, pulmones, brazo traquea y eso6fago, seccionando con un cuchillo
el musculo que esta dividiendo la cavidad toracica de la cavidad abdominal.

La viscera roja se inspecciona, se lava y se cuelga para su almacenamiento en
ganchos especialmente dispuestos para estos fines o se colocan en mesas de

acero inoxidable (Sanchez, G. 2011).

j- Corte de la Canal

Una vez retiradas las visceras del cuerpo del animal, de ser necesario, se
procede a la divisibn de la canal en dos mitades, seccionando la columna
vertebral por su linea media con la ayuda de sierras de mano o de funcionamiento

automatico (Sanchez, G. 2011).
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Gréfica 04. Corte en media canal ovina.

k. Inspeccion Post - Mortem

Dividida la canal, debe ser sometida a la inspeccion sanitaria. En la inspeccion de
la canal se observa su apariencia externa para detectar inflamaciones, abscesos,
hematomas, parasitos, edemas, etc. y se revisan los ganglios linfaticos
prefemoral, preescapular, popliteos y mediastinicos para descartar la presencia
de cualquier entidad patologica (Falla, H. 2006).

m. Lavado final

Se practica mediante chorros de agua potable a presidn, los cuales permiten
retirar las suciedades que hayan podido impregnar la canal durante el proceso de
faenado, ademas de manchas de sangre u otros agentes. El lavado de la canal no
solo favorece la limpieza de la misma, sino que también ayuda a hidratar la carne,
lo cual disminuye las pérdidas de peso durante la refrigeracion y el oreo
(Sanchez, G. 2011).

n. Pesado y clasificacion

Una vez finalizado el proceso de faenamiento de las canales, estas deben ser
conducidas hasta la bascula para su pesado, las canales se clasifican de acuerdo
con la edad del animal, el sexo, la conformacion y el acabado de la canal. La
clasificacion favorece una adecuada comercializacion de las canales y da

garantias al consumidor en cuanto a la calidad de la carne (Sanchez, G. 2011).
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o. Almacenamiento de la canal en refrigeracion

La canal una vez que ha sido pesada y clasificada, se debe almacenar en

refrigeracion para favorecer la conservacion y la maduracion de la carne.

Si la planta de sacrificio no cuenta con cuartos frios, se debe almacenar las
canales en la sala de oreo y se recomienda llevar la carne lo mas pronto posible a
los expendios para su deshuese y almacenamiento en las neveras de

refrigeracion o congelacion (Falla, H. 2006).

B. PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE
SANEAMIENTO (POES)

1. Generalidades

Para el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (2015), el mantenimiento de
la higiene en una planta procesadora de alimentos es una condicion esencial para

asegurar la inocuidad de los productos que alli se obtengan.

Una manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento
es la implementacién de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

Los POES son aquellos procedimientos que describen las tareas de limpieza y
desinfeccidén destinadas a mantener o restablecer las condiciones de higiene de
un local alimentario, equipos y procesos de elaboracion para prevenir la aparicién

de enfermedades transmitidas por alimentos.

En las industrias y comercios alimentarios, los POES forman parte de las
actividades diarias que garantizan la puesta en el mercado de alimentos aptos
para el consumo humano y son una herramienta imprescindible para asegurar la
inocuidad de los alimentos. Cada empresa debe elaborar su propio Manual
POES, en el cual se detalle el programa de limpieza planificado.
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Este programa debe estar escrito en procedimientos que comprendan los
métodos de limpieza y desinfeccion empleados, las periodicidades y los
responsables. Siempre que las caracteristicas de la empresa lo permitan, es
aconsejable que los procedimientos sean elaborados y aprobados por personas
diferentes. La aprobacion de los mismos tiene que ser hecha por una autoridad
responsable de la empresa. Estos procedimientos deben ser controlados,
revisados y modificados en periodos regulares, actividades que también tienen
gue contar con personas responsables.

2. Conceptos basicos para la aplicacion de POES

Segun Lépez, J. (2013), para la buena aplicacion de los POES se debe manejar

conceptos basicos de importancia como:

a. Limpieza

Separacion y eliminacion de los residuos tras la obtencién de alimentos
(suciedad), u otras materias objetables.

Entre los objetivos de la limpieza estan: prolongar la vida util y restablecer el
normal funcionamiento de las instalaciones, utensilios y equipos tras su actividad;
asegurar la calidad 6ptima de los alimentos frente a influencias quimicas; y

cumplir con las exigencias establecidas en la normativa nacional.

Se debe cumplir dos aspectos esenciales: no perjudicar los procesos
subsiguientes de fabricacion u obtencion de alimentos; y garantizar la integridad

del producto que contacte con estas superficies.

Limpiar es el resultado de lavar y enjuagar (limpieza en humedo), lavar es la
eliminacién de suciedad de superficies esencialmente rugosas con soluciones
acuosas frias 0 muy calientes sin determinacién de su duracién; la diferencia
entre limpiar y lavar es que en este ultimo término implica el uso de agua, en el

primero no es necesario (limpieza en seco).
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b. Limpieza en humedo

La suciedad generalmente es removida por 6 mecanismos contemplados en una

limpieza en humedo:

(1) Accion humectante

En este proceso el agua mas las soluciones limpiadoras hacen contacto con todas
las superficies sucias, por lo que el agente limpiador provoca una reduccién de la
tension superficial. Es necesario que la solucién penetre en las hendiduras,

agujeros pequefos y material poroso.

(2) Dispersion

Las particulas de suciedad son rotas en fracciones pequefas, de esta forma son

facilmente removidas del equipo y suspendidas.

(3) Suspension

Las particulas de suciedad que son insolubles, son retenidas en la solucién. Esta
accién se debe a la formacion de fuerzas mas poderosas entre la suciedad y la
solucion detergente, que entre dicho la suciedad y la superficie a limpiarse. Las

particulas suspendidas se remueven facilmente del equipo.

(4) Peptinacion

Se forma una solucién coloidal con la suciedad.

(5) Disolucion

La suciedad insoluble reacciona quimicamente con los agentes limpiadores,

lograndose productos solubles.

(6) Enjuague

Las particulas de suciedad se remueven féacilmente por arrastre en forma de
suspensiones o disolucién de ellas, esto es eficaz si se realiza un adecuado

enjuague.
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c. Técnicas de limpieza:

Todo método de limpieza debe adaptarse a la suciedad y al objeto que se trata de
limpiar. Asi las superficies planas se limpian in situ; recipientes y utensilios
pequefios en maquinas limpiadoras y los grandes depdsitos e instalaciones
cerradas, se limpian sin tener que desmontar la instalacion, sistema CIP (cleaning

in place).

CUADRO 01. TAREAS DE LIMPIEZA MANUAL Y ALTERNATIVAS DE
METODOS MECANIZADOS.

METODOS
MECANIZADOS

OBJETO DE LIMPIEZA | METODOS MANUALES

Accesorios de trabajo | Remojar, fregar, . .
_ _ Pulverizar, rociar.
(cuchillos, ganchos) enjuagar.

. Cepillar, fregar, enjuagar | Cubrir de espuma,
Sierras, . . .
a presion. pulverizar, rociar.

o _ Cepillar, fregar, enjuagar | Cubrir de espuma,
Superficies de trabajo. . _
a presion. rociar.

. _ _ _ Tratamiento en maquinas
Canastillas, bandejas, | Fregar, cepillar, remojar, _
_ lavadoras/enjuagadoras;
cestas. Transportadoras | enjuagar. _ _
ultrasonidos; rociar.

Pisos, paredes, techos _ Lavar y cepillar con
Fregar, enjuagar. o

ventanas, puertas. maquina

Piezas desmontadas de | Remojar, cepillar, | Pulverizar, lavar, empleo

instalaciones enjuagar. de ultrasonidos.

Fuente: L6pez, J. 2013
d. Suciedad
Los residuos en la obtencién de alimentos que persisten en la maquinaria,

utensilios y depdésitos, reciben el nombre de suciedad; si bien se trata sobre todo
de restos de alimentos o de sus componentes.
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La composicion de la suciedad varia mucho de acuerdo con el alimento en
preparacion. En el proceso de faenamiento, la suciedad esta constituida
principalmente por grasas y proteinas (Cuadro 02).

Segun el estado de suciedad, se encuentra:

(1) Suciedad libre

Impurezas no fijadas en una superficie, facilmente eliminables.

(2) Suciedad adherente

Impurezas fijadas, que precisan un accibn mecanica 0 quimica para

desprenderlas del soporte.

(3) Suciedad Incrustada

Impurezas introducidas en los relieves o recovecos del soporte.

CUADRO 02. CLASIFICACION DE LA SUCIEDAD EN FUNCION
DEL ORIGEN Y COMPONENTES.

ORIGEN SUCIEDAD COMPOSICION.

Tejidos Animales (musculos). | Proteinas.

Sangre. Proteinas.

Productos Carnicos _
Grasas. Lipidos.
y de la Pesca. : _ _

Gelatina. Coléageno (proteina).
Minerales. Minerales.

Fuente: Lépez, J. 2013.

En el Cuadro 03 se citan los componentes de la suciedad, clasificados segun su
comportamiento frente al agua y su eliminacion; se clasifica los componentes de

la suciedad en funcion del origen de los alimentos.
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CUADRO 03. CLASIFICACION DE LOS COMPONENTES DE LA SUCIEDAD
PRESENTE EN ESTABLECIMIENTOS DE FAENAMIENTO, ATENDIENDO A SU
COMPORTAMIENTO FRENTE AL AGUA.

COMPORTAMIENTO | COMPOSICION DE LA | SUSTANCIAS AUXILIARES

CON EL AGUA SUCIEDAD Y ENTORNO.
Sales, Acidos, | Componentes de medios
Solubles. carbohidratos de bajo | limpiadores y desinfectantes
peso molecular. (peliculas de ténsidos).
o Proteinas de alto peso _
Imbibibles. Colas, aglutinantes.
molecular.
_ o Grasas lubricantes y de
Emulsionables. Grasas, lipoides. B
obturacion.
Suspensibles. Fraccién de fibra. Polvo.

Fuente: Lépez, J. 2013.

e. Sustancias limpiadoras (Detergentes)

Sustancia que sola o combinada con agua u otra sustancia aumentan la eficacia

del lavado.

Los detergentes modifican las propiedades fisicas y quimicas del agua, de forma
que ésta puede penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se habian endurecido
sobre los utensilios, equipos, pisos, y de mas elementos considerados para la
obtencién de alimentos. Reducen la tensién superficial y son buenos agentes

espumantes, humedificantes y emulsionantes.

La aplicacion de detergentes persigue eliminar las capas de suciedad y los
microorganismos, mantenerlos en suspension para que a través del enjuague se
elimine la suciedad desprendida y los residuos de detergente.

Puesto que en el mercado existe una gran cantidad de detergentes, su eleccién
dependera del tipo de suciedad resultante de las diferentes operaciones de

elaboracion de los productos, del material en que estad construido el equipo,
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utensilio o superficie a limpiar, de si las manos entran 0 no en contacto con la
solucién, de si se utliza lavado manual o mecanico y también de las

caracteristicas quimicas del agua, en especial de su dureza.

f. Clasificacion de los detergentes

(1) Detergentes alcalinos (alcalis)

Indicados para eliminacion de suciedad de tipo organico (grasas, proteinas).
Sirven eficazmente para eliminar la suciedad de suelos, paredes, techos, equipos
y utensilios. Los detergentes mas poderosos son fuertemente alcalinos y se

utilizan para eliminar la cera y la grasa quemada.

(2) Detergentes acidos

Actuan como desincrustantes favoreciendo la eliminacién de los residuos
calcareos. Su uso alternado con detergentes alcalinos logra la eliminacion de

olores indeseables y la disminucién drastica de los recuentos microbianos.

(3) Detergentes neutros

También llamados de uso general, utilizados para la limpieza de superficies lisas
de escasa suciedad. Principalmente empleados en jabones para manos.

(4) Agentes abrasivos

Estos compuesto se utilizan s6lo como ayuda suplementaria cuando la grasa se
ha adherido a una superficie con tal fuerza que ni limpiadores alcalinos ni &cidos
la eliminan. Su uso obliga aun cepillado adecuado y enjuague con abundante
agua. Cuando se hace necesario el uso de abrasivos, por lo general se
recomienda polvos o pastas(generalmente feldespato o silice finamente
granulado) junto con los agentes que actian en las superficies. Estos agentes de
limpieza son utiles para los suelos muy sucios o la porcelana desgastada e
irregular. Deben utilizarse con cuidado cuando se trate de superficies lisas, pues

puede danarlas.
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Las moléculas del detergente rodean a la suciedad hasta incluirla en una
envoltura denominada MICELA (accidon emulsionante) que es separada vy

arrastrada fuera de la superficie (accidén detergente)

.
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Grafico 05. Explicacion grafica de la actuacién de los detergentes.

La eleccion de los productos de limpieza se determina en funcién de la naturaleza

y el estado de las superficies y suciedad. ElI Cuadro 04 contempla

recomendaciones para la eleccién de detergentes.
g. Higiene

Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

h. Inocuidad

La garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor cuando se

preparen y/o consuman de acuerdo al uso al que se destinen.
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CUADRO 04. ELECCION DEL DETERGENTE PARA AUMENTAR LA
EFICIENCIA DEL LAVADO.

SUCIEDAD FAMILIA PRODUCTOS | CARACTERISTICAS
Hidratos de Carbono _ Sosa. Solubilizante.
Alcalinos. -
(azucares solubles). Potasa. Saponificante.
_ Alcalinos.
Otros Hidratos de
Productos Hidrolizante.
Carbono o
enzimaticos. Desagradante.
_ Sosa. Solubilizante.
Alcalinos. -
) Potasa. Saponificante.
Proteinas.
Productos Proteasas Hidrolizante.
enzimaticos. Desagradante.
Aniédnicos. Humectante.
Tenso activos Cationicos. Emulsificante.
Materias grasas No iénicos.
Productos . Hidrolizante.
oo Lipasas.
enzimaticos. Desagradante.
Clorhidrico.
Minerales Acidos Nitrico. Solubilizante
Fosforico.
EDTA
Secuestrante _
Polifosfatos. Secuestrante.
(quelante)
Gluconato.
Sarro enologico Alcalinos Sosa Solubilizante.

Fuente: Lépez, J. 2013.
i. Desinfeccion

Reduce el nimero de microorganismos vivos presentes en equipos y superficies,
por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento; no hay que confundirlo con una

esterilizaciéon (eliminacion de gérmenes). En general no mata a todos los
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microorganismos, pues pueden quedar vivas esporas bacterianas; no obstante,
disminuye su capacidad de agresion hasta niveles que no resultan nocivos,
ningun procedimiento de desinfeccion puede ser totalmente eficaz si no va

precedido de una cuidadosa limpieza.

Un factor muy importante a tener en cuenta es la rotacién de los productos
empleados, pues el uso continuado de un mismo producto puede dar lugar a la

seleccidén de microorganismos resistentes al mismo.

j- Técnicas de desinfeccion

(1) Tratamiento térmico

El calor constituye el medio méas eficaz de desinfeccién. Por norma general, los
desinfectantes quimicos deben utilizarse solamente en los casos en que no sea
posible una desinfeccidon completa por medio del calor. El agua a temperaturas
entre 65°C y 80°C, durante dos minutos como minimo, es el mas eficaz de los

desinfectantes que se conocen y también el mas econémico.

Siempre que sea posible, se elegira el calor. Puede obtenerse una buena
desinfeccion mediante el secado de utensilios con calor seco. El calor actua sobre
la materia organica desnaturalizandola y formandose una costra de muy dificil
eliminacién; por lo tanto previo al tratamiento con calor se hace necesaria la

correcta limpieza.

(2) Desinfeccion quimica

Los requisitos que deben reunir un desinfectante presenta ambivalencia, es decir,
debe ser eficaz para la eliminacion de los microorganismos y ser inocuo no sélo
para los objetos tratados sino también para las personas y medio ambiente.

Tipos de desinfectantes quimicos

(3) Hipocloritos

También conocidos como lejias, son buenos desinfectantes para su uso en las
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instalaciones de alimentacién, pues no son muy costosos y apenas dejan cloro o
sabor si se utilizan de modo correcto. Su actividad antibacteriana es muy amplia y
son asi mismo activos contra algunas esporas bacterianas, propiedad de la que

carecen la mayor parte de los desinfectantes.

La lejia no debe aplicarse directamente porque es irritante y corrosiva,
especialmente para los metales; tampoco debe mezclarse con productos
amoniacales o0 acidos, porque desprende gases téxicos. EI hipoclorito
normalmente puede utilizarse en diluciones que contengan de 100 a 200 mg de
cloro disponible por litro. Cuando no pueda asegurarse la limpieza absoluta, se
recomienda una dilucién de 100mg/l o mas. Al igual que otros desinfectantes,
pierden su eficacia en presencia de residuos organicos, lo cual demanda un

correcto proceso previo de limpieza.

(4) Desinfectantes yodados

Se trata de desinfectantes a base de yodo con un detergente generalmente acido.
Son menos eficaces contra las esporas que los hipocloritos y ademas son mas
caros. Al igual que los clorados, pierden eficacia en presencia de residuos
organicos. Para superficies limpias se requiere una soluciéon de 25 ppm de yodo
disponible. Tras su aplicacién requieren un enjuague a fondo puesto que también

corroen los metales

(5) Compuesto de amonio cuaternario

Son menos eficaces contra las bacterias que los anteriores, las soluciones de
estos desinfectantes se habran de preparar cada dia en recipientes limpios
tratados por calor. Se dosifican a concentraciones maximas de 200 ppm,

requiriendo dosis mayores cuando se utilizan aguas duras.

(6) Tensoactivos anfétericos

Tienen propiedades detergentes y bactericida, son de escasa toxicidad,
relativamente no corrosivos, insaboros e inodoros, pero los inactiva la materia

organica.
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(7) Compuestos fendlicos

Tienen una actividad bacteriana de amplio espectro semejante a hipocloritos y
compuestos yodados. La materia organica no los inactiva facilmente, pero en

cambio, si son inactivados por plasticos y caucho.
(8) Acidos y alcalis fuertes

Ademas de sus propiedades detergentes tienen considerable capacidad
antimicrobiana. Tras un tiempo de contacto adecuado, todas las superficies que

han sido desinfectadas deberan someterse a un proceso final de enjuague.
k. Eleccion de un desinfectante

La eleccion de un desinfectante no siempre es facil. En ciertos tipos de actividad
el desinfectante debe tener una accion selectiva, para respetar cierta flora
especifica de maduracion de ciertos productos alimenticios. En otros casos, se
buscard una accidbn mas orientada hacia los microorganismos patégenos o
alterantes. El Cuadro 05 muestra las caracteristicas principales que presentan los

desinfectantes a las concentraciones habituales.
m. Saneamiento

Acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza y
desinfeccién en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracion, con el fin de

prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.
n. Verificacion

La confirmacion, mediante examen visual y/o estudio de pruebas objetivas, de si

la limpieza y saneamiento se hicieron correctamente.
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CUADRO 05. CRITERIOS DE ELECCION DE UN DESINFECTANTE.

Actividad
. . o |> 8 en
, cle | Slg5 ¢ presencia -
Molécula S | | 8|27 2 |pHdeAct de Caracteristicas
= (B n |0 S| >
© w = 3 Materia
Organica
A . Tensoactivo
monios
. . mante n
. + | +/- + - | Indiferente Si espu. ante no
cuaternarios autorizado en
lecheria.
Aldehidos + + + + + Acido No Toéxicos
Agua Neutro .
, +- | +H-| - - - Si
oxigenada o Acido
Acido P
. . uede ser
- + |+ |+ |+ |+ Acido Si ,
peracético corrosivo.
Cloro + | + | + | + | + | Alcalino Si Corrosivo
Yodo + + + + + Acido Si Mancha
Tensoactivos
, + + - + - Variable No
anféteros
Alcoholes + |+ -]+ ] - Neutro No Inactivo puro
Mercuriales + | +/-] - + - Si Toxico
Biguanidas + + - - | Indiferente Débil

Fuente: Lépez, J. 2013.

3. Fases de Desarrollo e Implementacion

A continuacion se detallan las etapas para la elaboracién de los POES

consideradas por la Intendencia de Montevideo, (2013).

a. ldentificacion de la Informacion que debera ser Registrada

» Cuales son los diferentes sectores del local o establecimiento.

» Cuales son las superficies que deberan ser higienizadas segun sea su contacto

con el alimento:
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Superficies que tienen contacto directo con el alimento. Ejemplo: equipos,
mesas, cintas transportadoras, bandejas, utensilios, etc.
Superficies que tienen contacto indirecto con el alimento. Ejemplo: camaras,
paredes, pisos, desagules.
Superficies que no tienen contacto con el alimento. Ejemplo: superficies e
instalaciones anexas a las zonas de elaboracion o aquellas en las que no haya
elaboracion o fraccionamiento.

» Cuales son las operaciones de limpieza y desinfeccion que deberan llevarse a

cabo segun sean antes, durante o después de las operaciones de elaboracién:

b. Elaboracion de documentos

Esta etapa consiste en la redaccion de los procedimientos limpieza y desinfeccion
y otros documentos del manual o programa POES de cada empresa.

En los procedimientos se deberdn describir los métodos de higienizacion y
sanitizacion empleados, la frecuencia, los productos utilizados, su concentracién y
las personas responsables de la tarea. El plan de limpieza y desinfeccién debe

ser diario, semanal y mensual de los distintos sectores y superficies.

Registros de control y Fichas técnicas de los productos quimicos para la limpieza

y desinfeccion.

c. Aplicacion

En esta fase se deberdn completar los registros de control de cumplimiento con
los POES de acuerdo al plan de limpieza preestablecido, los cuales deberan estar

firmados por el responsable del control.

Las planillas de control de limpieza y desinfeccidn pre operacional y operacional
deberan ser completadas con una V si la limpieza fue hecha correctamente y con
una X si la misma fue inadecuada o no se efectud, en cuyo caso deberan tomarse

las acciones correctivas que correspondan.
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d. Verificacidon y Correccion de Desviaciones

En esta etapa, el responsable del monitoreo realiza tareas de verificacion

periédica del control, para validar el proceso de limpieza y desinfeccion.
La verificacion debera quedar registrada en la columna correspondiente de las
planillas de control. Los métodos que pueden ser utilizados para evaluar la

limpieza son se exponen en el siguiente cuadro:

CUADRO 06. METODOS DE EVALUACION DE LIMPIEZA.

NO MICROBIOLOGICOS MICROBIOLOGICOS

Comprobacion sensorial diaria (visual,

Indirectas: Hisopado, Esponjado.
tacto, olfato).

ATP Biolumniscencia (deteccién de

ATP).

Deteccion de proteinas. Directas: Petrifilm

Fuente: Lépez, J. 2013.
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ll. MATERIALES Y METODOS

A. LOCALIZACION Y DURACION DEL EXPERIMENTO

1. Localizacion

La presente investigacion se desarrollé en las instalaciones del camal municipal
del cantén Colta, especificamente en la linea de faenamiento de ovinos,
administrado por el Gobierno Auténomo Descentralizado de dicho cantén, ubicado
en la provincia de Chimborazo, parroquia Cajabamba de dicho canton,
coordenadas 1° 42' 0" SUR, 78° 45' 0" OESTE, o, latitud -1.7 y altitud -78.75 (en

grados decimales), a una altitud de 3 212 msnm, y temperatura media de 12 °C.

2. Duracidén

El labor de campo de este trabajo de titulacién tuvo una duracién de 90 dias, los
mismos que comprendieron al andlisis de la situacion antes (pre) y después
(post) Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la linea

de ovinos en el camal municipal del cantén Colta.

B. UNIDADES EXPERIMENTALES

En la elaboracién del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la linea
de ovinos del camal del cantén Colta, no se contempld unidades experimentales
al no aplicarse un disefio experimental exhaustivo y definido, tampoco
tratamientos especificos.

C. MATERIALES, EQUIPOS, E INSTALACIONES

1. Recurso Humano

Tesista,
Director y Asesor de tesis, y

Talento Humano del camal municipal.



2. Materiales

Mandil,

Cofia,

Mascarilla,

Botas de Caucho,

Material de Oficina, y

Material Bibliografico.

3. Equipos

Computadora, y

Camara fotogréfica.

4. Instalaciones
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Las instalaciones que se utilizaron para la investigacion fueron las constituidas

para la linea de faenamiento de ovinos del camal municipal del canton Colta.

D. TRATAMIENTOS Y DISENO EXPERIMENTAL

Por tratarse de un estudio sistematico para la elaboracion de un Manual de

Buenas Préacticas de Faenamiento (BPF), el presente proyecto no se encuadro en

un disefio experimental estadistico, tampoco posey6 tratamientos especificos, por

lo que se aplicé estadistica descriptiva, y la prueba de Ji Cuadrado (prueba de

contrastacién), para establecer si existié 0 no significancia, por lo que se realiz6

comparaciones: pre y post elaboracién del Manual, considerando a estos dos

periodos como fuentes de variacion.

E. MEDICIONES EXPERIMENTALES

Las mediciones experimentales se basaron en las siguientes consideraciones:

En el analisis situacional pre y post elaboracion del Manual de Buenas Practicas
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de Faenamiento, se caracterizé por el grado de cumplimiento de los requisitos
establecidos en el Manual de Procedimientos para la Inspeccion y Habilitacion de
Mataderos: contemplados en nueve categorias

Requisitos Generales,

Requisitos del Personal,

Requisitos del Faenamiento,

Requisitos Sanitarios de las Instalaciones,
Inspeccién Sanitaria Ante - Mortem,
Inspeccién Sanitaria Post - Mortem,
Dictamines de Inspeccion y Decomisos,
Requisitos del Sellado, y

Transporte de Carne, Visceras y Pieles.

F. ANALISIS ESTADISTICOS Y PRUEBAS DE SIGNIFICANCIA

Los resultados obtenidos fueron sometidos a andlisis por medio de
porcentaje (%), y prueba J| CUADRADO, prueba de contrastacién, a continuacién
se presenta el modelo matematico que se siguidé para la aplicacion de esta

prueba:
chal — Z (fO _fe)z/fe
DONDE:

fo : Frecuencia del valor observado.

fo : Frecuencia del valor esperado.
G. PROCEDIMIENTO EXPERIMENTAL

La elaboracién del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la linea de

ovinos contemplo las siguientes etapas:
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1. Etapa de diagndstico pre elaboracién del manual

Apoyado en la normativa nacional vigente, se dio inicio al trabajo de campo de
este proyecto en el lugar mismo de los acontecimientos, es decir, en la
infraestructura contemplada por la linea de faenamiento de ovinos del camal del
canton Colta, lugar donde después de ser recorrido, se establecio el grado de
cumplimiento de la normativa, realizando asi un diagnéstico inicial basado en la
aplicacion de un checklist (ANEXO 01).

El checklist fue realizado fundamentado en el “Manual de Procedimientos para la
Inspeccién y Habilitacion de Mataderos”, emitido por AGROCALIDAD en el afio
2013.

Se presentd los resultados preliminares del diagndstico ante el administrador al
culminar el recorrido por la infraestructura, luego de 3 dias laborables se entreg6

el informe definitivo de la situacién inicial de la linea de faenamiento de ovinos.

2. Elaboracion del manual de Buenas Practicas de Faenamiento

Conocido el diagnéstico inicial se procedié a contemplar las medidas correctivas a

tener en cuenta para el cumplimiento de la normativa nacional vigente.

Se inici6 con el ordenamiento de la documentacidn existente, y la elaboracién de
la documentacion faltante y necesaria (programas, procedimientos y registros)
para el Manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la linea de ovinos,
(ANEXO 02).

3. Etapa de Diagnéstico post elaboracién del manual

Culminado la elaboracién del Manual de Buenas Préacticas de Faenamiento, se
evalué el grado de cumplimiento de la normativa nacional, mediante la aplicacion
de un checklist (ANEXO 03).
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H. METODOLOGIA DE EVALUACION

La metodologia de evaluacién de las actividades planteadas se la realizé
mediante el seguimiento antes (pre) y después (post) de la Elaboracion del
Manual de Buenas Practicas de Faenamiento, teniendo en cuenta el grado de
cumplimiento de los requisitos establecidos en el Manual de Procedimientos para

la Inspeccion y Habilitacion de Mataderos.

Para la evaluacion se tuvo en cuenta las siguientes categorias, cada una con

sus respectivos articulos:

1. Requisitos Generales

Art. 8.- ;Esta ubicado en sectores alejados de centros poblados, por lo menos a
1 Km de distancia?

Art. 8.- ;Se localiza en zonas proximas a vias, que garanticen facil acceso y no
susceptibles de inundaciones?

Art. 8.- 4 No existe en sus alrededores focos de insalubridad ambiental, ni agentes
contaminantes que sobrepasen los margenes aceptables?

Art. 8.- ;Dispone de los servicios basicos como: red de agua potable fria y
caliente, en cantidad y calidad adecuada para atender las necesidades de
consumo humano y las requeridas por cada cabeza de ganado faenado?

Art. 8.- ;Posee aprovisionamiento de energia eléctrica ya sea de una red publica
o de un generador de emergencia propio del matadero?

Art. 8.- 4 Cuenta con recoleccion, tratamiento y disposicion de las aguas servidas?
Art. 8.- 4 Ostenta de recoleccion, tratamiento y disposicion de los desechos solidos
y liquidos que producen el matadero?

Art. 8.- 4 El recinto esta debidamente controlado de tal manera que se impida la
entrada de personas, animales y vehiculos sin la respectiva autorizacion?

Art. 8.- SEn el area externa a la sala de faenamiento cuenta con: patio para
maniobras de vehiculos?

Art. 8.- Cuenta con instalaciones para lavado y desinfeccion de los vehiculos?

Art. 8.- 4 Existe rampas para carga y descarga de animales?
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Art. 8.- ;Posee corrales de recepcién, mantenimiento y cuarentena para ganado
ovino con abrevaderos de agua

Art. 8.- jExiste mangas que conduzcan al cajon de aturdimiento, acondicionada
con bafo de aspersion?

Art. 8.- ; Cuenta con sala de matanza de emergencia o Matadero Sanitario.

Art. 8.- ;La superficie de los corrales esta de acuerdo a la mayor capacidad de
faenamiento diario del matadero?

Art. 8.- En el area interna ;La obra civil contempla la separacion de las zonas
sucias, intermedia y limpia?

Art. 8.- ;Existe salas independientes para la recoleccion y lavado de visceras,
pieles, cabezas y patas?

Art. 8.- 4 Cuenta con una area de oreo y refrigeracién para las canales?

Art. 8.- ;Todas estas dependencias poseen paredes de material impermeable,
pisos antideslizantes de facil higienizacion?

Art. 8.- 4Se cuenta con Baterias sanitarias, duchas, lavamanos, vestidores en
cantidad adecuada?

Art. 8.- ; Posee canales de desagUe y recoleccion de sangre?

Art. 8.- ;Existe construcciones complementarias como: laboratorio general y
ambulante, oficinas para la administracion y para el servicio veterinario, bodegas,
horno crematorio y tanque para tratamiento de aguas servidas.

Art. 8.- ;Posee un sistema de riel a lo largo de todo el proceso de faenamiento
para la especie ovina, tecles elevadores y sierras eléctricas?

Art. 8.- ;Cuenta con carretillas y equipos suficientes para la movilizacion y el
lavado de visceras?

Art. 8.- ;Se cuenta con tarimas estacionarias o moviles, ganchos de material
inoxidable?

Art. 8.- ;Existe utensilios y accesorios para productos comestibles y no
comestibles de material inoxidable?

Art. 8.- ¢ Esta dotado de cisternas, bombas de presion y calderos para vapor?

2. Requisitos del Personal

Art. 12.- ;El personal posee certificado de salud otorgado por el Ministerio de
Salud Publica?
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Art. 12.- ;Se someten al control periédico de enfermedades infecto - contagiosas
que el Cddigo de la Salud disponga en estos casos?

Art. 12.- ;Mantienen estrictas condiciones de higiene personal durante las horas
de trabajo?

Art. 12.- ;Los empleados poseen y utilizan adecuadamente los uniformes
apropiados segun el area de trabajo?

Art. 12.- ; Estas prendas son de tela y en los casos en que la indole de los
trabajos lo requiera, las llevardn por encima de su vestimenta y no en sustitucion
de la misma?

Art. 12.- ;De ser adecuado, el personal posee otra prenda de proteccion de
material impermeable?

Art. 12.- ; La faena se inicia con la vestimenta limpia?

Art. 12.- ;£Si las prendas han estado en contacto con una parte cualquiera de
animales afectados de enfermedades infecto - contagiosas estas son cambiadas,
esterilizadas y luego lavadas?

Art. 12.- El personal que trabaja en contacto con las carnes o productos carnicos
en cualquier local o cualquier etapa del proceso, ¢lleva la cabeza cubierta por
birretes, gorras o cofias, segun sean hombres o0 mujeres?

Art. 12.- ; Esta prohibido el uso de cualquier tipo de calzado de suela o material
similar? Este debera ser de goma u otro material aprobado.

Art. 12.- ;Antes de comenzar las tareas diarias, el calzado debe estar
perfectamente limpio?

Art. 12.- ;Existen cursos de capacitacion y son de caracter obligatorio para el

personal de faenamiento?

3. Requisitos del Faenamiento

Art. 14.- ;El animal o lote de animales, para ingresar al matadero es autorizado
en base a los documentos que garanticen su procedencia y con la
correspondiente certificacidén sanitaria oficial?

Art. 14.- ; Al ingresar al matadero es los animales son identificados y registrados?
Art. 15.- ;Los animales a faenarse son sometidos a la inspeccién ante y post -
mortem por el Servicio Veterinario del establecimiento quien emite los

correspondientes dictamenes?
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Art. 16.- ;Los animales que ingresan al matadero son faenados luego de cumplir
el descanso minimo de 2 a 4 horas en el caso de ovinos?

Art. 18.- ;La direccion del matadero lleva obligatoriamente estadisticas sobre:
origen del ganado, por especie, categoria y sexo, nimero de animales faenados,
registros zoosanitarios del examen ante y post - mortem y rendimiento a la canal?
Art. 18.- ;Esta informacion es reportada a la oficina mas cercana de
AGROCALIDAD, dentro de los primeros cinco dias de cada mes, para el
respectivo andlisis y publicacion.

Art. 19.- ;La matanza de emergencia es autorizada por el Médico Veterinario
responsable de la inspeccion sanitaria?

Art. 20.- ;La matanza de emergencia es efectuada bajo precauciones especiales
en el matadero sanitario, en una area separada de la sala central?

Art. 20.- De no contar con el area exclusiva para matanza de emergencia ¢ Esta
se efectla a una hora distinta del faenamiento normal, sea al final de jornada de
trabajo, o en un dia determinado?

Art. 20.- 4 Se cumplen las instrucciones precisas del Médico Veterinario Inspector,
poniendo especial cuidado en la proteccion del personal que cumple estas
funciones?

Art. 20.- ;Las carnes y visceras de los animales sacrificados en emergencia que,

luego de la muerte, presenten reaccion francamente 4cida, son decomisadas?

4. Regquisitos de la Inspeccion Sanitaria de las Instalaciones

Art. 24.- ;Todo el equipo, accesorios, mesas, utensilios, incluso cuchillos,
cortadores, sus vainas, sierras y recipientes son limpiados y desinfectados a
intervalos frecuentes durante la jornada?

Art. 24.- ;También deben limpiarse y desinfectarse al terminar cada jornada de
trabajo?

Art. 25.- ; Antes del inicio de los labores de faenamiento la Direccion del Matadero
se responsabiliza de que las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccion de
las instalaciones se realicen en las mejores condiciones higiénico — sanitarias?
Art. 25.- ; Para verificar la calidad de limpieza de los diferentes puntos del proceso
se utiliza el equipo denominado lumindmetro, para conocer el valor del ATP

(Trifosfato de Adenosina)?
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Art. 26.- ;Los productos esterilizantes, desinfectantes y desinfectantes, que se
utilizan, cumplen con las especificaciones de acuerdo a la normatividad vigente en
el pais?.

Art. 26.- ;Se evita que dichas substancias entren en contacto con la carne y

productos carnicos?

5. Requisitos de la Inspeccion Ante - Mortem

Art. 27.- ¢ Los animales son inspeccionados en reposo, en pie y en movimiento, al
aire libre con suficiente luz natural y/o artificial?

Art. 27.- {En los casos de presencia de animales enfermos o sospechosos de
alguna enfermedad, estos son debidamente identificados y sometidos a la
retencién provisional?

Art. 28.- ; Cuando los signos de enfermedades de los animales son dudosos se le
excluye de la matanza?

Art. 28.- ;Estos animales son trasladados al corral de aislamiento donde son
sometidos a un completo y detallado examen?

Art. 29.- ;Una vez realizado los examenes que diagnostiquen una infeccion
generalizada, una enfermedad transmisible o toxicidad causada por agentes
quimicos o bioldgicos que hagan insalubre la carne y despojos comestibles, el
animal es faenado en el matadero sanitario?

Art. 29.- ;Se procede al decomiso de esta carne para su cremacién y/o
industrializarlo para el consumo animal?

Art. 30.- ¢ En caso de muerte del o los animales en el trayecto o en los corrales
del matadero; es el Médico Veterinario Inspector quien decide, en base a los
examenes Yy diagnésticos correspondientes, respecto al decomiso o0
aprovechamiento de los mismos?

Art. 31.- ; Al terminar la inspeccion ante - mortem, el Médico Veterinario Inspector
dictamina: la autorizacion para la matanza normal; la matanza bajo precauciones
especiales; la matanza de emergencia; el decomiso; o el aplazamiento de la

matanza?
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6. Regquisitos de la Inspeccién Post — Mortem

Art. 32.- 4 En la inspeccién post - mortem se incluye el examen visual, la palpacion
y, Si es necesario, la incision y toma de muestras que garantice la identificacion de
cualquier tipo de lesiones, causa de decomiso?

Art. 33.- ;Las canales son presentadas a la Inspeccion Veterinaria divididas en
dos mitades?

Art. 33.- ;La inspeccién de la cabeza, de las visceras y de los demas érganos
internos, como de las ubres y de los érganos genitales, se efectia sin que
ninguna de esas partes haya sido sustraida anteriormente o cortada o haya
sufrido incisiones?

Art. 33.- ;Un numero u otra marca correspondiente a la de los respectivos
animales, se aplica a la cabeza, visceras abdominales y toraxicos?

Art. 34.- ; Antes de terminada la inspeccion de la canal y visceras, a menos que lo
autorice el Médico Veterinario, esta terminantemente prohibido extraer alguna
membrana serosa o cualquier otra parte de la canal?

Art. 34.- ; Esta prohibido sin autorizacion extraer, modificar o destruir algun signo
de enfermedad en la canal u 6rgano, mediante el lavado, raspado, cortado,
desgarrado o tratado?

Art. 34.- ;No se puede eliminar cualquier marca o identificacién de las canales,
cabezas o visceras?

Art. 34.- ;Esta prohibido retirar del area de inspeccion alguna parte de la canal,
visceras o apéndices?

Art. 35.- ;Para la retenciébn de las canales y visceras, se examina mas
detalladamente cuando se sospeche de enfermedad o indicio de una
anormalidad?

Art. 35.- ;Se marca y retiene bajo la supervision del Médico Veterinario y sera
separada de las que hayan sido inspeccionadas.

Art. 35.- ;El Médico Veterinario efectia o solicita cualquier nuevo examen y las
pruebas de laboratorio que estime necesaria para tomar una decisién final?

Art. 35.- ¢ Es responsabilidad del Médico Veterinario del camal la decisién sobre la
idoneidad del producto para consumo humano?

Art. 35.- ¢Es responsabilidad de la Direccion del camal, la conservacion del

producto retenido hasta que obtenga los resultados de los analisis?
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Art. 36.- ;Todo animal faenado fuera de las horas de trabajo, sin inspeccion
sanitaria y sin la autorizacion de la Direccidén, es decomisado y condenado, a

excepcion de lo dispuesto en el Articulo 22 de este Reglamento.?

7. Requisitos de los Dictamenes de la Inspeccion y Decomisos de Carnes y

Visceras

Art. 38.- ;Inmediatamente después de terminar la inspeccién post - mortem el
Médico Veterinario Inspector procede a emitir el dictamen final; basandose en la
inspeccion ante y post — mortem?

Art. 38.- ;Se asigna a las carnes una de las siguientes categorias que determinan
su utilizacion o eliminacién: a) Aprobada; b) Decomiso total; ¢c) Decomiso parcial;
y d) Carne industrial?

Art. 39.- jLa canal y despojos comestibles son aprobadas para consumo humano
sin restricciones, cuando: a) La inspeccién ante y post - mortem no haya revelado
ninguna evidencia de cualquier enfermedad o estado anormal, que pueda limitar
su aptitud para el consumo humano?

Art. 39.- ;Son aprobadas para consumo humano la canal y despojos comestibles
si la matanza se ha llevado a cabo de acuerdo con los requisitos de higiene?

Art. 40.- ;La canal y los despojos comestibles de las especies de Abasto son
sujetos a decomiso total si la inspeccion haya revelado la existencia de los
estados anormales o enfermedades y que a criterio debidamente fundamentado
del Médico Veterinario Inspector son considerados peligrosos para los
manipuladores de la carne, los consumidores y/o el ganado?

Art. 40.- ;La canal y los despojos comestibles son sujetos a decomiso total si
contienen residuos quimicos o radiactivos que excedan de los limites
establecidos?

Art. 40.- ;La canal y los despojos comestibles de las especies de Abasto son
sujetos a decomiso total Cuando existan modificaciones importantes en las
caracteristicas organolépticas en comparacién con la carne normal?

Art. 41.- ;La canal y los despojes comestibles se decomisan parcialmente si la
inspeccion ha revelado la existencia de uno de los estados anormales o

enfermedades que afectan solo a una parte de la canal o despojos comestibles?
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Art. 42.- ;La carne decomisada permanece bajo la custodia del Servicio
Veterinario del camal, hasta que se aplique el tratamiento de desnaturalizacién o
eliminacién, segura e inocua?

Art. 43.- ;Las carnes decomisadas se retiran inmediatamente de la sala de
faenamiento, en recipientes cerrados; o, cuando se trata de canales colgadas en
los rieles se marcara claramente como "DECOMISADQO"?

Art. 44.- ;El Médico Veterinario Inspector decide el método de eliminacién a
emplearse (incineracion, desnaturalizacion, o uso para alimentacion animal),
siempre que las medidas adaptadas no contaminen el ambiente y sin que
constituya un peligro para la salud humana o de los animales?

Art. 44.- ;No se permite que las carnes decomisadas ingresen nuevamente a las

salas destinadas al almacenamiento de la carne?

8. Regquisitos de los Sellos

Art. 45.- ;Una vez realizada la inspeccion ante y post -mortem, el Médico
Veterinario Inspector del camal frigorifico bajo su responsabilidad, marca las
canales y visceras, de la especie de que se trate, con el respectivo sello sanitario
a que corresponda segun los dictamenes de Aprobado, Decomisado total o
parcial e Industrial?

Art. 46.- ;El sello de inspeccién sanitaria se aplica de manera firme y legible e
identifica al camal de origen?

Art. 46.- ; Las tintas son de origen vegetal e inocuo para la salud humana?

Art. 46.- ;Las tintas se utilizan de acuerdo a los siguientes colores: Aprobado,
color violeta; Decomisado (total o parcial), color rojo; e, Industrial, color verde?
Art. 47.- ;Los sellos estan confeccionados con material metalico preferentemente
inoxidable?

Art. 47.- ;El sello de "Aprobado” es de forma circular, de 6 cm de didmetro, con
inscripcion de "APROBADQO"?

Art. 47.- ;El sello de "condenado" o "decomisado" posee la forma de triangulo
equilatero, de 7 cm por lado con una inscripcion de "DECOMISADQO"?

Art. 47.- ; El sello de "Industrial" es de forma rectangular, de 7 cm de largo por 5

cm de ancho y llevara impreso la inscripcion de "INDUSTRIAL?
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9. Requisitos para el Transporte de la Carne, Visceras y Pieles

Art. 61.- ;Para el transporte de reses, medias reses o cuartos de res, y en general
para cualquier animal faenado entero o en corte, se cuenta con un vehiculo con
furgdn frigorifico o isotérmico de revestimiento impermeable?

Art. 61.- ;Este vehiculo es de facil limpieza y desinfeccion y con ganchos o rieles
que permita el transporte de la carne en suspension?

Art. 62.- ;Esta prohibido para el transporte de la carne o menudencias la
utilizacién de medios que se emplee para animales vivos?

Art. 62.- ;Esta prohibido para el transporte de la carne o menudencias aquellos
vehiculos utilizados para otras mercancias que puedan tener efectos perjudiciales
sobre la carne y visceras.

Art. 62.- 4 No se puede transportar carne en vehiculos que no sean higienizados y
en caso necesario desinfectados?

Art. 63.- ¢ El servicio de transporte de carne o menudencias, es autorizado por la
Direccion del matadero, de acuerdo con el Articulo 61 del Reglamento?

Art. 64.- ;Durante el transporte de la carne y productos carnicos, los conductores
y manipuladores, portan los respectivos certificados de salud?

Art. 65 .- ;Para el transporte de pieles y cueros frescos se cuenta con un vehiculo
cerrado y revestido de material metélico u otro material idoneo, que asegure su
facil higienizacién y evite escurrimiento de liquidos?

Art. 65 .- 4 El transportista de pieles porta la debida autorizacion que certifique su

origen?
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Analizando bajo la prueba de contrastacién de hipétesis Ji Cuadrado el
aglomerado de datos obtenidos con la aplicacién del checklist basado en el
Manual de Procedimientos para la Inspeccion y Habilitacion de Mataderos, en los
periodos pre y post (fuentes de variacion) “Elaboracion del Manual de Buenas
Practicas de Faenamiento”, se obtuvo que: x°cal es igual a 30.98, siendo este
mucho mayor que x*tab(p<0.05)=3.84; y que, x’tab(p<0.01)=6.63, por lo que se
deduce que hay DIFERENCIAS ALTAMENTE SIGNIFICATIVAS, con una certeza
mas alla del 99% y con menos del 1% de error (ANEXO 05).

/Zona de\
aceptacion xcal=30,68
dela -
hipotesis Z\6n-a,kqle aceptacion
nula de la hip-.c_')iésis_alternativa
X’tab(0,05)=3,84

Xtab(0,01)=6,63
Gréafico 06. Distribucién Ji Cuadrado en valores calculados respecto al
cumplimiento vs incumplimiento en los periodos ante y post elaboracion del

manual de faenamiento de ovinos.

Graficamente podemos observar que Ji Calculado se halla en la zona de
aceptacién de la hipotesis alternativa, logrando asi asumir que: “La Condicion de
Cumplimiento de la Normativa Nacional Vigente, por parte de la Linea de Ovinos
del Camal Ecolégico Municipal del cantén Colta ESTA RELACIONADA a la
Elaboracion de un Manual de Buenas Practicas de Faenamiento para la Misma”
(EXISTE DEPENDENCIA).

El analisis de datos también arroja que el nivel de incumplimiento de los requisitos
es de 50 items auditables (47.43%) versus 13 (11.92%) en el periodo pre y post

racnantiiiamanta Aa 11n tntal Aa 1NQ itame aniditadne (ANIEYN NAN
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El mayor nivel porcentual de cumplimiento ante Elaboracion del Manual, se dio en
los Requisitos de Inspeccion Post Mortem, y el menor en los Requisitos de
Instalaciones, mientras que Post Elaboracion, los menores niveles de mejoria se
evidenciaron en los Requisitos del Personal, y los Requisitos de Transporte de
Carne, Visceras y Pieles.

100
80
60
40
20

0

Porcentaje %

ANTES DESPUES
=% CUMPLIMIENTO 48.28 86.21
=% INCUMPLIMIENTO 51.72 13.79

Gréfico 07. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos

generales en los periodos ante y post elaboracion del manual.

Con la primera aplicaciéon del checklist (fundamentado en la normativa nacional),
se evidencio que el porcentaje de incumplimiento de la normativa ecuatoriana
alcanzaba un 51.72%, estando este arriba del porcentaje de cumplimiento, que
fue de 48.28%. Se evidencia la inexistencia de requisitos importantes como:
déficit de cantidad de agua para necesidades humanas en el matadero, puesto
que las salidas del liquido se encontraban inoperativas; falta de un tecle de
elevacion en la linea de faenamiento para izamiento del animal aturdido; mal
estado de las carretillas de movilizacion de visceras; utensilios y accesorios en

materiales no recomendados, entre otros.

Se realizé las sugerencias de acciones correctivas a la Administracion para la
enmienda de los incumplimientos hallados, obteniendo en la segunda aplicacion
del checklist un porcentaje de cumplimiento de 86.21%, (37.93 puntos
porcentuales arriba del alcanzado en la primera evaluaciéon) y un 13.79% de
incumplimientos, esto debido a que cuatro inconformidades no lograron ser
superadas por falta de disposicion de recursos econdmicos, tales como:
inexistencia de instalaciones para lavado y desinfeccion de vehiculos, falta de un

bano por aspersidén en la manga de conduccién al cajén de aturdimiento y dos
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requisitos mas que por los motivos senalados no pudieron ser alcanzados.

o 100

o 80
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‘g 40

o 20

o 0 .

o ANTES DESPUES
= %CUMPLIMIENTO 33.33 83.33

= %INCUMPLIMIENTO 66.67 16.67

Gréfico 08. Comparacién del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos del

personal en los periodos ante y post elaboracion del manual.

Los requisitos auditados en relacién al personal alcanzaron porcentajes de
cumplimiento de 33.33 y 66.67 de incumplimiento en el periodo Ante Elaboracion
del Manual. Bajo las correcciones sefialadas en la aplicacion del checklist se
mejoré aspectos como: actualizacion de los certificados de salud del personal
operativo; completa y adecuada utilizacion de uniformes; manejo correcto de

cubre cabezas, mascarillas y botas; operacién adecuada de pediluvios; y mas.

Reflejandose el impacto de las acciones correctivas al pasar de 33.33%, a
83.33% de nivel de cumplimiento Post Elaboraciéon del Manual. La diferencia con
el 100% se halla en dos incumplimientos hallados en la segunda aplicacién del
checklist de verificaciébn: no se ha actualizado el control periédico de
enfermedades infecto contagiosas del recurso humano operativo, y no se ha
evidenciado la precaucion de contar con un uniforme extra completo para ser
utilizado en caso de cambio por emergencia.
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Gréfico 09. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de
faenamiento en los periodos ante y post elaboracion del manual.

Inicialmente (Ante Elaboracién del Manual) los Requisitos de Faenamiento
contemplaban falencias importantes, entre la més sobresaliente, la falta de
adecuacién, utensilios y accesorios necesarios para el cumplimiento de la
matanza de animales por emergencia; misma que conllevaba al incumplimiento
de las normas de seguridad basicas por parte del personal de area. Alcanzando
60% de cumplimiento de la normativa y 40% de incumplimientos a ser corregidos
por parte de las Autoridades del Matadero.

Se refleja en la segunda aplicacion del checklist el compromiso de la
Administracion al lograr 90% de cumplimiento, nueve de diez requisitos auditables
han sido calificados como adecuadas, tan solo quedando por mejorar el envi6 de

estadistica en relacion al faenamiento a la oficina de AGROCALIDAD.
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= %CUMPLIMIENTO 16.66 83.33

= %INCUMPLIMIENTO 83.33 16.66

Grafico 10. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de
la inspeccidén sanitaria de las instalaciones en los periodos ante y post
elaboracion del manual.
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Con la elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento, en
referencia a los Requisitos de la Inspeccién Sanitaria de las Instalaciones, se
evidencio el paso de cinco incumpliendo (83.33% Ante) a un incumplimiento
(16.66% Post).

Tres de las cinco inconformidades lograron ser superadas con la incorporacion de
un Procedimiento Operativo Estandarizado de Limpieza y Desinfeccion (POES)
en el Manual; al final, el Unico no cumplimiento hallado fue: no contar con un
luminémetro, equipo que permite verificar la calidad de limpieza de los diferentes
puntos del proceso, permitiendo la verificacion y de ser necesario la toma de
decisiones en cuanto correccion de los POES. Las Autoridades del Matadero
manifestaron el compromiso para la adquisicién inmediata y sin restricciones de

este equipo debido a su importancia.

. 120

B 100

=

|5 40

o 20

[ 0 S

o ANTES DESPUES
= %CUMPLIMIENTO 75 100
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Grafico 11. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de

la inspeccidn ante - mortem en los periodos ante y post elaboracién del manual.

La grafica expuesta permite visualizar el impacto positivo que se logré con la
sugerencia de acciones correctivas durante la fase inicial del trabajo. Al final se
alcanz6 un 100% de conformidad, es decir que la totalidad de requisitos auditados

en esta categoria se cumplieron favorablemente.

Los dos hallazgos desfavorables inicialmente correspondieron al articulo 29 de la
Ley de Mataderos, que expone: ¢;Una vez realizado los examenes que
diagnostiquen una infeccion generalizada, una enfermedad transmisible o
toxicidad causada por agentes quimicos o bioldgicos que hagan insalubre la carne
y despojos comestibles, el animal es faenado en el matadero sanitario? y ¢Se
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procede al decomiso de esta carne para su cremacion y/o industrializarlo para el
consumo animal?

Al momento de verificacién final de requisitos, se encontraba ya operacional el
matadero sanitario; ademas ya existia un equipo de cremacioén para la eliminacién
de carne y despojos decomisados / condenados.
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o 20
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o ANTES DESPUES
= %CUMPLIMIENTO 85.71 92.86

= %INCUMPLIMIENTO 14.29 7.14

Gréfico 12. Comparacién del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de

la inspeccién post - mortem en los periodos ante y post elaboracion del manual.

La existencia de un Médico Veterinario Oficial y Autorizado por el Matadero,
permitid alcanzar porcentajes altos de cumplimiento en la observacion inicial,
87.71% respecto a los Requisitos de Inspecciéon Post - Mortem, pudiéndose
evidenciar la importancia de contar con el servicio de este profesional en la
némina de recursos humanos.

El dnico incumplimiento hallado al término de la investigacion consto por falta de
evidencias sobre la conservacién de producto retenido por la Administracion hasta
gue se obtenga los resultados de analisis complementarios en canales y despojos

sospechosos; alcanzado en este periodo un 92.86% de cumplimiento.

El checklist Final también concluyo que tan solo existe un 7.14% de
incumplimiento, constituyéndose asi en la categoria con menor nivel de
incumplimientos Post Elaboracion del manual de Buenas Practicas de
faenamiento.
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= %CUMPLIMIENTO 58.33 91.67
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Grafico 13. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de
los dictamines de la inspeccion y decomisos de carnes y visceras en los periodos
ante y post elaboracion del manual.

En el periodo final del trabajo se observa tan solo un 8.33% de incumplimiento
respecto a los Requisitos de Dictdmenes de Inspeccién, 33.34 puntos
porcentuales por abajo del alcanzado al inicio que fue de 41.67%, graficamente
contemplamos las mejorias logradas Post Elaboracion del Manual.

Incumplimientos hallados como: falta de un horno de cremacion, inadecuada
eliminacién de canales y despojos condenados, falta de recipientes para visceras
y canales decomisadas; fueron superados adecuadamente. Quedando tan solo
por cumplir un unico articulo que indica: “La canal y los despojos comestibles
seran sujetos a decomiso total si contienen residuos quimicos o radiactivos que
excedan de los limites establecidos” este item no ha podido ser superado puesto
qgue no se realizan andlisis comprobatorios de residuos quimicos o radiactivos en

el Matadero, ni se envian muestras al azar a laboratorios externos.
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Gréfico 14. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos de

los sellos en los periodos ante y post elaboracién del manual.
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En la primera aplicacion del checklist, se evidencio que el porcentaje de
incumplimiento de la normativa ecuatoriana alcanzaba un 37.50%, estando éste
debajo del porcentaje de cumplimiento, que fue de 62.50%. Se evidencia la
inexistencia de tres requisitos resumidos a continuacién: los sellos de inspeccién
sanitaria no poseen la identificacion del camal, el sello de CONDENADO no se
encuentra operacional y se siguiere su inmediata puesta en marcha, y el
matadero no cuenta con un sello con la leyenda INDUSTRIAL para casos

especiales donde se pueda utilizar carnes no aptas para el consumo humano.

Aplicadas dos de las tres sugerencias de Acciones Correctivas por la
Administracion para la enmienda de los incumplimientos hallados, se obtuvo en la
segunda aplicacion del checklist un porcentaje de cumplimiento de 87.50%, (50
puntos porcentuales arriba del alcanzado en la primera evaluacién) y un 12,50%
de incumplimientos, la inconformidades que no se logré superar fue: la falta de
identificacién en el sello de APROBADO del centro de faenamiento.
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Gréfico 15. Comparacion del cumplimiento vs incumplimiento de los requisitos
para el transporte de la carne, visceras y pieles en los periodos ante y post
elaboracién del manual.

Los Requisitos auditados en correspondencia al Transporte de la Carne, Visceras
y Pieles alcanzaron porcentajes de cumplimiento de 33.33 en el periodo Ante
Elaboracion del Manual. Bajo las correcciones sefnaladas en la aplicacion del
checklist se mejoré aspectos como: prohibicion de transporte de carne y
subproductos comestibles en vehiculos utilizados también para transporte de
otras mercancias, observacion de la limpieza y desinfeccién de los vehiculos,

revision de las condiciones adecuadas de estos vehiculos.
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Reflejdndose el impacto de las acciones correctivas al pasar de 33.33%, a
77.78% de nivel de cumplimiento Post Elaboracién del Manual. La diferencia con
el 100% se halla en dos incumplimientos hallados en la segunda aplicacién del
checklist de verificacién: no se exige por parte de la administracién del matadero
certificados de salud a los conductores de los vehiculos de transporte de carne y
subproductos; y los subproductos no comestibles (pieles) no cuentan con un

vehiculo adecuado para el transporte.
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V. CONCLUSIONES

Las conclusiones que se desprenden del presente trabajo son las siguientes:

» Con la aplicacion inicial del checklist comprobatorio,en la linea de sacrificio de
ovinos del camal municipal del cantén Colta, se determiné que el cumplimiento de
la normativa nacional vigente PRE Elaboracién del Manual de Buenas Practicas

de Faenamiento, alcanzaba un 53.70%.

» Con la ejecucion por parte de la Administracion del matadero, de las sugerencias
de acciones correctivas para incumplimientos hallados en la fase inicial del
trabajo, se observdO notables mejorias en las condiciones fisicas, condiciones
higiénicas y de faenamiento, garantizando de esta manera al consumidor que la
carne obtenida en el Camal Municipal del cantén Colta, cumple con todas las

normas necesarias y garantizando su inocuidad.

*Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES),
permitieron unificar criterios y prestar una guia a todo el personal operativo del
Centro de Faenamiento para una Optima limpieza y desinfeccion de areas,
instalaciones, equipos y utensilios; proveyendo un sistema valido y controlado,
que puede ser auditado en cualquier momento por las autoridades nacionales de

control.

* Post Elaboracién del Manual, el porcentaje de cumplimiento alcanzo 87.96%,
considerando que el minimo exigido por AGROCALIDAD necesario para el
funcionamiento es de 75%, se determiné que fue de fundamental importancia la
Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento en la linea de

Ovinos del canton Colta.
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VI. RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados obtenidos, se pueden realizar las siguientes

recomendaciones:

* Incentivar al recurso humano operacional, que presta sus servicios en el camal
municipal del cantén Colta al conocimiento y aplicacion de los criterios plasmados
en el Manual de Buenas Practicas de Faenamiento, asegurando asi que las
canales obtenidas al final del procesos, cumplen con todas las normas nacionales

necesarias, garantizando su inocuidad.

* Evaluar peridédicamente las cargas microbianas presentes en las diferentes areas,
equipos, utensilios, accesorios y de méas superficies de contacto directo e indirecto
con las canales, asi como del producto final al menos cada 30 dias, esto con el fin
de verificar que la Elaboracion del Manual de Buenas Practicas de Faenamiento

esta contribuyendo eficazmente a mantener un buen estandar higiénico.

* Elaborar un andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) en el
proceso de Faenamiento, con el fin posterior de obtener certificaciones de calidad

internacionales, mejorando asi el posicionamiento del Matadero.

« Difundir la importancia de contar con un Manual de Buenas Practicas de
Faenamiento, en las empresas publicas y privadas, principalmente en los
Mataderos considerados pequefos, ya que a través de este Manual se estaria
garantizando un alto nivel de calidad sanitaria e inocuidad de la carne obtenida y

enviada a los distintos mercados ecuatorianos.
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ANEXOS



ANEXO 01.



REQUISITOS GENERALES

CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
¢ Esta ubicado en sectores alejados Cabe sefalar que ocupa
Art. de centros poblados, por lo menos a 1 INCUMPLE  Practicamente toda elarea
8. Km de distancia? enmarcada en una cuadra, sin tener
vecinos colindantes.
Art ;Se localiza en zonas préximas a Las vias circundantes se encuentran
8 " vias, que garanticen facil acceso y no CUMPLE adoquinadas y en buen estado, @ ------mmeemme
" susceptibles de inundaciones? cuentan con alcantarillado.
,No existe en sus alrededores focos
¢ : ; : Aunque en cuadras del alrededor
pgt' Sgnltgsr:ilrl:ggtccja asd aLTeblesrgslr,e ngsagr?mlgz CUMPLE existen terrenos baldios, estosno ~ -----mememmee--
. y 9 P presentan acumulacion de basura.
margenes aceptables?
¢ Dispone de los servicios basicos Posee red de agua potable pero no la
Art. como: red de agua potable fria y INCUMPLE salida de agua caliente, se debe Administrador
8. caliente? instalar la red al caldero. (Adecuacion)
Art. ;La cantidad y calidad de agua son En el proceso de faenamiento no se
8. adecuadas para atender las observa déficit, para las necesidades Administrador
necesidades de consumo humano vy INCUMPLE humanas si. Se debe instalar todas >
; ; (Adecuacion)
las requeridas por cada cabeza de las salidas de agua en lavamanos,
ganado faenado? servicios higiénicos y otros.
A8rt eénPe?SI'ileeléct?izg)wsellogg;n Iggtzna rcejcej Posee energia de la red publica y
- energ Y CUMPLE  ademas cuenta con un generador — —--------------
publica o de un generador de A .
; . eléctrico en caso de emergencia.
emergencia propio del matadero?
Art.  ;Cuenta con recoleccion, tratamiento El Matadero posee conexion a la red
8. ydisposicion de las aguas servidas? CUMPLE publica para disposicion de este tipo ~ -----------------
de aguas.
Art.  ;Ostenta de recoleccidn, tratamiento El tratamiento de soélidos se
SN o CUMPLE SIS
8. y disposicion de los desechos solidos encuentra operacional.




REQUISITOS GENERALES

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

¢, Posee un sistema de recoleccién,
tratamiento y disposicion de desechos
liquidos que producen el matadero?

¢(El recinto  estd  debidamente
controlado de tal manera que se
impida la entrada de personas,
animales y vehiculos sin la respectiva
autorizacion?

¢(En el area externa a la sala de
faenamiento cuenta con: patio para
maniobras de vehiculos?

Cuenta con instalaciones para lavado
y desinfeccion de los vehiculos?

¢,Existe rampas para carga Yy

descarga de animales?

;,Posee corrales de recepcion,

mantenimiento y cuarentena para

ovinos con abrevaderos de agua

¢ Existe mangas que conduzcan al

cajén de aturdimiento, acondicionada

con bano de aspersién?

¢;Cuenta con sala de matanza de
emergencia o Matadero Sanitario.

¢La superficie de los corrales esta de
acuerdo a la mayor capacidad de
faenamiento diario del matadero?

En el area interna ¢La obra civil
contempla la separacion de las zonas
sucias, intermedia y limpia?

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

INCUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

El sistema de tratamientos vy
disposicion no estda en un 100%
operacional. Se debe instalar trampas
de solidos.

El Camal cuenta con un cerramiento
que lo aisla totalmente, evitando el
ingreso  de toda indole @ sin
autorizacién.

Posee un patio de maniobras para
vehiculos muy amplio que facilita el
transito de ingreso y salida

Se procede solo a la desinfeccion
interior del transporte, no de su
exterior ni llantas. Se debe adquirir un
sistema de desinfeccion.

Existe rampas fijas para con la
inclinacién adecuada para este fin
Cuenta con corrales en buen estado,
pero sin identificacion. Se solicita la
instalacion de letreros segun su uso.
No posee una manga para la
conduccion correcta, ni  bafio de
aspersion. Se solicita la instalacién
Cuenta con el area fisica, mas no con
el equipamiento ni utensilios. Se debe
acondicionar esta area

Existen la Superficie adecuada segun
el promedio de faena diaria

Existen las separaciones adecuadas
por medio de paredes

Administrador
(Reparacion)

Administrador
(Adquisicion)

Administrador
(Identificacion)

Administrador
(Construccion)

Administrador
(Adecuacion)




REQUISITOS GENELES

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

¢ Existe salas independientes para la
recoleccion y lavado de visceras,
pieles, cabezas y patas?

¢;Cuenta con una éarea de oreo y
refrigeracion para las canales?

¢ Todas estas dependencias poseen
paredes de material impermeable, pisos
antideslizantes de facil higienizacion?

¢, Se cuenta con Baterias sanitarias,

duchas, lavamanos, vestidores en
cantidad adecuada?
¢,Posee canales de desagie vy

recoleccion de sangre?

¢ Existe construcciones
complementarias como: laboratorio
general y ambulante, oficinas

administrativas y de servicio veterinario,
horno crematorio y tanque para
tratamiento de aguas servidas.

¢, Posee un sistema de riel a lo largo de
todo el proceso de faenamiento para la
especie ovina, tecles elevadores vy
sierras eléctricas?

¢;Cuenta con carretilas y equipos
suficientes para la movilizacion y el
lavado de visceras?

¢ Se cuenta con tarimas estacionarias
o moviles, ganchos de material
inoxidable?

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

INCUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

Existen el area especifica y adecuada
para este fin

Existen la cdmara mas no esta en
funcionamiento. Se  solicita su
reparacion y puesta en marcha

Tanto pisos como paredes se
encuentran en buen estado y son de
facil higienizacion

Las duchas no se encuentran en
funcionamiento, y hay déficit de
vestidores. Se solicita la adecuacion
En el éarea de faenamiento se
encuentra operacional la recoleccién
de sangre

Pese a que cuenta con una buena
infraestructura, se nota falta de
espacios delimitados. Se solicita la
correcta delimitacion o construccion
de nuevas éareas.

Se ha instalado ya un sistema de
rieles, y posee sierras para corte,
pero el izado se lo realiza
manualmente sin un tecle. Solicitar
instalacién de un tecle elevador.

La carretilla con que se cuenta esta
en mal estado. Se solicita la
renovacion de la misma.

Cuenta con tarimas méviles donde es
necesario para el adecuado trabajo.

Administrador
(Reparacion)

Administrador
(Adecuacion)

Administrador
(Construccion)

Administrador
(Adquisicion)

Administrador
(Adquisicion)




¢ Existe utensilios y accesorios para
productos comestibles y no comestibles  INCUMPLE
de material inoxidable?

Art.
8.

Art.  ;Esta dotado de cisternas, bombas de INCUMPLE

Existen utensilios que poseen
mangos de madera. Se solicita el
cambio de los mismos.

Cuenta con una area para maquinaria
Las bombas de presién no se hallan

Administrador
(Adquisicion)

Administrador

. s >
8. presion y calderos para vapor? al 100% (Reparacion)
REQUISITOS GENERALES
Total de ftems Verificados 29 100%
Total de Cumplimientos 14 48.28%
Total de Incumplimientos 15 51.72%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

REQUISITOS DEL PERSONAL

; DESCRIPCION Y RESPONSABL
REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA E
Art.  ;El personal posee certificado de Se observa que algunos certificados Administrador
12. salud otorgado por el Ministerio de INCUMPLE de salud se encuentran (Actualizar)
Salud Publica? desactualizados.
¢ Se someten al control periddico de Se observa que algunos controles
Art. enfermedades infecto contagiosas que de enfermedades infecto  Administrador
. : INCUMPLE . ;
12. el Cddigo de la Salud disponga en contagiosas se encuentran (Actualizar)
estos casos? desactualizados.
;, Mantienen estrictas condiciones de :
Art. ¢ Se observa buen comportamiento
12, hlgler_\e personal durante las horas de CUMPLE higiénico del personal, T
trabajo?
,Los empleados poseen y . .
¢ Se observa uniformes incompletos y "
Art. Ut'l.'zan adecuadgmente . . los INCUMPLE sin cerrar. Se debe adquirir nuevos Admln!s’grgfjor
12. uniformes apropiados segun el area de . e (Adquisicion)
: uniformes, con cédigo de colores.
trabajo?
QJEsiES pemes s ds iipk 3 @n (o2 Los uniformes que se encuentran
Art  €asos en que la indole de los trabajos completos son c?e tela. ademas se
12' lo requiera, las llevaran por encima de CUMPLE los Ilpeva or encima dé T
" su vestimenta y no en sustitucion de la I P P
misma? personal.
;, De ser adecuado, el personal posee L .
¢ ,
At otra prenda de proteccion de material CUMPLE El personal posee delantales de facil
12. . limpieza, impermeables.
impermeable?
Art.  ;Lafaena se inicia con la vestimenta El personal comienza la faena con
e CUMPLE . S
12. limpia? su uniforme limpio




¢(Si las prendas han estado en
contacto con una parte cualquiera de

No se observa evidencia de la

Art. animales afectados de enfermedades INCUMPLE ocurrencia de este requerimiento, Administrador
12. infecto  contagiosas estas  son ademas los operadores no poseen  (Adquisicion)
cambiadas, esterilizadas y luego un uniforme extra para el cambio
lavadas?
Art.  El personal que trabaja en contacto Se observa que cierto personal en el
IE e B eEles on elElilior Sl el area de faer?amiento nrc)J lleva cofias, Administrador
glloiseieh Ul e G ReTlline s INGLGIAES otros llevan gorras que no cubren er; (Adquisicién)
gorras o cofias, segun hombres o su totalidad I%lcabega 9
mujeres? .
Art.  ;Esté prohibido el uso de cualquier Se observa que el personal en el
12. tipo de calzado de suela o material INCUMPLE area de faenamiento lleva botas, Administrador
similar? Este debera ser de goma u mas no hay ningun pictograma que (Sefalizacion)
otro material aprobado. prohiba el uso de calzado de suela.
Art.  ;Antes de comenzar las tareas diarias, Los pediluvios se encontraban Administrador
12. el calzado debe estar perfectamente INCUMPLE vacios. Se debe disponer su control (Adecuacion)
limpio? diario.
Art.  ;Existen cursos de capacitacion y son No se observa un plan de
12. de caracter obligatorio para el personal INCUMPLE capacitacién para el personal. Se  Administrador
de faenamiento? debe incorporar un régimen de  (Planeacion)
capacitacién continua
REQUISITOS DEL PERSONAL
Total de ftems Verificados 12 100%
Total de Cumplimientos 33,33%
Total de Incumplimientos 66,67%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

EQUISITOS PARA FAENAMIENTO

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
¢El animal o lote de animales, para
Art ingresar al matadero es autorizado en Para el ingreso de ovinos se solicita
1 4' base a los documentos que garanticen CUMPLE la respectiva certificado sanitario y = -----------------
" su procedencia y con la correspondiente procedencia
certificacion sanitaria oficial?
Art (Al ingresar al matadero es los Se procede al registro en libros y la
14' animales son identificados y registrados? CUMPLE identificacibn por marcado con = -------m--m-e----
' pintura.
¢ Los animales a faenarse son sometidos El Médico Veterinario del Matadero
At 28 inspeccién ante y post mortem por el inspecciona el buen estado de
15' Servicio Veterinario quien emite los CUMPLE salud del animal antes de ser  -------------m-m-
" correspondientes dictamenes? faenado y después inspecciona la
canal para dictaminar su idoneidad.
Art. r%llé’:)asder: rs]maflsgnadqouselueglgr:)g(rjeesggmpﬁrl En ocasiongs los animales reposan Veterinario
16. el descanso minimo de 4 a 6 horas en el INCUMPLE un rnenor .tlemp.o. .del recomendado (Registros)
' . segun la disponibilidad del camal.
caso de ovinos?
¢La direccion del matadero lleva
glrai;ge?]torlzrer}entganaedsgadlsslc():?s es;%?:zgl Se_ procede a! registro en libros de
At categoria y sexo nimero de animales CUMPLE origen, especie, categoria, sexo, y
18. f y sexo, o numero de animales faenados al
aenados, registros zoosanitarios del dia
examen ante y post mortem y :
rendimiento a la canal?
¢ Esta informacion es reportada a la
Art oficina més cercana de AGROCALIDAD, INCUMPLE No se cumple con el informe Vete(inario
18. dentro de los primeros cinco dias de mensual dirigido a AGROCALIDAD (Registros)

cada mes”?




jLa matanza de emergencia es

Solo el Médico Veterinario puede

CI._) '16‘5[ autorizada por el Médico Veterinario CUMPLE autorizar la muerte del animal por  -----------------
=z " responsable de la inspeccién sanitaria? emergencia
w ¢La matanza de emergencia es La matanza de emergencia se
5 Art efectuada bajo precauciones especiales cumple en un area separada de la Administrador
Z " en el matadero sanitario, en un &rea INCUMPLE sala central, pero sin las debidas .,
w 20. . (Adecuacion)
< separada de la sala central? precauciones al no contar con todos
:-: los utensilios.
o ¢, Se cumplen las instrucciones precisas El personal operativo no cumple
< del Médico Veterinario Inspector, con todas las disipaciones de -~
o Art. , : : : Administrador
n poniendo especial cuidado en la INCUMPLE seguridad para la matanza por
o 20 . . : . (Adquisicion)
= proteccidon del personal que cumple emergencia. Adquirir elementos de
7] estas funciones? proteccion.
=) ;Las carnes y visceras de animales El Médico Veterinario inspecciona
O Art. sacrificados en emergencia que, luego CUMPLE la carne y viseras para dar su
c 20. de la muerte, presenten reaccion dictamen favorable o decretar el
francamente acida, son decomisadas? decomiso
REQUISITOS PARA FAENAMIENTO
Total de items Verificados 10 100%
Total de Cumplimientos 60%
Total de Incumplimientos 40%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

ATP (Trifosfato de Adenosina)?

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE

G0 Gl GELIED, CEEsEnien, MEsEs, Los accesorios utensilios, son
& Art utensilios, incluso cuchillos, cortadores, imbiados deysinfecta dos’ con Tesista
Z " sus vainas, sierras y recipientes son INCUMPLE mp Y . (Elaboracion del
) A limpiados y desinfectados a intervalos !nterva}lq’s |rregullares d_e HEHZe), & POES)
ch frecuentes durante la jornada? Imposicion por €l operario

;Se procede a la limpieza vy . . . Tesista
E ;\Z[ desinfectarse al terminar cada jornada INCUMPLE la\l;ivsigagwdenma registros de esta (Elaboracion del
=2 " de trabajo? ' POES)
< ¢,Antes del inicio de los labores de
o faenamiento la Direccién del Matadero
'it Art. S© iesiponesslize de g (g No se evidencia registros de esta el
= 25' operaciones de lavado, limpieza y INCUMPLE actividad g (Elaboracion del
ff, " desinfeccion de las instalaciones se ; POES)
= realicen en las mejores condiciones
‘O higiénico — sanitarias?
8 ¢ Para verificar la calidad de limpieza
g_J Art dg_los diferentes puntos del proceso se No se cuenta con e! equjpo Administrador
7] 25' utiliza el equipo denominado INCUMPLE sefalado. Solicitar la inmediata (Adquisicion)
< " luminémetro, para conocer el valor del adquisicion 9




¢Los productos esterilizantes,
desinfectantes y desinfectantes, que se

Los productos de limpieza vy

Art. i~ desinfeccion que se utlizan enel
26. Ut'l'zar.]’. , cumplen con las CUMPLE Matadero poseen etiquetas, ni hojas
especificaciones de acuerdo a la de sequridad
normatividad vigente en el pais?. 9
_ . : : No se posee una area especifica
Art. e"nsfoﬁ\t/:;gLéi:'lgh::rﬁgbSt?ggf;g:tren INCUMPLE  Para el almacenamiento de este tipo  Administrador
26. CAMICos? yp de productos por lo que se corre el  (Adecuacion)
' peligro de mala manipulacion.
REQUISITOS DE LA INSPECCION SANITARIA DE INSTALACIONES
Total de ftems Verificados 6 100%
Total de Cumplimientos 1 16,67%
Total de Incumplimientos 5 83,33%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

para el consumo animal?

Es desechada, no técnica.

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
¢Los animales son inspeccionados en Los animales a faenarse
= Art. reposo, en pie y en movimiento, al aire CUMPLE ingresan al corral de reposo e
= 27. libre con suficiente luz natural y/o inspecciéon donde el Médico
g artificial? Veterinario da su aprobacion.
D s Los animaies de 10 spror
'\ Art. . inspeccién  veterinaria,  son
w S0
£ 2. gplemedad estos son JSendemente  CUWPLE gentcados - trasleoacos
< . " y corral de cuarentena
= provisional*
‘0 ¢Cuando los signos de enfermedades , :
o o de los animales son dudosos se le CUMPLE Eeies znimeles gom eelieks
O 28. de la matanza.
w excluye de la matanza?
(‘}, ¢Estos animales son trasladados al Estos animales son conducidos
Z Art. corral de aislamiento donde son al corral de cuarentena, donde
= . CUMPLE Y e
<« 28. sometidos a un completo y detallado se realiza su examen detallado
" examen? y observa su evolucion.
o ¢Una vez realizado los examenes que
8 diagnostiquen una infeccién
= generalizada, una enfermedad Al momento el matadero
0 Art. transmisible o toxicidad causada por INCUMPLE sanitario o de emergencia no se Administrador
: Ve . . 7 . e e
o 29. agentes quimicos o biologicos que encuentra en operacion a falta (Adecuacion)
w hagan insalubre la carne y despojos de equipamiento.
o comestibles, el animal es faenado en el
matadero sanitario?
B besmaieany  NOUMPLE N0 U8 000 R % Adminstador
29. P y ’ " (Adquisicion)




Art.
30.

Art.
31.

¢, En caso de muerte del o los animales

en el trayecto o en los corrales del

matadero; es el Médico Veterinario

Inspector quien decide, en base a los CUMPLE
examenes y diagndésticos
correspondientes, respecto al decomiso

0 aprovechamiento de los mismos?

¢ Al terminar la inspeccidén ante mortem,

el Médico Veterinario Inspector

dictamina: la autorizacion para la

matanza normal; la matanza bajo CUMPLE
precauciones especiales; la matanza de

emergencia; el decomiso; o el

aplazamiento de la matanza?

Médico Veterinario Inspector
quien decide, en base a los
examenes y  diagnésticos
correspondientes, respecto al
decomiso o0 aprovechamiento
de los mismos?

el Médico Veterinario Inspector
dictamina: la autorizacién para
la matanza normal; la matanza
bajo precauciones especiales;
la matanza de emergencia; el
decomiso; o el aplazamiento de
la matanza

REQUISITOS DE LA INSPECCION ANTE - MORTEM

Total de items Verificados 8 100%
Total de Cumplimientos 6 75%
Total de Incumplimientos 2 25%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

terminantemente  prohibido  extraer
alguna membrana serosa o cualquier
otra parte de la canal?

sido sustraida anteriormente,
cortada o haya sufrido incisiones.

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE

¢En la inspeccion post mortem se - . :

incluye el examen visual, la palpacion vy, \Ifilsugl/lnizlr?% Vetaelngano eé?mlreu;
= Art. si es necesario, la incisién y toma de CUMPLE necesario ,torrl?a pmueyétras UE
l,'_J 32. muestras que garantice la identificacion arantice’ la  identificacion 9 de
1 de cualquier tipo de lesiones, causa de gual uier tino de lesién
g decomiso? 9 P '
I ¢(Las canales son presentadas a la .
5 gg Inspeccion Veterinaria divididas en dos CUMPLE ;a;fa;::alaersa ;saoir:]sdlgg%e:]s endos
o " mitades? P P '
; ¢La inspeccién de la cabeza, de las Para la inspeccion de 6rqanos
‘O yisceras y de los demas organos internos el pMédico veterginario
8 Art. |pternos, como et I ubre§ y .de fo observa y controla que ninguna
w g3 oOrganos genitales, se efectua sin que CUMPLE oarte  haya sido  sustraida T
35 ninguna €l esas partes TELEL Sl anteriormente, cortada o haya
Z sustraida anteriormente o cortada o sufrido incisior,les
< haya sufrido incisiones? .
= Art. ;Un numero u otra  marca Durante el proceso de faenado
‘5‘ 33. correspondiente a la de los respectivos CUMPLE todas las partes y 6rganos de los
(7] animales, se aplica a la cabeza, animales son identificados con un
F_’ visceras abdominales y toracicos? numero.
® Art. ;Antes de terminada la inspeccién de
= 34. la canal y visceras, a menos que lo El Médico veterinario observa y
8 autorice el Médico Veterinario, esta CUMPLE controla que ninguna parte haya
o




REQUISITOS DE LA INSPECCION POST — MORTEM

Art.
34.

Art.
34.

Art.
34.

Art.
35.

Art.
35.

Art.
35.

Art.
35.

¢(Estda  prohibido sin  autorizacion
extraer, modificar o destruir algun signo
de enfermedad en la canal u érgano,
mediante el lavado, raspado, cortado,
desgarrado o tratado?

¢ No se puede eliminar cualquier marca
o identificacion de las canales, cabezas
0 visceras?

¢Esta prohibido retirar del area de
inspeccién alguna parte de la canal,
visceras o apéndices?

¢Para la retenciébn de las canales y
visceras, se examina mas
detalladamente cuando se sospeche de
enfermedad o indicio de una
anormalidad?

¢ Estas visceras y canales sospechosas
se marcan y retiene bajo la supervision
del Médico Veterinario y sera separada
de las que hayan sido inspeccionadas.

¢(El Médico Veterinario efectia o
solicita cualquier nuevo examen y las

pruebas de laboratorio que estime
necesaria para tomar una decisién
final?

¢(Es  responsabilidad del Médico

Veterinario del camal la decisién sobre
la idoneidad del producto para consumo
humano?

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

El Médico Veterinario observa y
controla que no se haya extraido,
modificado o destruido algun signo
de enfermedad en la canal u
organo, mediante el lavado,
raspado, desgarrado o tratado.

Se controla que no se haya
eliminado cualquier marca o
identificacion de las canales,
cabezas o visceras

El Médico Veterinario observa y
controla el cumplimiento.

El Médico Veterinario examina mas
detalladamente cuando se
sospeche de enfermedad o indicio
de una anormalidad.

El Médico Veterinario marca y
retiene bajo su supervision las
visceras y canales sospechosas,
estas son separadas de las que
hayan sido ya inspeccionadas.

El Médico Veterinario no efectua
nuevos examenes, ni pruebas de
laboratorio, ya que no se encuentra
operativo el laboratorio para este
fin.

Tan solo el Médico Veterinario
Autorizado por el Matadero, toma
la decisidon a cerca de la idoneidad
o no de la canal para el consumo
humano

ADMINISTRADOR
(Adecuacion)




¢, Es responsabilidad de la Direccion del
Camal, la conservacién del producto

No se encuentra en funcionamiento
el laboratorio de analisis

Art. retenido hasta que obtenga los INCUMPLE veterinarios, ni se envian muestras Administrador
35. resultados de los analisis? a laboratorios externos, por lo que, (Adecuacion)
no hay conservacién de canales ni
subproductos.
¢, Todo animal faenado fuera de las Ningun animal puede ser faenado
horas de trabajo, sin inspeccién fuera de horas de trabajo, en caso
Art. sanitaria y sin la autorizacion de la CUMPLE de matanza de emergencia esta @~
36. Direccion, es decomisado y condenado, debe ser autorizada y dirigida por
a excepcion de lo dispuesto en el el Administrador o Veterinario del
Articulo 22 del Reglamento.? Matadero.
REQUISITOS DE LA INSPECCION POST - MORTEM
Total de items Verificados 14 100%
Total de Cumplimientos 12 85,71%
Total de Incumplimientos 2 14,29%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

acuerdo con los requisitos de higiene?

higiene.

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
¢ Inmediatamente después de terminar o .
8 Art la inspeccién post mortem el Médico z;loor?slatlylleedIC:utXr?;ZggaQ%niﬁr 2:
(2] 38- Veterinario Inspector procede a emitir el CUMPLE dict%men fir):al después de la T
CED " dictamen final; basandose en la . . i tp "
o inspeccidn ante y post — mortem? iNspeccion ante y post mortem.
'g ¢, Se asigna a las carnes una de las
> Art siguientes categorias que determinan su El Meédico Veterinario es el
2 38. utilizacion o eliminacion: a) Aprobada; b) CUMPLE responsable de aprobar o0 @ -----eemee--
8 " Decomiso total; ¢) Decomiso parcial; y d) decomisar la carne obtenida.
O Carne industrial?
L ;La canal y despojos comestibles son o .
o ¢
¢£ aprobadas para consumo humano sin E rotI:g i?(ﬁo V;t;l;l]gzrlo ec:]a SI:
- restricciones, cuando: La inspeccidn inps eccion ’ante ost mortem no
j Art. ante y post mortem no haya revelado CUMPLE Fr’] lad yp idenci
w 39. ninguna evidencia de  cualquier s€ haya revelado ninguna evidencia - --=--=-z==-==-o-
[a) de cualquier enfermedad o estado
p enfermedad o estado anormal, que anormal, que pueda limitar su
E Eﬂrendaangr;mar su aptitud para el consumo aptitud para el consumo humano.
5 ¢, Son aprobadas para consumo humano Se debe implementar los POES vy Tesista
= Art. la canal y despojos comestibles si la Registros que garanticen el it
O . .
o 39. matanza se ha llevado a cabo de INCUMPLE cumplimiento de los requisitos de (ElabPochaECé(;n de




7

DICTAMINES DE LA INSPECCION Y DECOMISOS

Art.  ;La canal y los despojos comestibles de
40. las especies de Abasto son sujetos a Si la inspeccion ha revelado la
decomiso total si la inspecciéon haya existencia de estados anormales o
revelado la existencia de los estados enfermedades que son
anormales o enfermedades y que a consideradas peligrosos para los
o , CUMPLE L T P T L e
criterio debidamente fundamentado del manipuladores de la carne. los
Médico Veterinario Inspector son consumidores y/o el ganado, el
considerados  peligrosos para los Médico Veterinario procede a su
manipuladores de la carne, los decomiso.
consumidores y/o el ganado?
Art.  ¢La canal y los despojos comestibles No se realizan andlisis
40. son sujetos a decomiso total si contienen INCUMPLE comprobatorios de residuos Administrador
residuos quimicos o radiactivos que quimicos o radiactivos que excedan  (Lab. Externo)
excedan de los limites establecidos? de los limites establecidos.
Art.  ;La canal y los despojos comestibles de El Médico Veterinario Inspector
40. las especies de Abasto son sujetos a procede al decomiso total cuando
decomiso  total Cuando  existan CUMPLE existan modificaciones importantes
modificaciones importantes en las en las caracteristicas organolépticas
caracteristicas organolépticas en en comparacion con la carne
comparacién con la carne normal? normal.
Art.  ;La canal y los despojes comestibles se El Médico Veterinario procede al
41. decomisan parcialmente si la inspeccion decomiso parcial si la canal y
ha revelado la existencia de uno de los despojos  inspeccionados  han
estados anormales o enfermedades que CUMPLE revelado la existencia de uno de los ~ -----------------

afectan solo a una parte de la canal o
despojos comestibles?

estados anormales o enfermedades
que afectan solo a una parte y no a
todo el cuerpo.




DICTAMINES DE LA INSPECCION Y
DECOMISOS

Art.
42,

¢La carne decomisada permanece bajo
la custodia del Servicio Veterinario del
camal, hasta que se aplique el
tratamiento de desnaturalizaciébn o
eliminacion, segura e inocua?

INCUMPLE

No se ha puesto en funcionamiento
aun el horno de cremacion para la
eliminacién segura e inocua.

Administrador
(Mantenimiento)

Art.
43.

Art.
44.

Art.
44.

;Las carnes decomisadas se retiran
inmediatamente de la sala de
faenamiento, en recipientes cerrados; o,
cuando se trata de canales colgadas en
los rieles se marcara claramente como
"DECOMISADQ"?

¢, El Médico Veterinario Inspector decide
el método de eliminacion a emplearse
(incineracién, desnaturalizacion, o uso
para alimentaciéon animal), siempre que
las medidas adaptadas no contaminen el
ambiente y sin que constituya un peligro
para la salud humana o de los animales?
¢No se permite que las carnes
decomisadas ingresen nuevamente a las
salas destinadas al almacenamiento de
la carne?

INCUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

No se cuenta con recipientes
adecuados para el retiro de viseras
y canales decomisadas.

Ya que no esta en funcionamiento
el horno para incineracion, no
existen el contacto con industrias de
alimentacion animal, ni se posee un
lugar adecuado para la
desnaturalizacion; la eliminacién se
efectla de una manera inadecuada.
Las canales decomisadas son
sefaladas con cortes de cuchillo,
deletreando la palabra decomisado
para evitar que su procesamiento
continue.

Administrador
(Adquisicion)

Administrador
(Mantenimiento)

REQUISITOS DE DICTAMINES DE LA INSPECCION Y DECOMISOS

Total de Items Verificados 12 100%
Total de Cumplimientos 58,33%
Total de Incumplimientos 5 41,67%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

con inscripcion de "APROBADQ"?

se encuentra operacional.

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
¢Una vez realizada la inspeccion ante o .
y post mortem, el Médico Veterinario Sll Megr']%f; r\glgztde:nan; lnst?aejgtor, gsz
Inspector C.j.el Camal Frigorifico, bajo su responsabilidad, procede a marcar
responsabilidad, marca las canales y .
At visceras, de la especie de que se trate CUMPLE s eziiles y vieesrms, eon o
45. : ©SP que i respectivo sello sanitario a que
con el respectivo sello sanitario a que ., L
7} , i corresponda segun los dictamenes
o corresponda segun los dictamenes de de Aprobado. Decomisado total o
-1 Aprobado, Decomisado total o parcial e P i
o : parcial e Industrial?
7 Industrial?
n ¢El sello de inspeccién sanitaria se Los sellos de inspeccion sanitaria
9 Art aplica de manera firme y legible e no poseen la identificacibn del  Administrador
w 46. identifica al camal de origen? INCUMPLE Camal correspondiente. Se solicita (Adquisicion)
(a] ' la elaboracion de nuevos sellos
8 con los requerimientos necesarios.
E Art. ;Llas tintas son de origen vegetal e CUMPLE Se utilizan tintas de origen vegetal
% 46. inocuo para la salud humana? autorizadas.
o] ¢ Las tintas se utilizan de acuerdo a los Las tintas utilizadas en el Camal
T AL .
o Art. S!QUIen_teS COIC.)reS' Aprobado, cglor CUMPLE son las recomendadas por la = -------mmemoeeee-
46. violeta; Decomisado (total o parcial), normativa
color rojo; e, Industrial, color verde? '
¢ Los sellos estan confeccionados con Los sellos que se presentan en
Art. material metalico preferentemente CUMPLE esta verificacion estan en buen
47. inoxidable? estado y son de material metélico
inoxidable.
Art.  ,El sello de "APROBADO" es de El sello de " APROBADQ" es de la
47. forma circular, de 6 cm de diametro, CUMPLE forma y dimensionadas adecuadas, = -----------------



Art. ¢El sello de "CONDENADO" o El sello de " CONDENADO " no se

47. "DECOMISADQ" posee la forma de encuentra operacional, ya que no Administrador
tridangulo equilatero, de 7 cm por lado INCUMPLE se encuentra cargado con la tinta o

: C ; . (Adquisicion)
con una inscripcién de necesaria. Se solicita su puesta en
"DECOMISADQO"? marcha de inmediato.

Art.  GEl sello de "INDUSTRIAL" es de

No se posee el sello de -

47. forma rectangular, de 7 cm d.e largo por INCUMPLE "INDUSTRIAL". Se solicita su Admlnl_s’_[rgqor
5 cm de ancho y llevara impreso la inmediata elaboracion (Adquisicion)
inscripcién de "INDUSTRIAL? '

REQUISITOS DE LOS SELLOS
Total de items Verificados 8 100%
Total de Cumplimientos 5 62,50%
Total de Incumplimientos 3 37,50%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS
(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

el Articulo 61 del Reglamento?

transportistas. Se debe crear esta
autorizacion.

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
Art. ;Para el transporte de reses, medias El transporte no siempre se lo
61. reses o cuartos de res, y en general realiz,a en vehiculos tipo furgdén Tesista
para cualquier animal faenado,entero 0 INCUMPLE frigorifico 0 con revestimiento. Se (Elaboracién de
en corte, se cuenta con un vehiculo con debe realizar el documento de Procedimiento)
(7)) furgon frigorifico o isotérmico de control para que la carne sea
E revestimiento impermeable? transportada adecuadamente.
T e e e ) La mayora do veficulos o son  __ Tesit
> ’ ermita el transporte de la carne en INCUMPLE revisados en cuanto a limpieza y (Elaboracion de
‘2 P P P desinfeccion, no poseen rieles. Procedimiento)
E Art Syégteénglrgﬂilbido para el transporte de la
3) - ¢ . o Se evidencia el control de este
%’ 62. ?naergiegso rlrjleenggeenrc:alseela ;Egzzﬂi?r?algz CUMPLE parametro por medio de las = -------eeeeeeee-
- L g P P autoridades del Matadero.
wi Vivos”?
E Art. ;Esta prohibido para el transporte de la La mayoria de vehiculos no son
< 62. carne 0 menudencias aquellos revisados en cuanto a este Tesista
8 vehiculos utilizados para  otras INCUMPLE requisito. Se debe realizar el (Elaboracién de
= mercancias que puedan tener efectos respectivo  procedimiento para Procedimiento)
% perjudiciales sobre la carne y visceras. controlar este aspecto.
cﬂ,-) Art. ;No se puede transportar carne en Se controla que los vehiculos
Z 62. vehiculos que no sean higienizados y CUMPLE estén en buenas condiciones de = -----------------
é en caso necesario desinfectados? higienizacién.
F Art.  (El servicio de transporte de carne o No existe un documento de
63. menudencias, es autorizado por Ila autorizacion por parte de la Administrador
Direccion del Matadero, de acuerdo con INCUMPLE Direccion del Matadero hacia los

(Elaboracion)




Art. ;Durante el transporte de la carne vy En el Matadero no es requisito
64. productos carnicos, los conductores vy para el transporte de carne que los
manipuladores, portan los respectivos INCUMPLE conductores de los vehiculos Administrador
certificados de salud? posean certificado de salud. Es (Actualizacion)
necesario que se solicite este
requisito.
Art.  ;Para el transporte de pieles y cueros
65 frescos se cuenta con un vehiculo N ] -
. . e o se cuenta con vehiculos Administrador
cerrado y revestido de material metalico INCUMPLE adecuados para el transporte de (Solicitar
u otro material idéneo, que asegure su P P A g
facil higienizacién y evite escurrimiento estos subproductos. decuacion)
de liquidos?
Art. ¢ El transportista de pieles porta la Los subproductos son
65 debida autorizacidén que certifigue su CUMPLE transportados con su certificado de ™~ -----------------
origen? origen.
REQUISITOS PARA EL TRANSPORTE DE LA CARNE, VISCERAS Y PIELES
Total de items Verificados 9 100%
Total de Cumplimientos 3 33,33%
Total de Incumplimientos 6 66,67%
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1. CONTROL DEL DOCUMENTO.

Version Motivo Cambio 6 Anulacion Fecha de Actualizacion

2. OBJETIVO.

Establecer las actividades y responsabilidades para ejecutar la inspeccién
Ante Mortem, con el fin de identificar aquellos animales sospechosos de padecer
alguna enfermedad, alteracion del bienestar animal, o situacion sanitaria, tomando
medidas especiales en estos casos y determinando su aptitud o no para el
sacrificio. Este objetivo general se concreta en los siguientes puntos:

» Verificar si se han respetado las normas de bienestar animal durante el
transporte, descarga, conduccién y estabulacion de los animales.

* Detectar signos de enfermedades en los animales por su sintomatologia o
signos fisioldgicos, situaciones posturales y los trastornos de los diferentes
sistemas, presentando especial atencién a la identificacion de zoonosis vy
enfermedades con las cuales se deban establecer normas zoosanitarias.

* Detectar animales sospechosos a los que se les hayan administrado sustancias
farmacolo6gicas susceptibles de dejar residuos.

* |[dentificar animales procedentes de campanas de erradicacién o de extincién de
focos, con la finalidad de tomar medidas especiales para su sacrificio.

* Detectar animales agonicos, accidentados o que presenten lesiones externas.

* Controlar la limpieza y desinfeccion de vehiculos y corrales de reposo.

* Reducir la contaminacion microbiana de las instalaciones y equipos de la sala
de faenamiento, al no admitir animales enfermos, ni con un estado de suciedad
externa.

* Detectar animales fatigados o excitados, para someterlos a un tiempo de reposo
alargado con el fin de evitar alteraciones en la calidad de la carne.

“Este documento es propiedad del GAD cantdn Colta, se prohibe su reproduccion

total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
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3. ALCANCE.

Los criterios plasmados en este Procedimiento se aplican obligatoriamente a las
actividades de “Inspeccién Ante Mortem”, de los animales ingresados a los
corrales de recepcién, reposo e inspeccion en el Camal Ecolégico Municipal del
canton Colta, como requisito para el posterior ingreso a la sala de faenamiento del
establecimiento y obtencién de su carne.

4. DEFINICIONES.

* Anamnesis. Conjunto de datos que se recogen en la historia clinica de un
paciente, con un objetivo diagnéstico.

» Epizootia. Enfermedad contagiosa que ataca a un numero inusual de animales
al mismo tiempo y lugar; se propaga con rapidez. Su término equivalente
en medicina es epidemia.

* Inspeccion Ante Mortem. Todo procedimiento o prueba efectuada por una
persona competente a animales vivos, con el propdsito de emitir un dictamen
sobre su inocuidad, salubridad y su destino.

« Zoonosis. Corresponde a cualquier enfermedad que se transmite de forma
natural de los animales vertebrados al hombre, y viceversa.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el prewo y expreso consentimiento por escrito de la Autor/dad
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5. POLITICAS.

Como norma general, el Médico Veterinario Inspector Autorizado por el Matadero
o Camal, debera estar presente durante todo el proceso de
Inspeccion Ante - Mortem, ademas de las actividades y responsabilidades
expuestas mas adelante, debera controlar los siguientes aspectos:

» Se debe evitar el sufrimiento innecesario de los animales durante su manejo e
inspeccion.

*Los animales con sintomas de enfermedad o que estén contaminados con
agentes de riesgo solo se transportaran a su lugar de origen, con la respectiva
autorizacion del Médico Veterinario.

* La iluminacién (sea natural o artificial) debera ser la adecuada (300-500 lux) para
la correcta inspeccion.

* Las instalaciones de recepcion e inspeccion dispondran de bebederos, y de ser
necesario dispositivos para alimentar a los animales que permanezcan alli
periodos superiores a 12 horas.

* El tamanfo y la distribucidén de los corrales de reposo, debe ser el adecuado para
garantizar el bienestar animal, la inspeccion veterinaria, la limpieza y la
evacuacion de aguas.

* Se dispondra de instalaciones o corrales independientes, con cerradura para los
animales enfermos o sospechosos.

* El operador seguira las instrucciones del veterinario para asegurar la inspeccién
ante mortem de todos los animales que vayan a sacrificarse se efectué en
condiciones adecuadas (manejo de animales, definir horario de recepcién, definir
horario de sacrificio).

* El operador debera presentar a los animales, o lotes de animales correctamente
identificados para la inspeccion ante mortem. El Médico Veterinario comprobara
que la identificacidon coincide con la reflejada documentalmente.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
correspondiente, a cualquier persona y actividad que sean ajenas a la misma”
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6. RESPONSABLES.

El Médico Veterinario Inspector, autorizado por el Matadero o Camal, es la
persona cualificada segun la normativa nacional vigente para llevar a cabo la
Inspecciéon Ante - Mortem y dictaminar la condicion de los Animales a sacrificarse
en el centro. En ciertos casos que sea necesario, podra solicitar la participacién
del personal operativo capacitado del Camal para agilizar el proceso.

7. EQUIPOS Y MATERIALES.

NO APLICA.

8. PROCEDIMIENTO.
8.1 Categorias de Limpieza del Ganado Ovino:

En el Camal Ecol6gico Municipal del canton Colta se ha implementado medidas
para controlar la entrada del ganado ovino excesivamente sucio a los procesos de
faenamiento. Estas medidas permiten al Médico Veterinario en la Inspeccion
Ante - Mortem rechazar los animales para sacrificio o permitir el sacrificio bajo
condiciones especiales utilizando este procedimiento, el ganado es clasificado en
categorias desde 1 (muy limpio) a 5 (muy sucio).

« Categoria 01: Sin evidencia de materia fecal adherida y muy pocas cantidades
de paja o material organico.

 Categoria 02: Una ligera cantidad de material fecal y cantidades limitadas de
paja o material organico.
En las categorias 01 y 02 se procede con normalidad en el desuello, poniendo
cuidado especial en los animales con humedad oculta.

« Categoria 03: Animales con cantidades importantes de paja/cama/polvo sobre
diversas éareas.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
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Se debe bajar la velocidad de la linea, reducir el niumero de canales en la linea e
implementar una estacién de trabajo especifica para higiene.

« Categoria 04: Animales con gran cantidad de suciedad y material fecal en las
patas delanteras y traseras y/o en otros lugares, y/o cantidades significativas de
paja oculta o matera fecal seca en diversas partes. El corte de lana debe
realizarse antes de serles permitido el sacrificio.

Estos animales son sacrificados bajo condiciones especiales similares pero al
final del dia.

« Categoria 5: Animales con muy altas cantidades de heces y suciedad adheridas
en lugares determinados. El formado de borlas de suciedad es evidente en la
parte baja del abdomen. Los animales son rechazados para el sacrificio y
regresado al lugar de origen o bien son enviados al rasurado

8.2. Condiciones Generales:

» El Médico Veterinario debe en primer lugar verificar que se cumplan todas las
normas de bienestar animal en el transporte al Matadero, durante la descarga y
estabulacion en los carrales de reposo e inspeccidn. Se debe observar cualquier
sefal que indique lo contrario y anotarla para su posterior analisis.

» Se examinara los animales en reposo y movimiento para comprobar su estado
de salud, si es necesario se llevara a cabo un examen clinico individual de los
animales que puedan resultar sospechosos, siguiendo las reglas de la profesion.

* Aquellos animales o lotes de animales excesivamente homogéneos, con
conformaciones inapropiadas a la raza, edad o sexo, con caracter a veces
excesivamente docil y posibles anomalias morfologicas en los genitales
externos, asi como animales con manifiesta poliuria, diarreas hemorragicas o
edema en zonas declives, pueden inducir las primeras sospechas de haber sido
tratados con sustancias prohibidas. Igualmente sospechosos resultaran los
animales con conformaciones carnicas muy deficientes y emaciacion por la
posibilidad de tratarse de animales enfermos sometidos, en la explotacién, a
terapias medicamentosas sin éxito.

“Este documento es propiedad del GAD cantdn Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
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*Si durante la inspeccion Ante Mortem el Veterinario Oficial detecta indicios
razonables de sospecha, podra solicitar la realizacion de las correspondientes
pruebas laboratoriales confirmatorias. Si el veterinario autorizase la entrada a
sacrificio de estos animales, mientras no se disponga de resultados no se podra
dictaminar sobre su aptitud para el consumo y, en consecuencia, la canal y todos
sus despojos deberan mantenerse inmovilizados hasta ese momento.

Se prestara especial atencion a las enfermedades o alteraciones de os animales
perjudiciales para la salud humana o animal con especial atencion a las
Zoonosis y epizootias.

Para valorar el alcance de las fracturas, heridas y su repercusién con respecto al
dictamen de aptitud de sus carnes, es importante considerar la localizacion, el
tipo de herida (abierta o cerrada), y el estado general que presenta el animal
vivo. Se consultara la informacién adicional que pudiera aportar el propietario o
introductor, tanto sobre la causa del traumatismo como sobre el tiempo
transcurrido desde que se produce hasta la llegada a matadero. Si el veterinario
oficial autoriza su entrada a sacrificio, se establecera como restriccion el
sacrificio por separado, no debiéndose aplazar injustificadamente, tanto por
motivos de bienestar animal como por razones sanitarias. En la inspeccién post
mortem se comprobara el alcance de la fractura o herida y su repercusion en el
estado de la canal.

Si, como consecuencia de la fractura o del estado de shock, se aprecian
alteraciones en el estado de la canal (carnes febriles, canales hemorragicas,
etc.), se dictaminara la no aptitud para el consumo de la canal y sus despojos.
Sobre los animales cuya identidad no pueda determinarse de manera
razonable, el Veterinario Inspector indicara su sacrificio por separado y sus
carnes declaradas no aptas para el consumo humano.

El Médico Veterinario posee la autoridad para la negacion de la entrada de los
animales al matadero, cuando dichos animales hayan muerto en el transporte,
no estén adecuadamente limpios, en casos de sospecha de una enfermedad
zoonotica sujeta a restricciones de cuarentena, falta de identificacion de los
animales, etc.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
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CUADRO No. 01: Caracteristicas del Examen Clinico Individual.

Definicion: Es una exploracién clinica mediante la cual el Veterinario hace un
diagnéstico del estado del animal basandose en sus observaciones y en la
anamnesis, evaluando la actitud, el comportamiento, el estado nutricional, estado
de hidratacion, temperatura, el pulso, frecuencia respiratoria, mucosas y nédulos

linfaticos.

El examen clinico general comprendera:

Estado General:

Sensibilidad del
nutricional.

animal, temperatura y estado

Aparato Locomotor:

En reposo y movimiento con atencion a las

articulaciones.

Superficie Corporal vy
Orificios naturales:

En animales sanos las orejas se presentan frias y el
morro frio y humedo. El pelo es lustroso y la piel
elastica.

Aparato Digestivo:

Comprobar mucosas, heces, y si hay rumia en los
rumiantes.

Aparato Respiratorio:

Frecuencia respiratoria, flujo nasal, tos.

Aparato Cardiovascular:

Frecuencia cardiaca, edemas.

Aparato Genitourinario:

Mucosa genital, color y olor de la orina.

Ganglios Linfaticos | Nédulos linfaticos explorables en vivo en OVINOS:
Explorables:
Linfonédulo parotideo.
Linfonédulo mandibular.
Linfonédulo cervical superficial.
B Linfonddulo subiliaco
(/4[@ Linfonddulo mamario.
VALORES TEMPERATURA | PULSACIONES RESPIRACION
FISIOLOGICOS POR MINUTO POR MINUTO
Ovinos 39.4 °C 75-80 20-30

Se debe prestar atencion a las principales enfermedades de la zona o epizootias.
I —

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
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8.3 Categorias que se Presentan a la Inspeccion Ante - Mortem
y el procedimiento a seguir:

El Médico Veterinario Inspector Autorizado del Matadero durante la inspeccion
Ante-Mortem podra encontrar las condiciones especiales, las cuales clasificara
como categorias dependiendo de la medida a tomar, siendo estas las siguientes:

» Categoria 01 - Pase Directo a Sacrificio: Estos son animales dictaminados
normales y que pueden proceder a su sacrificio sin retardo de tiempo.

« Categoria 2 - Pase Directo a Sacrificio Sujeto a Segunda Inspeccion
Ante - Mortem: Una segunda inspeccion Ante-Mortem se debe llevar a cabo
después de un periodo de espera adicional.

Los animales que caen en esta categoria son aquellos que no han descansado
lo suficiente o han sido afectados temporalmente por una condicién metabdlica o
fisiolégica.

Categoria 3 - Pase a Sacrificio Bajo Condiciones Especiales
(SOSPECHOSO): Es donde el Médico Veterinario, sospecha que en la
inspeccion Post - Mortem podria existir un decomiso parcial o total, en este caso
el ganado es tratado como “SOSPECHOSQO”, debiendo este animal portar un
arete o senal que lo identifique como tal. Debe contener una breve descripcién
del animal y de las enfermedades en virtud de las cuales fue clasificado como
sospechoso, incluyendo su temperatura, cuando tal detalle pueda influir en la
disposicion de la canal al efectuar la inspeccidén Post-Mortem.

Su sacrificio se hace fuera del periodo normal entrando a la sala de sacrificio y
faenado de ultimo. Solo el Médico Veterinario podra remover tales marcas.
El ganado aislado, después de su separacion le sigue una inspeccion clinica
detallada. Cuando un animal identificado como SOSPECHOSO se le ha
realizado la inspeccién Post - Mortem por el Médico Veterinario quien lo
determina como APROBADO, este procederd a la remocion de la etiqueta.
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« Categoria 4 - Rechazado: Cuando el ganado ha sido rechazado por razones de
salud publica, es decir debido a peligros de origen carnico, riesgos en la salud
ocupacional o probabilidad de contaminacién inaceptable de la sala de matanza
y de su entorno posterior al sacrificio.

 Categoria 5 - Sacrificio de Emergencia: En el momento de la inspeccion un
animal se encuentre herido o padeciendo de un trauma que pone en peligro su
vida, si no es sacrificado de acuerdo al criterio del Médico Veterinario, éste se
puede introducir a la sala para su sacrificio y faenado, con la condicion de que la
canal, visceras rojas, cabeza, rumen y reticulo, deben ser retenidos con una
tarjeta de RETENIDO, hasta que el Médico Veterinario Oficial dictamine si la
canal y sus partes son aprobadas para consumo humano o condenadas.

- Categoria - 6 El Ganado Muestre Signos De Enfermedad Zoonotica: Muestra
estos signos u otros desordenes que puedan hacer que la carne no sea apta
para el consumo humano, este debe retirarse de los corrales de reposo e
inspeccion. Este animal debe ser marcado CONDENADO y sacrificado en
instalaciones separadas y especificas (Necropsia) al final del proceso, después
de lo cual la cabeza, visceras, patas y canal deben ser desnaturalizadas,
destruidas e incineradas a la vista del inspector de linea designado.

» Categoria - 7 El Ganado se Encuentre Muerto o en Coma Antes del
Sacrificio: Debe pasar al area especifica para la necropsia. Este debe ser
marcado CONDENADO vy se realizara la inspeccién al final del proceso, después
de lo cual la cabeza, visceras, patas y canal deben ser desnaturalizadas y
destruidas e incineradas a la vista del inspector de linea designado.
El establecimiento debe contar con un area especifica para necropsias, el
ganado dictaminado “CONDENADOQO” no puede ingresar a la sala de sacrificio y
faenado. ElI Médico Veterinario debe verificar que al animal condenado vivo o
muerto se le coloque una identificacién clara y visible.

10. VERIFICACION.

NO APLICA.
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11. CORRECCION.
NO APLICA.

12. REGISTROS.

Primera parte del Registro: P.F. /01 - 01

13. CONTROL DE REGISTROS.

CATEGORIA DE LIMPIEZA / DICTAMENES

Nombre ,
DE INSPECCION ANTE - MORTEM
Cédigo P.F./01-01

Ubicacién Fisica

Oficina Administrador del Camal

Criterio de Almacenamiento Por fecha
Tiempo de Conservacion en Area 15 dias
Tiempo en Archivo Inactivo 5 anos
Método de Destruccion Incineracion

Responsable

Administrador

14. ANEXOS.

NO APLICA.
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1. CONTROL DEL DOCUMENTO.

Version Motivo Cambio 6 Anulacion Fecha de Actualizacion

2. OBJETIVO.

El presente procedimiento tiene como objeto detallar los diferentes pasos para la
faena de ovinos, con el objeto de asegurar las condiciones higiénico sanitarias en
cada proceso. Se incluyen Buenas Préacticas y recomendaciones aplicables
durante todo el proceso de faena.

3. ALCANCE.

Los criterios plasmados en este procedimiento se aplican obligatoriamente a las
actividades presentes durante el proceso de faenamiento de ovinos en Camal
Ecolégico Municipal del cantén Colta.

4. DEFINICIONES.

ZONA INTERMEDIA: En la zona intermedia, se realizaran todas las operaciones
comprendidas desde la sangria hasta el eviscerado.

ZONA LIMPIA: En la zona limpia se realizaran las operaciones comprendidas
desde el eviscerado hasta la salida de las reses de la playa de faena.

ZONA SUCIA OVINOS: En la especie ovina el animal sera insensibilizado y
maneado dentro de un corral especial, elevandose al riel de sangria. El degiello
se hara con el animal suspendido, pasando posteriormente a la zona intermedia
para su desollado.

OTRAS OPERACIONES: Las operaciones de eviscerado y subsiguientes
correspondientes a la ovina, tendran un tratamiento similar al bovino.
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5. POLITICAS.

Es importante capacitar, entrenar y concientizar a los operadores en cada paso
del proceso de faena, tanto en sus tareas especificas como potenciales
contaminantes, materiales de limpieza, evitar contaminacion cruzada, creando un
sentido de responsabilidad en sus labores.

Se debe tener en cuenta que los operadores cumplan los siguientes aspectos:

No ingresar al puesto de trabajo sin pasar antes por los vestuarios, ni habiendo
dejado sus ropas y elementos personales en el mismo.

Usar camisa, pantalones, gorro, guantes, botas y delantal blanco.

Mantener higiene personal, ufias cortas, pelo corto o recogido dentro del gorro.
Mantener la higiene del establecimiento.

No comer ni beber en el puesto de trabajo.

Dar aviso si se esta enfermo (resfrio, afeccion en piel, etc.).

6. RESPONSABLES.

El Administrador General del Matadero y el Médico Veterinario Inspector,
autorizado por este, son las personas cualificadas segun la normativa nacional
vigente para llevar a cabo la Inspeccion y control del proceso de faenamiento de
los animales a sacrificarse.

7. EQUIPOS Y MATERIALES.

Equipo insensibilizador (pinzas con electrodos).
Tecle de elevacion.

Cuchillos.

Esterilizador de cuchillos.

Bandejas.

Céamara de maduracion (refrigeracion).
Compresor de aire (insuflado).
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8. PROCEDIMIENTO.

RECEPCION DE ANIMALES: Los animales se recepcionan con la
documentacién de origen y sanitaria correspondiente; son descargados del
camion y permanecen en los corrales entre 2 a 4 horas, se verifica el estado
general de los mismos mediante la aplicacion del Procedimiento para Inspeccion
Ante Mortem.

CORRAL DE MAENO: Luego del periodo de descanso reglamentario los
animales son dirigidos al corral de maneo para izado y posterior insensibilizacion.

INSENSIBILIZACION: Controlar el equipo insensibilizador para no matar al
animal y permitir un buen sangrado. Se utilizan unas pinzas con dos electrodos
que se aplican a ambos lados de la cabeza, la corriente eléctrica tendra un voltaje
suficientemente alto y constante (1 A, 3 seg, 240 V), es recomendable una
correcta posicion de los electrodos y su limpieza periddica.

DEGUELLO: Los cuchillos empleados pueden ser un foco de diseminacién de los
microorganismos presentes en la piel del animal al resto del organismo, como
medida preventiva, se deben utilizar dos cuchillos, uno para seccionar la piel y
otro para los vasos sanguineos. Esterilizar cuchillos luego de cada operacion a
temperatura mayor a 82° C.

SANGRADO: El sangrado debe ser total antes de ingresar a la zona intermedia;
esto influye en la calidad de la res. El operario realiza un corte longitudinal con un
primer cuchillo para abrir el cuero a nivel del cuello, luego levanta la mano
delantera izquierda del animal ya insensibilizado e introduce un segundo cuchillo
en el mismo corte realizado, provocando asi el seccionamiento de los grandes
vasos. Se debe utilizar un cuchillo para el corte del cuero y otro para seccionar los
vasos, los cuales deben ser desinfectados entre cada operacion siendo
sumergidos en agua a 82° C por 3 a 5 segundos, el esterilizador se encuentra
ubicado en la misma seccion.

CUEREADO: EI cuereado debera realizarse mediante un sistema de
manipulacién que no produzca contaminacién de la carne. Esto en general se
produce por accidentes:
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a) Deficiente manejo del cuchillo.

b) Contaminacién cruzada por las manos del operador. Se realiza con cuchillo o
pufio neumatico, para retirar totalmente el cuero de las patas, muslos, ancas y
parte alta de los flancos; al finalizar estas operaciones el cuero se encuentra
adherido a lo largo de la regién dorsal, se sujetan las partes libres, se tracciéna
hacia abajo desprendiendo el cuero en su totalidad y derivandolo a la sala
correspondiente.

CORTE DE PATAS: Luego de terminar el cuereado se realizar el corte de las
patas y se depositan en una zorra para ser trasladadas a la sala correspondiente.
COLGADO y CORTE DE MANOS: La res se cuelga nuevamente en el riel de los
garrones para realizar el corte de manos, este procedimiento se realiza con un
cuchillo al nivel de las articulaciones carpianas.

CORTE DE CABEZA: Se realiza aqui la separacion de la cabeza de la res; previo
a esta operacion se debe proceder a la separacion y ligadura del eséfago. Las
cabezas, luego deberan ser lavadas en un gabinete apropiado a tal fin, cuyo
material de construcciéon sera inoxidable. Inmediatamente la misma debe ser
inspeccionada debiendo adoptarse dispositivos especiales para que acompairie la
res hasta su inspeccion final.

EVISCERADO: El eviscerado se realiza mediante apertura de abdomen vy
esterndn sobre una zorra y/o bandeja de visceras que estara sincronizada con la
res, de forma tal que permita reconocer a que animal corresponde cada despojo.
Evitar ruptura del aparato digestivo que pueda contaminar la carcasa. Esterilizar
frecuentemente cuchillos y el operario debe lavarse frecuentemente las manos en
este proceso.

INSPECCION POST MORTEM: Seguidamente el Servicio de Inspeccién
Veterinaria procedera a la inspeccién global de la res y los 6rganos, en forma
visual y/o por palpacién y ante cualquier patologia obligara a remitir la res y todas
las visceras al area de re inspeccion a los efectos de identificar la afeccion y
proceder al decomiso total o parcial de la pieza, segun corresponda aplicando el
Procedimiento para Inspeccién Post Mortem.
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LAVADO: Se realiza con ducha a presién durante 40 segundos con agua potable
que abarque toda la res para eliminar coagulos, bacterias, restos de grasa, etc.
Comienza con el lavado interno de la canal por la parte posterior desde la zona
superior en sentido descendente.

PESADO y SELLADO: Las reses son pesadas siguiendo la linea de proceso,
utilizando una balanza de riel y se procede al sellado correspondiente segun las
reglamentaciones vigentes.

OREO: Una vez escurridas las reses se depositan en cdmara de oreo hasta
alcanzar una temperatura de 10° C.

DEPOSITO EN CAMARA: Las carnes tendran una temperatura de 10° C como
maximo para poder salir de las camaras. Se debera lograr una temperatura de
dos (2) grados centigrados en la parte mas profunda de la res antes de las
veinticuatro (24) horas.

10. VERIFICACION.

NO APLICA.

11. CORRECCION.

NO APLICA.

12. REGISTROS.

Segunda parte del Registro: P.F. /01 - 01
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13. CONTROL DE REGISTROS.

DICTAMENES DE INSPECCION PROCESO

Nombre
DE FAENAMIENTO
Cédigo P.F./01-01

Ubicacién Fisica

Oficina Administrador del Camal

Criterio de Almacenamiento Por fecha
Tiempo de Conservacion en Area 15 dias
Tiempo en Archivo Inactivo 5 anos
Método de Destruccion Incineracion

Responsable

Administrador

14. ANEXOS.

FLUJOGRAMA DEL FAENAMIENTO DE OVINOS.
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1. CONTROL DEL DOCUMENTO.

Version Motivo Cambio 6 Anulacidn Fecha de Actualizacion

2. OBJETIVO.

Establecer las actividades y responsabilidades para ejecutar la Inspeccion
Post Mortem de las canales y despojos comestibles tras el faenamiento de los
animales de abasto, con el fin de dictaminar si son 0 no aptos y adecuados para
su consumo por la poblacién.

Complementar la fase de Inspeccion Ante - Mortem, ya que determina si los
animales aun no presentando sintomas o lesiones, presentan alguna anomalia o
anomalias en las canales o despojos que indiquen que no son aptas parcial o
totalmente, para ser destinadas al consumo humano.

3. ALCANCE.

Los criterios plasmados en este Procedimiento se aplican obligatoriamente a las
actividades de “Inspeccion Post - Mortem”, de canales y despojos comestibles
(viseras blancas y rojas) obtenidas en la sala de faenamiento del Camal Ecol6gico
Municipal del cantén Colta, como requisito indispensable para su posterior
entrega a propietarios y mercados.
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4. DEFINICIONES.

4.1. Inspeccion Ante Mortem. Todo procedimiento o prueba efectuada por una
persona competente a animales vivos, con el propoésito de emitir un dictamen
sobre su inocuidad, salubridad y su destino. .

4.2. Anamnesis. Conjunto de datos que se recogen en la historia clinica de un
paciente, con un objetivo diagndstico.

4.3. Epizootia. Enfermedad contagiosa que ataca a un numero inusual de
animales al mismo tiempo y lugar; se propaga con rapidez. Su término
equivalente en medicina es epidemia.

4.4 Zoonosis. Corresponde a cualquier enfermedad que se transmite de forma
natural de los animales vertebrados al hombre, y viceversa.

5. POLITICAS.

Como norma general, el Médico Veterinario Inspector Autorizado por el Matadero
o Camal, debera estar presente durante todo el proceso de
Inspeccion Post - Mortem, ademas de las actividades y responsabilidades
expuestas mas adelante, debera controlar los siguientes aspectos:

* La inspeccién Post - Mortem se debe realizar tan pronto como lo permita el
proceso de faenado de la canal, debido a que algunas lesiones se pueden
desvanecer con el tiempo.

» Durante la preparacion higiénica de las canales, el Médico Veterinario Oficial
Encargado debe vigilar que:

Se eviten derrames de contenido digestivo al momento de separar la cabeza del
animal para lo cual se debe amarrar el eso6fago.

Se evite la contaminacion con heces y orina al momento de introducir el recto a
la cavidad abdominal, el mismo debe de protegerse con una bolsa plastica y
amarrarlo fuertemente.
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* Se evite cualquier contaminacion de partes comestibles con heces, orina, pelos,
leche, bilis, tejidos, exudados patoldgicos y otros. El control de las operaciones
de matanza y preparacion debe tender a cumplir este propoésito. Es esencial que
esta regla basica sea estrictamente observada.

* Que exista una adecuada separacion o evitar que se peguen las canales durante
las operaciones de faenado hasta que las mismas sean aprobadas para
consumo humano.

* Que exista una adecuada identificacion de la cabeza, visceras y canal hasta que
finalice la inspeccion.

*Que exista una adecuada separacién de la cabeza, visceras rojas, visceras
verdes y patas.

*Que haya limpieza y esterilizacion de los utensilios de trabajo cada vez que se
realiza una actividad en cada animal en la linea de proceso.

*Que exista un esterilizador con agua caliente a 82 °C. en cada estacion de
limpieza y desinfeccion en la linea de proceso.

*Que las partes que contienen lesiones (por ejemplo abscesos, nédulos linfaticos
inflamados, quistes, tubérculos, y otros), que exhiben una condiciéon estimada
inapropiada en la carne, o que presentan evidencia de adulteracion deben ser
retenidas y etiquetadas con la leyenda “RETENIDO” hasta que se complete la
inspeccion adicional.

*Que las canales, sus partes visceras que se encuentren a la inspeccion no aptas
para consumo humano, deben ser CONDENADAS y puestas inmediatamente en
el recipiente para tal fin.

*Que la marca de la canal que ha sido aprobada como apta para el consumo
humano debe realizarse inmediatamente después de la inspeccion y para tal
efecto se marcara con la leyenda “APROBADOQO”.

Cuando exista contaminacion el Inspector debe exigir que se corrija
inmediatamente y de manera que asegure una adecuada proteccién al resto del
producto, especialmente en las condiciones siguientes:
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* Cualquier contaminacién con leche, pus o tejidos o exudados patolégicos debe
ser inmediatamente eliminada por recortes y efectuados bajo la supervisién
directa del Inspector de linea.

*Debe cortarse suficiente cantidad de tejido como para que solamente quede
carne limpia

* El raspado con el filo o el lomo de un cuchillo, la limpieza con una toalla o pafio,
o el rociado con agua son procedimientos inaceptables para eliminar este tipo de
contaminacion.

*La leche se incluye en la categoria de contaminantes criticos debido a que con
frecuencia contiene microorganismos de importancia para la salud publica
(estafilococos, mico bacterias, bacilos tuberculosos, brucelas, actinomices y
otros.) Ademas, muchos de los animales lactantes, son enviadas al Matadero
debido a la presencia de abscesos en las glandulas mamarias u otras formas de
mastitis y debe pensarse que todos pueden eventualmente ser una fuente de
contaminacion peligrosa.

*El lavado se permite solamente cuando la contaminacién es leve y puede ser
completamente eliminada de esa forma.

6. RESPONSABLES.

El Médico Veterinario Inspector, autorizado por el Matadero o Camal, es la
persona cualificada segun la normativa nacional vigente para llevar a cabo la
Inspeccion Post - Mortem y dictaminar la condicidn de los Animales a
sacrificarse en el centro.

En ciertos casos que sea necesario, podra solicitar la participacion del personal
operativo del Camal para agilizar el proceso.

7. EQUIPOS Y MATERIALES.

NO APLICA.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
correspondiente, a cualquier persona y actividad que sean ajenas a la misma”




PROGRAMA DEL AREA DE Cédigo: P.F./04.
“FAENAMIENTO” Version: 00
“PROCEDIMIENTO PARA Vigencia:
INSPECCION POST MORTEM” Pagina: de

8. PROCEDIMIENTO.

Para la inspeccion Post - Mortem el Inspector debe utilizar la vista, el olfato y el
tacto.

8.1. Procedimiento de Inspeccion de Nddulos linfaticos de la Cabeza, Canal
y Viscera.

* El inspector siempre debe realizar un mismo orden para la inspeccion de los
ganglios linfaticos.

* Para exponer el ganglio linfatico, enganche el tejido cerca del ganglio y aplique
ligera tension.

*Después que el ganglio linfatico ha sido expuesto, el gancho debe de ser
insertado lo mas cercano posible al ganglio, para asi poder estabilizarlo y facilitar
su incision.

*Se debe de aplicar una ligera tension con el gancho para exponer el ganglio
completamente, estabilizarlo y facilitar su incision.

*El corte del ganglio debe comenzar en el extremo mas lejano del gancho del
inspector.

*El ganglio deben ser seccionado con cortes delgados (la mayor cantidad de
incisiones que se puedan hacer a cada ganglio) de manera que se exponga el
mayor numero de superficies de corte para su observacion.

« En cada corte se debe inspeccionar la parte anterior seguida de la posterior.

8.2. Procedimiento de Inspeccion de Nodulos Linfaticos del Higado,
Pulmones y Corazén:

* El inspector siempre debe seguir el mismo orden para la inspeccion de los
ganglios linfaticos. Utilice las manos mas que el gancho cuando inspeccione
ganglios y visceras.
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Sugerencia:

*Debe realizarse cortes finos en el ganglio para poder observarlo.
adecuadamente, no hacer cortes gruesos.

* Los ganglios linfaticos de los pulmones, corazén e higado se inciden y examinan
mejor sin el uso del gancho.

* Los ganglios linfaticos de la canal, cabeza y viscera verde se examinan mejor
con el uso del gancho.

*En el ganado bovino joven existen ganglios Hemales de color rojo obscuro cuya
funcidn es producir glébulos rojos en ciertos periodos de crecimiento.

8.3. Procedimiento de Inspeccion de la Cabeza:

* Inmediatamente después de separar la cabeza del cuerpo, se coloca en el porta

cabezas para su limpieza y quitar las orejas, tercer parpado, ojos, oido externo.

* La cabeza se lava con agua potable, poniendo énfasis en la cavidad oral y nasal.

»La cabeza es colocada en el porta cabezas de inspeccién con la lengua aun
adherida.

Inspeccién de los Ganglios Linfaticos:

* Atlantal izquierdo.

* Parotideo izquierdo.

» Mandibular izquierdo.

» Atlantal derecho.

* Parotideo derecho.

» Mandibular derecho.

* Supra faringeo izquierdo.
* Supra faringeo derecho

* Incisién de los musculos maseteros externos.
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* Incisién de los musculos maseteros internos.

* Al momento de terminar la inspeccién de la cabeza el operador del area de
inspeccion de cabezas quita las amigdalas y faringe. (productos no comestibles).

* Si la cabeza es retenida, el Inspector la identificara con la leyenda RETENIDO,
de igual manera sucedera en la canal, viscera roja y el otro en la blanca.

«Se procede a palpar la lengua después de ser liberada del espacio
intermandibular.

Cuadro No. 01: Localizacion de los Ganglios Linfaticos a Inspeccionar

*Cabeza

Atlantales

Ambos lados de la linea media entre la laringe y
el agujero magno, de forma discoidal.

Suprafaringeos
(Retrofaringeos)

Se les localiza aproximadamente a 3 cm. de
separacion, mediales al hueso hioides y entre la
faringe y los musculos rectos de la cabeza.

Para exponer a estos ganglios, el cuchillo debe
ser sostenido en una posicién vertical y realizar
una incision profunda en el hueso hioides

Una vez realizada esta incision; el tejido
enganchado arriba de los ganglios debe de
colorarse hacia arriba y hacia el inspector. Esta
maniobra expondra los ganglios para
inspeccion.

Parotideos

A cada lado de la cabeza, debajo de la
glandulas salivales parétidas. Se les puede
localizar entre el proceso paramastoideo del
hueso occipital y el angulo lateral del ojo, en la
region del meato auditivo.

Mandibulares

Se encuentran a cada lado de la cabeza,
laterales a la laringe y debajo de la glandula
salival.
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Traquebronquial
lzquierdo
(Bronquial)

Para localizar este ganglio, el inspector toma
primero el I6bulo apical (craneal) del pulmén
izquierdo y lo levanta hacia arriba y hacia él. El
tejido conjuntivo que recubre el bronquio
primario izquierdo debe ser incidido entre el
pulmén izquierdo y la traquea. Es muy irregular
en forma.

Este ganglio puede ser expuesto levantando la

traquea hacia arriba y hacia el inspector,
Pulmones . . . A
Traqueobronquial | mientras que el tejido conjuntivo que recubre el
Derecho bronquio primario derecho es incidido entre el
(Bronquial) pulmén y la tradquea. Este ganglio es mas
pequefio que el ganglio traqueobronquial
izquierdo y ocasionalmente no esté presente.
Mediastinicos: ,
) Estos ganglios se encuentran en la masa de
Anteriores - ) :
, tejido entre las porciones anteriores de los
Medios y ulmones
Posteriores P '
Estos ganglios esta agrupados cerca de la vena
portal, la arteria hepatica y el ducto biliar sobre
] Hepaticos el higado. Ocasionalmente, durante Ia
Higado . - .
(portales) evisceracion algunos de los ganglios se quedan

adheridos a las visceras en el area del

pancreas.
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Mesenterio

Mesentéricos
Craneales
Caudales.

Estos ganglios constituyen una cadena larga
que recibe linfa del tubo digestivo. A los
intestinos se les examina mejor separandolos lo
mas posible de manera que el pancreas quede
visible hacia la derecha, mientras que el
intestino grueso queda lejos del inspector.
Cuando los intestinos estan colocados en esta
posicién los ganglios de la cadena mesentérica
son facilmente expuestos y examinados. Hacia
la izquierda del pancreas en el tejido adiposo
adherido al intestino delgado y grueso, se
encuentran cinco o seis ganglios los cuales se
exponen facilmente mediante la separacion de
la grasa de los intestinos, comenzando en el
pancreas y procediendo hacia la valvula ileo-
cecal y después a lo largo del intestino grueso
en esa area. Este procedimiento expone
también los ganglios pancreatico-duodenales,
celiacos, yeyunos, cecales y célicos.

*EXISTEN GANGLIOS DEL LADO IZQUIERDO Y DEL LADO DERECHO.

8.4. Procedimiento de Inspeccion de Visceras Rojas (Corazon, Pulmones,
Higado, Rinones, Bazo)

* E| operador identifica con numeracion correlativa la viscera, en la plataforma
superior, de forma tal que ésta quede visible.

* Al momento de ser separada de la canal, la viscera roja es puesta en la
plataforma superior de la carreta de inspeccion y la viscera blanca es colocada
en la plataforma inferior.
El inspector Oficial de Linea abre completamente el corazén haciendo de tres a
cuatro incisiones en el tabique interventricular y ventriculos.
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*El Médico Veterinario Inspector examina los ganglios linfaticos bronquiales y
mediastinicos.

*Realiza un corte transversal a la traquea quedando descubierto los bronquios
principales y luego los incide verticalmente a lo largo de cada bronquio principal
tratando de inspeccionar los bronquios secundarios y terciarios.

* Visualmente inspecciona los rifiones.

*El higado es inspeccionado abriendo el sistema porta, el conducto biliar,
colédoco y cistico, realiza una incision de los nédulos linfaticos hepaticos;
seguidamente procede a palpar el higado, tanto en la cara parietal como la
visceral.

* Seguidamente se inspecciona el bazo.

*El operador de la carreta para inspeccion extiende el mesenterio para que el
inspector de linea pueda revisar los ganglios linfaticos mesentéricos, craneales y
caudales.

* Inspeccion de la gldndula mamaria: la glandula mamaria lactante o enferma no
se usara para consumo humano.

*Las ubres no lactantes pueden ser conservadas para fines alimenticios, con tal
que se provean facilidades adecuadas para manipularlas e inspeccionarlas.

*lLas visceras roja y blanca después de ser aprobada se lavan en forma
separada.

* Se debe colocar el sello oficial en la cara parietal del higado.
8.5. Procedimiento para la Inspeccién Final de la Canal.

* El Inspector debe examinar la pleura parietal, peritoneo abdominal y realizar la
palpacién de la pleura parietal sobre el diafragma. Esto asegurara que el inspector
no olvide el reconocimiento de las lesiones en esa area. Se deben examinar
también, visualmente, las superficies de corte de las vértebras y el esternon.
También examina la superficie externa e interna de la canal, si esta se encuentra
sucia debe ordenar su limpieza.
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* La canal aprobada para consumo humano es lavada y colocado el sello oficial

que se lee APROBADO, en el cuarto anterior izquierdo y derecho como en el

posterior izquierdo y derecho.

» De ingresar la canal a los cuartos frios, el Inspector debe verificar

que la temperatura de las canales se mantenga no mayor a 4.4 °C=40 °F.

» Cuando se encuentren canales retenidas por cisticerco u otra condiciéon que a
criterio del Médico Veterinario fueron retenidas, éstas tienen que estar en una
jaula con seguridad y bajo la custodia..

8.6. Procedimiento para la Inspeccion Post - Mortem de Animales
Sospechosos Retenidos en la Inspeccion Ante — Mortem.

- El animal marcado como sospechoso por Médico Veterinario debe de entrar a la
sala de sacrificio y faenado de ultimo.

- Al momento de aturdir al animal en la cédmara de sacrificio, este debe
identificarse claramente, para que la cabeza, visceras, sus partes y la canal sean
identificadas de igual manera.

. Al momento de separar la cabeza, las visceras y la canal se coloca la
identificacién, en la cabeza, en la viscera roja, en la viscera blanca y cada media
canal; s6lo la inspeccién oficial puede quitarla esta identificacién después del
dictamen.

. Solo el Médico Veterinario realiza la inspecciéon post-mortem de la cabeza,
visceras y canal.

. Si la cabeza o visceras son condenadas, estas son colocadas en el recipiente
utilizado para dicho fin donde se realiza la destruccion, desnaturalizacién e
incineracion.

- Si la canal es decomisada, los cuartos son marcados usando el sello para tinta
con la palabra CONDENADO.

. EI material condenado queda bajo la vigilancia hasta que sea destruido,
desnaturalizado, e incinerado.
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Cuadro No. 02: Localizacion de Ganglios Linfaticos que se Deben
Inspeccionar Cuando la Canal es Retenida.

LOCALI_
ZACION

NOMBRE DEL
GANGLIO
LINFATICO

LOCALIZACION PARA LA INSPECCION

Cuarto
Posterior

Popliteo

Se localizan en una masa de tejido adiposo en el
musculo gastronemio entre el biceps femoral y
los musculos semitendinosos, cerca de donde
ocurre la bifurcacion del gastronemio. Para
localizar este ganglio en cada miembro posterior,
el biceps femoral y los musculos semitendinosos
deben de ser separados mediante diseccion. El
ganglio se encuentra a 5 cm aprox. de
profundidad, a la mitad de una linea imaginaria
entre la tuberosidad isquiatica y la tuberosidad
calcarea del hueso tarsiano. La experiencia
adquirida por el inspector evitara la mutilacion
innecesaria de los musculos cuando se busque
este ganglio.

Cuarto
Posterior

PrefemoralSupr
amamario

Estos ganglios se localizan por lo general
10 cm debajo de la rétula en la grasa de
cada flanco. La distancia del ganglio a la
rotula se incrementara conforme aumente
el tamafio del animal.

Cuarto
Posterior

Pre escapular

Estos ganglios se localizan cerca del origen
de los vasos iliacos circunflexos profundos.
Los ganglios se pueden palpara facilmente
colocando la mano en la cara interna del
Ilion, aproximadamente en el tercio
superior de borde del arco pélvico
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Estos ganglios pueden ser localizados en
cada cuarto anterior en una linea
imaginaria entre la articulacién escapula-
humeral y el atlas, aproximadamente a un
tercio de la distancia de la articulacion
escapulo-humeral. Una incision en los
musculos superficiales en este lugar,
revelara la presencia del ganglio, que debe
Pre escapular | ser sujetado con el gancho para su
incision e inspeccién. Estos ganglios se
encuentran incluidos en el tejido adiposo.
Los ganglios son elongados, pueden ser
palpado al presionar el acimulo de grasa
descrito en la zona escapular. Un inspector
veterinario experimentado no necesita
mutilar la canal para examinar estos
ganglios
Los ganglios cervicales se situan a lo largo
de la parte anterior de la traquea en el
trayecto de la arteria carétida. Se pueden
encontrar 4 o 5 ganglios, y pueden variar
en longitud. Los ganglios medios se
Cervicales encuentran en el tercio medio del cuello a
anteriores medios | cada lado de la traquea. Estos también
y posteriores varian en posicién, numero y tamafo. Su
namero varia de 1 a 7 a cada lado. Los
ganglios cervicales posteriores se pueden
localizar adheridos a tejidos que rodean la
trdquea o a la izquierda de la canal como
resultado del faenado.

Cuarto
anterior

Cuarto
anterior
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PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DE LA CANAL DE ANIMALES
APROBADOS EN EL ANTE - MORTEM Y RETENCION DE LA CANAL AL
MOMENTO DE LA INSPECCION DE SU CABEZA Y VISCERAS.

* Al separar la cabeza, las visceras y la canal, se coloca la identificacién de
SOSPECHOSA en los 5 cuerpos, uno en la cabeza, uno en la viscera roja, uno
en la viscera blanca y uno por cada media canal.

 Sélo la Inspeccion Oficial podra remover la tarjeta si se considera inocua y apta
para consumo humano.

10. VERIFICACION.

NO APLICA.

11. CORRECCION.

NO APLICA.

12. REGISTROS.

Tercera parte del Registro: P.F./ 01 - 01
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13. CONTROL DE REGISTROS.

CATEGORIA DE LIMPIEZA / DICTAMENES

Nombre .

DE INSPECCION ANTE - MORTEM
Cédigo P.F./01-01
Ubicacién Fisica Oficina Administrador del Camal
Criterio de AlImacenamiento Por fecha
Tiempo de Conservacion en Area 15 dias
Tiempo en Archivo Inactivo 5 anos
Método de Destruccién Incineracion
Responsable Administrador
14. ANEXOS.

NO APLICA.
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POES EQUIPOS - MATERIAL ACERO INOXIDABLE

Diaria, antes y después de usar los equipos y cada vez

FRECUENCIA gue se amerite.
RESPONSABLE Operarios del Matadero.
Agua conducida por mangueras.
Escobas, recogedor.
MATERIALES, Recipientes para la recoleccion de residuos.
UTENSILIOS Y Cepillos.
QUIMICOS Delantales, guantes plasticos, cofias, mascarillas, y botas.
Detergente
Desinfectantes Cloro al 10% de concentracion.
Limpieza:

Desconectar los equipos y cubrir con bolsas de polietieno los
contactos eléctricos de los equipos, motores e interruptores.

Remover todos los restos de la sociedad de toda la superficie solido
organica (sangre, cerdas, cebo, lana).

Aplicar la solucién detergente “Tenso Activo “sobre la maquinaria y
equipo utilizando un cepillo de mano con cerdas plastico. Cepillar,
hasta desprender la suciedad.

Permitir un tiempo de contacto de la espuma de 5 minutos, antes de

enjuagar.
Desinfeccion:
PROCEDIMIENTO Se la puede realizar de dos maneras.
DE LIMPIEZA Con vapor.
Enjuagar con agua potable por aspersién(15 -20°C) magquinaria y equipos
Vaporizar por un periodo no menor de 15 min
Condensados de vapor han alcanzado una temperatura no inferior a 85 °C.,
luego enjuagar.
Con desinfeccion quimica.
El operario desmontara las partes. Se aplica el solucion del desinfectante
(Cloro, preparar la desinfeccion quimica a base de
Hiploclorito de Sodio 10%. Diluir1,0ml por cada un litro de
agua.
Dejar reposar 10 minutos.
Aplicar directo por aspersion
Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el procedimiento
ACCION CORRECTIVA | de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionar y registra.
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INSTRUCTIVO

POES UTENSILIOS (CUCHILLOS, CHAIRAS Y RECIPIENTES).

Diaria, antes y después de usar los equipos y cada vez

FRECUENCIA :
gue se amerite.
RESPONSABLE Operarios del Matadero.
Agua.
Recipientes.
MATERIALES, Recipientes para la recoleccién de residuos.
UTENSILIOS Y Cepillos.
QUIMICOS Delantales, guantes plasticos, cofias, mascarillas, y botas.
Detergente
Desinfectantes Cloro al 10% de concentracion.
Limpieza:

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Remover y recoger las suciedades visibles: polvo, grasas,
residuos carnicos o cualquier otra suciedad.

Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucién
de detergente en las partes internas y externas de los
utensilios.

Dejar la solucion de detergente por un tiempo de 5 minutos
Enjuagar con suficiente agua potable a 60°C,
asegurandose que todo el detergente se elimine.

Después del enjuague verificar que se ha eliminado toda la
sociedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo
con detergente (jabdn) hasta que quede limpio.

Desinfeccion:

Antes de proceder a desinfectar debemos tener lista la
solucion desinfectante Amonio cuaternario al 20% para la
aspersion de la  solucion que luego se enjuagan con
agua potable fria, Aplique esta solucién sobre el lugar o
superficie que se va a desinfectar.

La solucién desinfectante se deja sobre el lugar que
estamos desinfectando por un tiempo minimo de 10
minutos, en el caso del cloro no es necesario enjuagar.

No dejar agua estancada en las mesas y recipientes.

ACCION CORRECTIVA

Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el procedimiento
de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionar y registra.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
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POES VEHICULOS TRANSPORTE DE ANIMALES.

FRECUENCIA Después del desembarque de animales en pie.
RESPONSABLE Encargados del transporte de animales en pie
Vehiculos de transporte, rampas de carga y descarga de
los animales en pie
MATERIALES, Agua, manguera.
UTENSILIOS Y Escobas, recogedores, recipientes para la recolecciéon de
QUIMICOS residuo

Detergentes y desinfectantes.

PROCEDIMIENTO

Limpieza en Seco:

Eliminar la material sélido y organico que se encuentra en
el vehiculo mediante el barrido y raspado.

Enjuague:

Con una manguera y agua a presidn arrastrar los
materiales solidos del piso del vehiculo.

Limpieza en Himedo:

Se realizara con una manguera, agua potable a presion y

DE LIMPIEZA con detergente (jabdn liquido).
Desinfeccion
Una vez realizada la limpieza, quedan en las superficies
microorganismos que se deben eliminar para lo cual los
vehiculos deben desinfectarse mediante el rociado de
solucion Amonio Cuaternario Diluido al 20% en agua
potable fria, la parte externa e interna.

] Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el
ACCION CORRECTIVA | procedimiento de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionar

y registra.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad
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AREAS EXTERNAS.

Limpieza de corrales y manga de conduccion: Después
de terminar cada jornada de faenamiento.

FRECUENCIA Cuarto de Sub productos no comestibles: Al finalizar la
jornada

RESPONSABLE Operarios del Matadero.
Agua, manguera, escobas, recogedores, etc.
Raspadores.

MATERIALES, Guantes y gafas protectores

UTENSILIOS Y Recipientes para la recoleccion de residuo

QUIMICOS Delantales, guantes plasticos, cofias y mascarillas

Desinfectante: Cloro al 10% de concentracién (200 ppm) o
Amonio Cuaternario al 25%.

PROCEDIMIENTO
DE LIMPIEZA

Limpieza:

Realizar una limpieza en seco de corrales, mangas de
conduccion utilizando escobas y raspadores.

Recolectar los residuos organicos en recipientes cerrados
para su posterior aprovechamiento y depositar los residuos
inorgéanicos en contenedores de recoleccion de basura para
su eliminacién.

Enjuague.

Dirigir el chorro de agua a presion de arriba hacia los
cercos de los corrales pisos y paredes, mangas de
conduccion, cuarto de almacenamiento de subproducto no
comestibles y bodega (agua Temperatura ambiente).
Desinfeccion.

Preparar la desinfeccion quimica base Hiplocorito de Sodio o
Amonio Cuaternario.

Aplicacion

Aplicar por aspersion, la solucién desinfectante, sobre las superficies
de las paredes, pisos de los corrales, mangas de conduccion, cuarto
de almacenamiento de subproducto y bodega.

INSPECCION.

Inspeccionar visualmente las superficies de las paredes y pisos del
area, se deben buscar areas donde no haya sido aplicado la solucion
desinfectante.

ACCION CORRECTIVA

Si existe una limpieza deficiente se realizara nuevamente el
procedimiento de limpieza, el responsable vuelve a inspeccionary
registra.

“Este documento es propiedad del GAD canton Colta, se prohibe su reproduccion
total o parcial, sin el previo y expreso consentimiento por escrito de la Autoridad



ANEXO 03.



REQUISITOS GENERALES

CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION ACCION
Art ¢Estd ubicado en sectores alejados de Ocupa practicamente toda eI_ area
8 " centros poblados, por lo menos a 1 Km de INCUMPLE enmarcada en una cuadra, sin tener ~ -----memmemeeeee-
" distancia? vecinos colindantes.
Art ¢, Se localiza en zonas proximas a vias, que Las vi.as circundantes se encuentran
8 " garanticen facil acceso y no susceptibles de CUMPLE adoquinadas y en buen estado, « ----------------
" inundaciones? cuentan con alcantarillado.
¢No existe en sus alrededores focos de Aunque en cuadras del alrededor
Al msalubrldad dnlantely, M EeEiEe CUMPLE existen terrenos baldios, estosno ~ ----ememeemeeeee-
8. contaminantes que  sobrepasen los presentan acumulacion de basura
margenes aceptables? :
Art. ;La cantidad y calidad de agua son En el proceso de faenamiento no se
8. adecuadas para atender las necesidades de observa déficit, Se ha instalado todas
consumo humano Yy las requeridas por cada CUMPLE las salidas de agua en lavamanos,
cabeza de ganado faenado? servicios higiénicos y otros para
atender las necesidades de consumo
humano.
Art. ;Posee aprovisionamiento de energia Posee energia de la red publica y
8. eléctrica, ya sea de una red.pl]blica 0 e CUMPLE ademas cuenta con un generador
Jeetelr el emegiel  feple e eléctrico en caso de emergencia.
matadero?
Art.  ;Cuenta con recoleccién, tratamiento y El Matadero posee conexién a la red
8. disposicién de las aguas servidas? CUMPLE publica para disposicidn de este tipo
de aguas.
Art.  ;Ostenta de recoleccion, tratamiento y CUMPLE El tratamiento de sdlidos se encuentra
8. disposicion de los desechos solidos operacional.




Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

¢,Posee un sistema de recoleccion,
tratamiento y disposicion de desechos
liquidos que producen el matadero?

¢ El recinto esta debidamente controlado de
tal manera que se impida la entrada de
personas, animales y vehiculos sin la
respectiva autorizacién?

¢En el éarea externa a
faenamiento cuenta con:
maniobras de vehiculos?

la sala de
patio para

Cuenta con instalaciones para lavado vy
desinfeccion de los vehiculos?

¢ Existe rampas para carga y descarga de
animales?

¢ Posee corrales de recepcion,
mantenimiento y cuarentena para ganado
ovino con abrevaderos de agua

¢ Existe mangas que conduzcan al cajén de
aturdimiento, acondicionada con bafo de
aspersion?

¢;Cuenta con sala de matanza de
emergencia o Matadero Sanitario.

¢La superficie de los corrales estd de
acuerdo a la mayor capacidad de
faenamiento diario del matadero?

En el area interna ¢La obra civil contempla
la separacibn de las zonas sucias,
intermedia y limpia?

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

El sistema de tratamientos vy
disposicion esta en un 100%
operacional. Se ha instalado trampas
de solidos.

El Camal cuenta con un cerramiento
que lo aisla totalmente, evitando el
ingreso de toda indole sin autorizacion.

Posee un patio de maniobras para
vehiculos muy amplio que facilita el
transito de ingreso y salida

Se procede solo a la desinfeccion
interior del area de transporte, mas no
de su exterior ni llantas. Aun no se
adquiere un sistema de desinfeccion.
Existe rampas fijas para con la
inclinacién adecuada para este fin

Cuenta con corrales en buen estado,
identificados.

No posee una manga para la
conduccion correcta, ni bano de
aspersién. Se solicita la instalacion
Cuenta con el area fisica,
equipamiento y utensilios. Se
acondicionado esta area

Existen la Superficie adecuada segun
el promedio de faena diaria

Existen las separaciones adecuadas
por medio de paredes

Administrador

Construccién




REQUISITOS GENERALES

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

¢Existe salas independientes para la
recolecciéon y lavado de visceras, pieles,
cabezas y patas?

¢Cuenta con un area de oreo y
refrigeracion para las canales?
;Todas estas dependencias poseen

paredes de material impermeable, pisos
antideslizantes de facil higienizacién?

;Se cuenta con Baterias sanitarias,
duchas, lavamanos, vestidores en cantidad
adecuada?

¢, Posee canales de desagle y recoleccion
de sangre?

¢ Existe construcciones complementarias
como: laboratorio general y ambulante,
oficinas para la administracion y para el
servicio  veterinario, bodegas, horno
crematorio y tanque para tratamiento de
aguas servidas.

¢, Posee un sistema de riel a lo largo de
todo el proceso de faenamiento para la
especie ovina, tecles elevadores y sierras
eléctricas?

¢;Cuenta con carretillas y equipos
suficientes para la movilizacion y el lavado
de visceras?

¢ Se cuenta con tarimas estacionarias o
moviles, ganchos de material inoxidable?

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

Existen el area especifica y adecuada
para este fin

Existe la camara y esta en
funcionamiento.
Tanto pisos como paredes se

encuentran en buen estado y son de
facil higienizacion

Las duchas no se encuentran en
funcionamiento, y hay déficit de
vestidores. Se solicita la adecuacion
correcta.

En el area de faenamiento se
encuentra operacional la recoleccién
de sangre

Cuenta con una buena infraestructura,
espacios delimitados en el area
administrativa, bodegas, tratamiento
de aguas y de servicio veterinario.

Posee un sistema de rieles, y posee
sierras para corte, se ha instalado un
tecle elevador.

La carretilla se encuentra en buen
estado.

Cuenta con tarimas méviles donde es
necesario para el adecuado trabajo.

Adecuacion




¢Existe utensilios y accesorios para

productos comestibles y no comestibles de CUMPLE Los utensilios y accesorios son de

Art.

8. material inoxidable? material inoxidable.
Cuenta con una area para maquinaria
Art. ;Estda dotado de cisternas, bombas de donde se hallan las mismas. La
. CUMPLE . ;
8. presion y calderos para vapor? presion de salida de tomas de agua es

buena.

REQUISITOS GENERALES

Total de Items Verificados 29 100%
Total de Cumplimientos 25 86.21%
Total de Incumplimientos 4 13.79%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

REQUISITOS DEL PERSONAL

DESCRIPCION Y

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
Art.  ¢El personal posee certificado de salud Se observa que todo el personal posee
12.  otorgado por el Ministerio de Salud Publica? CUMPLE certificados de salud y se encuentran
desactualizados.
'16‘5[. eén?eerngr;géininfaelctg Ocr:]gr?tla iF:)esrzlazdIC?Je dcj Se observa que algunos controles de Administrador
' Codido de la Salud dis og a enqestos INCUMPLE enfermedades infecto contagiosas se (Actualizar)
casog’? pong encuentran desactualizados.
Art.  ;Mantienen estrictas condiciones de .
2 Se observa buen comportamiento
12. hlgler]e personal durante las horas de CUMPLE higiénico del personal, T
trabajo?
'ﬁg' gaLos e(rjnpleaq[os poseen | y_?’uhzan Se observa uniformes completos,
-~ adecuagamente . 0S .ur,‘)' ormes CUMPLE cerrados. Se ha adquirido nuevos — -----------------
apropiados segun el area de trabajo* uniformes, con codigo de colores.
¢ Estas prendas son de tela y en los casos Los uniformes que se encuentran
Art. en que la indole de los trabajos lo requiera, CUMPLE completos son de tela, ademas se los
12. las llevaran por encima de su vestimenta lleva r encima de la r del
: p y por encima de la ropa de
no en sustitucion de la misma? personal.
, De ser adecuado, el personal posee otra L
Art. ¢ 22 . El personal posee delantales de facil
12, prenda de proteccion de material CUMPLE limpieza, impermeables. T

impermeable?




Art.

¢La faena se inicia con la vestimenta

El personal comienza la faena con su

&=< CUMPLE : RSl ——
12.  limpia? uniforme limpio
¢Si las prendas han estado en contacto
con una parte cualquiera de animales ,
Art. . Los operadores poseen un uniforme s
12 afectados de enfermedades mfecto INCUMPLE extra para el cambio de ser necesario. Adquisicion
contagiosas estas son  cambiadas,
esterilizadas y luego lavadas?
El personal que trabaja en contacto con las
At cames o productos carnicos en cualquier Personal en el area de faenamiento
12' local o cualquier etapa del proceso, ¢lleva la CUMPLE lleva cofias y gorras que cubren en su ~ ---------------—-
" cabeza cubierta por birretes, gorras o totalidad la cabeza.
cofias, segun sean hombres o mujeres?
¢ Esta prohibido el uso de cualquier tipo de El . :
1 aimilap® personal en el area de faenamiento
'.?‘g gaelé:rdéo Oslee rsuglea ° Orrr;]a;erlsl iltrp(;larr.n atEﬁ;el CUMPLE lleva botas, existe pictograma que ~ -----------------
: 9 prohiba el uso de calzado de suela.
aprobado.
Art.  ¢Antes de comenzar las tareas diarias, el CUMPLE El pediluvio se encuentra operatvoy
12. calzado debe estar perfectamente limpio? con la dosificacién de desinfectante.
Art.  ;Existen cursos de capacitacién y son de . .
: : . Se ha incorporado un régimen de
12. caracter obligatorio para el personal de CUMPLE capacitacién continua
faenamiento?
REQUISITOS DEL PERSONAL
Total de items Verificados 12 100%
Total de Cumplimientos 10 83,33%
Total de Incumplimientos 2 16,67%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

REQUISITOS PARA FAENAMIENTO

REQUISITO CALIFICACION DESCRIPCION Y ACTIVIDAD
ACCION CORRECTIVA
¢(El animal o lote de animales, para
Art ingresar al matadero es autorizado en base Para eI_ingreso d_g ovinos se §o|ic_:ita la
1 4' a los documentos que garanticen su CUMPLE respectiva certificado sanitario 'y = --------eemeeeee-
" procedencia y con la correspondiente procedencia
certificacién sanitaria oficial?
Art. (Al ingresar al matadero es los animales CUMPLE Se procede al registro en libros y la
14.  son identificados y registrados? identificacién por marcado con pintura.
¢Los animales a faenarse son sometidos a El Médico Veterinario del Matadero
Art inspeccién ante y post mortem por el inspecciona el buen estado de salud
15' Servicio Veterinario quien emite los CUMPLE del animal antes de ser faenado y - -----------------
" correspondientes dictamenes? después inspecciona la canal para
dictaminar su idoneidad.
¢Los animales que ingresan al matadero
Art. so,n.faenados luego de cumplir el descanso CUMPLE Los animales reposan el tiempo Registros
16. minimo de 2 a 4 horas en el caso de recomendado.
ovinos?
¢La direccibn del matadero lleva
A el ganado, por especie, catogoria y Soxo, Se procede al registro en libros de
18. nomero de animales faenados, registros CUMPLE origen, especie, categoria, sexo, y = ----eeeeeeee-
' o ’ namero de animales faenados al dia.
zoosanitarios del examen ante y post
mortem y rendimiento a la canal?
¢ Esta informacion es reportada a la oficina
Art. mas cercana de AGROCALIDAD, dentro de INCUMPLE No se cumple con el informe mensual Veterinario
18. los primeros cinco dias de cada mes, para dirigido a AGROCALIDAD Registros

el respectivo analisis y publicacion.




¢La matanza de emergencia es autorizada

Solo el Meédico Veterinario puede

'?g por el Médico Veterinario responsable de la CUMPLE autorizar la muerte del animal por — -----------------
" inspeccion sanitaria? emergencia
¢La matanza de emergencia es efectuada La matanza de emergencia se cumple
Art.  bajo precauciones esp,e0|ales en el CUMPLE en un area separgda de la sala c_entral, Adecuacion
20. matadero sanitario, en un area separada de con las debidas precauciones,
la sala central? contando con todos los utensilios.
¢, Se cumplen las instrucciones precisas del El personal operativo cumple con
Art Médico Veterinario Inspector, poniendo todas las disipaciones de seguridad
20' especial cuidado en la proteccién del CUMPLE necesarias para la matanza del animal ~ -----------------
" personal que cumple estas funciones? por emergencia. Se ha adquirido los
elementos de proteccion necesarios.
e s A e € Wedico Veteraro inspeccion
' muerte. bresenten greacciéqn %rancgamente CUMPLE carne y viseras para dar su dictamen = ------------m----
L » P . favorable o decretar el decomiso
acida, son decomisadas?
REQUISITOS PARA FAENAMIENTO
Total de items Verificados 10 100%
Total de Cumplimientos 9 90%
Total de Incumplimientos 1 10%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

las especificaciones de acuerdo a la
normatividad vigente en el pais?.

Matadero poseen etiquetas, ni hojas
de seguridad

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA ~ —
Art.  ;Todo el equipo, accesorios, mesas, , o
o 24. utensilios, incluso cuchillos, cortadores, sus :TOS- (?CCGSOI'IOS dy ' ijtensglos, oo Elab i6n del
w vainas, sierras y recipientes son limpiados y CUMPLE implacos 'y sellniisel ey ol aooracion de
g desinfectados a intervalos frecuentes Iieles el _de tiempo, & FO=s
o durante la jornada? imposicion del respectivo POES
j Art.  ;Se procede a la limpieza y desinfectarse CUMPLE Se evidencia registros de esta Elaboracion del
,‘_‘ 24. al terminar cada jornada de trabajo? actividad. POES
%’ Art.  ;Antes del inicio de los labores de
= 25. faenamiento la Direccion del Matadero se
(=) responsabiliza de que las operaciones de CUMPLE Se evidencia registros de esta Elaboracion del
< lavado, limpieza y desinfeccion de las actividad. POES
0<: instalaciones se realicen en las mejores
= condiciones higiénico — sanitarias?
<Zt Art.  ¢Para verificar la calidad de limpieza de los
o 25. diferentes puntos del proceso se utiliza el , -
Z equipo denominado luminémetro, para INCUMPLE NO.S.e cuenta con el equipo ;gnalado. Adquisicion
Q conocer el valor del ATP (Trifosfato de Solicitar la inmediata adquisicion
& .
O Adenosina)?
E Art.  ;Los productos esterilizantes, Todos los productos de limpieza vy
2 26. desinfectantes, que se utilizan, cumplen con CUMPLE desinfeccibn que se utilizan en el Adaquisicién




Art.  ;Se evita que dichas substancias entren Existe una area especifica para el

26. en gontacto con la carne y productos CUMPLE almacenamiento de este tl_po de Adecuacion
carnicos? productos, no se corre el peligro de

mala manipulacion.

REQUISITOS DE LA INSPECCION SANITARIA DE INSTALACIONES

Total de items Verificados 6 100%

Total de Cumplimientos 5 83,33%

Total de Incumplimientos 1 16,66%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

que hagan insalubre la carne y despojos
comestibles, el animal es faenado en el
matadero sanitario?

accesorios indispensables.

REQUISITO CALIFICACION DE,SCRIPCI()N Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
s Art. ;lLos animales son inspeccionados en Los animales a faenarse ingresan al
I-ll_-l 27. reposo, en pie y en movimiento, al aire libre CUMPLE corral de reposo e inspeccion donde el ---------mmeeee-
g con suficiente luz natural y/o artificial? Médico Veterinario da su aprobacion.
= Art.  ,En los casos de presencia de animales Los animales de no aprobar la
. 27. enfermos o0 sospechosos de alguna . s L
'-” enfermedad, estos son debidamente CUMPLE Inspeccion veterinaria, Sy —
= . e ’ . . identificados y trasladados al corral de
- identificados y sometidos a la retencidon
< . A cuarentena
> provisional’
O Art.  ;Cuando los signos de enfermedades de . .
O 28. los animales son dudosos se le excluye de CUMPLE ESt,?S animales son/ excluidos de la
8 la matanza? Matanza.
% Art.  ¢Estos animales son trasladados al corral Estos animales son conducidos al
Z 28. de aislamiento donde son sometidos a un corral de cuarentena, donde se realiza
= CUMPLE i T T s
< completo y detallado examen? su examen detallado y observa su
_' I v
" evolucion.
o Art. iUna vez realizado los examenes que
8 b dEgmesielEn LiE mfecglqn generah_zgda, Al momento el matadero sanitario o de
- una enfermedad transmisible o toxicidad .
7] causada por agentes quimicos o bioldgicos CUMPLE emergencia S€ encueqtra en Adecuacion
S operacion con los equipos 'y
(¢}
w
7=




Art.

¢, Se procede al decomiso de esta carne

Se cuenta con el equipo de cremacion,

29. para su cremacién y/o industrializarlo para por lo que la carne decomisada es Adquisicion
E el consumo animal? procesada de una manera técnica.
E Art.  ¢En caso de muerte del o los animales en
O 30. el trayecto o en los corrales del matadero; Médico Veterinario Inspector quien
EI es el Médico Veterinario Inspector quien decide, en base a los examenes y
w decide, en base a los examenes vy CUMPLE diagnosticos correspondientes, = ---------m-m-m-e-
'E diagnosticos correspondientes, respecto al respecto al decomiso 0
< decomiso o0 aprovechamiento de los aprovechamiento de los mismos?
g mismos?
o Art. (Al terminar la inspeccion ante mortem, el El Médico Veterinario Inspector
3 31. Meédico Veterinario Inspector dictamina: la dictamina: la autorizacion para la
o autorizacion para la matanza normal; la CUMPLE matanza normal; la matanza bajo
‘£ matanza bajo precauciones especiales; la precauciones especiales; la matanza
matanza de emergencia; el decomiso; o el de emergencia; el decomiso; o el
aplazamiento de la matanza? aplazamiento de la matanza
REQUISITOS DE LA INSPECCION ANTE - MORTEM
Total de items Verificados 8 100%
Total de Cumplimientos 8 100%
Total de Incumplimientos 0 0%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

REQUISITOS DE INSPECCION POST — MORTEM

DESCRIPCION Y

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
¢En la inspeccion post mortem se incluye El Médico Veterinario examina
Art el examen vi_sugl,. la palpacién y, si es visualmente, palpa y, si es neqesario,
32' necesario, la incision y toma de muestras CUMPLE toma muestras que garantice la @ -
" que garantice la identificacién de cualquier identificacion de cualquier tipo de
tipo de lesiones, causa de decomiso? lesién.
;Las canales son presentadas a la
g‘g In_speccién Veterinaria divididas en dos CUMPLE Ir%ail’[sadgznpaalfasIasionrs]pgc“éliglr?.as en dos
mitades?
¢La inspeccién de la cabeza, de las
visceras y de los demés 6rganos internos, Para la inspeccién de 6rganos internos
Art.  €omo de las ubres y de los o6rganos el Meédico veterinario observa- y
33' genitales, se efectia sin que ninguna de CUMPLE controla que ninguna parte haya sido ~  -----------------
" esas partes haya sido sustraida sustraida anteriormente, cortada o
anteriormente o cortada o haya sufrido haya sufrido incisiones.
incisiones?
ha Gnpimero u o mares corespordene Dutarte of proceso de faonac odas
' la  cabeza.  visceras abdo’minales y CUMPLE las partes y érganos de los animales -----------------
- ’ son identificados con un numero.
toracicos?
3. Ganaly viscoras, 2 menos Qus Io autorios ol El Médico veterinario _obsorva y
Médico Veterinario, esta terminantemente CUMPLE contro,a que ninguna SMSLEVE Sllo
prohibido extraer alguna membrana serosa sustralda. ECTTOMEE, cortada o
: haya sufrido incisiones.
o cualquier otra parte de la canal?
Art.  ;Esta prohibido sin autorizacion extraer, CUMPLE El Médico Veterinario observa y
34. modificar o destruir algun signo de controla que no se haya extraido,




Art.

34.
Art.
34.
Art.
35.

Art.
35.

Art.
35.

Art.
35.

Art.
35.

enfermedad en la canal u 6rgano, mediante
el lavado, raspado, cortado, desgarrado o
tratado?

¢No se puede eliminar cualquier marca o
identificacion de las canales, cabezas o
visceras?

area de
la canal,

¢, Esta prohibido retirar del
inspeccion alguna parte de
visceras o apéndices?

¢(Para la retencibn de las canales vy
visceras, se examina mas detalladamente
cuando se sospeche de enfermedad o
indicio de una anormalidad?

¢ Estas visceras y canales sospechosas se
marcan y retiene bajo la supervision del
Médico Veterinario y sera separada de las
gue hayan sido inspeccionadas.

¢El Médico Veterinario efectia o solicita
cualquier nuevo examen y las pruebas de
laboratorio que estime necesaria para tomar
una decision final?

¢, Es responsabilidad del Médico Veterinario
del camal la decision sobre la idoneidad del
producto para consumo humano?

¢ Es responsabilidad de la Direccion del
Camal, la conservaciéon del producto
retenido hasta que obtenga los resultados
de los andlisis?

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

INCUMPLE

modificado o destruido algun signo de
enfermedad en la canal u dérgano,
mediante el lavado, raspado, cortado,
desgarrado o tratado.

El Médico Veterinario observa vy
controla que no se haya eliminado
cualquier marca o identificacion de las
canales, cabezas o visceras

El Meédico Veterinario observa vy
controla el cumplimiento.

El Médico Veterinario examina mas
detalladamente cuando se sospeche
de enfermedad o indicio de una
anormalidad.

El Médico Veterinario marca y retiene
bajo su supervisidbn las visceras y
canales sospechosas, estas son
separadas. de las inspeccionadas.

El Médico Veterinario efectta nuevos
examenes, y pruebas de laboratorio de
ser necesario para la toma de la
decisién final.

Tan solo el Médico Veterinario
Autorizado por el Matadero, toma la
decisién a cerca de la idoneidad o no
de la canal para el consumo humano

No se lleva un registro aun, que

evidencia la conservacion del producto ADMINISTRADOR

retenido.

(Adecuacioén)




Art.  ¢Todo animal faenado fuera de las horas
36. de trabajo, sin inspeccién sanitaria y sin la
autorizacién de la Direccion, es decomisado
> ) CUMPLE
y condenado, a excepcion de lo dispuesto
en el Articulo 22 del Reglamento?

Ningun animal puede ser faenado
fuera de horas de trabajo, en caso de
matanza de emergencia esta debe ser
autorizada y dirigida por el
Administrador o Veterinario del
Matadero.

REQUISITOS DE LA INSPECCION POST - MORTEM

Total de items Verificados 14 100%
Total de Cumplimientos 13 92,86%
Total de Incumplimientos 1 7,14%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

DESCRIPCION Y

anormales o enfermedades y que a criterio

la carne. los consumidores y/o el

REQUISITO CALIFICACION ACCION CORRECTIVA RESPONSABLE
-k S0 ol Médco Veternario cs o
" g‘g Veterinario Inspector procede a emitir el CUMPLE :jeistz?:esﬁblefi%a?uﬁ'ezsapduoésa e(rjrgtlr g —————————————————
o " dictamen final; basandose en la inspeccion inspeccion ante v bost mortem
2] ante y post — mortem? P yp .
g .Se asigna a las carnes una de las
O An siguientes categorias que determinan su El  Médico Veterinario es el
g 38. utilizacién o eliminacion: a) Aprobada; b) CUMPLE responsable de aprobar o decomisarla  -----------------
> " Decomiso total; ¢) Decomiso parcial; y d) carne obtenida.
pa Carne industrial?
8 ¢La canal y despojos comestibles son El  Médico \Veterinario da su
o aprobadas para consumo humano sin aprobacion, cuando en la inspeccién
E Art restricciones, cuando: La inspeccién ante y ante y post mortem no se haya
% 39' post mortem no haya revelado ninguna CUMPLE revelado ninguna evidencia de « ---------m-----
- " evidencia de cualquier enfermedad o estado cualquier enfermedad o estado
ﬂ anormal, que pueda limitar su aptitud para anormal, que pueda limitar su aptitud
L el consumo humano? para el consumo humano.
a ¢, Son aprobadas para consumo humano la Se ha implementado los POES vy .
] Art. canal y despojos comestibles si la matanza Registros ue aranticen el Elaboracion de
L . y despoj CUMPLE gistros -~ q 9 o0 INSTRUCTIVOS
= 39. se h_a. IIevado_a_ cabo de acuerdo con los cympllmlento de los requisitos de POES
< requisitos de higiene? higiene.
5 ¢La canal y los despojos comestibles de Si la inspeccion ha revelado la
O Art. las especies de Abasto son sujetos a existencia de estados anormales o
40. decomiso total si la inspeccion haya CUMPLE enfermedades que son consideradas = -----------------
revelado la existencia de los estados peligrosos para los manipuladores de




Art.
40.

Art.
40.

Art.
41,

Art.

42.

Art.

43.

debidamente fundamentado del Médico
Veterinario Inspector son considerados
peligrosos para los manipuladores de la
carne, los consumidores y/o el ganado?

¢La canal y los despojos comestibles son
sujetos a decomiso total si contienen
residuos quimicos o radiactivos que
excedan de los limites establecidos?

¢La canal y los despojos comestibles de
las especies de Abasto son sujetos a

decomiso total Cuando existan
modificaciones importantes en las
caracteristicas organolépticas en

comparacion con la carne normal?

¢La canal y los despojes comestibles se
decomisan parcialmente si la inspeccion ha
revelado la existencia de uno de los estados
anormales o enfermedades que afectan
solo a una parte de la canal o despojos
comestibles?

¢La carne decomisada permanece bajo la
custodia del Servicio Veterinario del camal,
hasta que se aplique el tratamiento de
desnaturalizacion o eliminacién, segura e
inocua?

¢jLas carnes decomisadas se retiran
inmediatamente de la sala de faenamiento,
en recipientes cerrados; o, cuando se trata
de canales colgadas en los rieles se
marcara claramente como
"DECOMISADQO"?

INCUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

CUMPLE

ganado, el Médico Veterinario procede
a su decomiso.

No se realizan andlisis comprobatorios
de residuos quimicos o radiactivos que
excedan de los limites establecidos.

El  Médico Veterinario Inspector
procede al decomiso total cuando
existan modificaciones importantes en
las caracteristicas organolépticas en
comparacioén con la carne normal.

El Veterinario procede al decomiso

parcial si la canal y despojos
inspeccionados han revelado
existencia de uno de los estados

anormales o0 enfermedades que
afectan solo a una parte.

Se ha puesto en funcionamiento el
horno de cremacion para la
eliminacién segura e inocua.

Se cuenta con recipientes adecuados
para el retiro de viseras y canales
decomisadas.

Administrador
(Lab. Externo)

Mantenimiento

Adquisicion




¢ El Médico Veterinario Inspector decide el
método de eliminacibn a emplearse
(incineracion, desnaturalizacién, o uso para

Se encuentra en funcionamiento el

Mantenimiento

':‘2 alimentacion animal), siempre que las CUMPLE horno para incineracion, para la
" medidas adaptadas no contaminen el eliminacién de una manera adecuada.
ambiente y sin que constituya un peligro
para la salud humana o de los animales?
¢No se permite que las carnes Las canales decomisadas son
Art decomisad_as ingresen nuevamente a las sefaladas con cortes de cuqhillo,
44_' salas destinadas al almacenamiento de la CUMPLE deletreando la palabra decomisado  -----------------

carne?

para evitar que su procesamiento
continde.

REQUISITOS DE DICTAMINES DE LA INSPECCION Y DECOMISOS

Total de items Verificados 12 100%
Total de Cumplimientos 11 91,67%
1 8,33%

Total de Incumplimientos




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

inscripcion de "APROBADQO"?

encuentra operacional.

REQUISITO CALIFICACION DE,SCRIPCI()N Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
¢Una vez realizada la inspeccién ante y
post mortem, el Médico Veterinario El Médico Veterinario Inspector, es el
Inspector del Camal Frigorifico, bajo su encargado y bajo su responsabilidad,
Art responsabilidad, marca las canales vy procede a marcar las canales vy
45' visceras, de la especie de que se trate, con CUMPLE visceras, con el respectivo sello  ---------------
/) " el respectivo sello sanitario a que sanitario a que corresponda segun los
9 corresponda segun los dictamenes de dictimenes de Aprobado, Decomisado
o Aprobado, Decomisado total o parcial e total o parcial e Industrial?
n Industrial?
8 ¢ El sello de inspeccién sanitaria se aplica Los sellos de inspeccién sanitaria no
-~ Art de manera firme y legible e identifica al poseen la identificacion del Camal Administrador
g 46. camal de origen? INCUMPLE correspondiente.  Se  solicita la (Adquisicion)
7 ' elaboracién de nuevos sellos con los
8 requerimientos necesarios.
@ Art.  ;las tintas son de origen vegetal e inocuo CUMPLE Se utilizan tintas de origen vegetal
> 46. paralasalud humana? autorizadas.
8 ¢Las tintas se utilizan de acuerdo a los
o Art. siguientes colores: Aprobado, color violeta; CUMPLE Las tintas utilizadas en el Camal son
46. Decomisado (total o parcial), color rojo; e, las recomendadas por la normativa.
Industrial, color verde?
Art ¢,Los sellos estan confeccionados con Los sellos que se presentan en esta
47' material metalico preferentemente CUMPLE verificacién estan en buen estadoy son ~ --------------—--
" inoxidable? de material metalico inoxidable.
Art.  (El sello de "APROBADO" es de forma El sello de " APROBADQO" es de la
47. circular, de 6 cm de diametro, con CUMPLE forma y dimensionadas adecuadas, se = -----------------



Art.
47.

Art.
47.

(El sello de  "CONDENADO" o
"DECOMISADO" posee la forma de
triangulo equilatero, de 7 cm por lado con
una inscripcion de "DECOMISADQO"?

¢El sello de "INDUSTRIAL" es de forma
rectangular, de,7'cm de Iargq por 5 cm de CUMPLE
ancho vy llevara impreso la inscripcidon de
"INDUSTRIAL?

CUMPLE

El sello de " CONDENADO " se
encuentra operacional, ya que se
encuentra cargado con la tinta
necesaria.

Se posee el sello de "INDUSTRIAL".

Administrador

REQUISITOS DE LOS SELLOS

Total de items Verificados 8 100%
Total de Cumplimientos 7 87,50%
Total de Incumplimientos 1 12,50%




CHECK-LIST PARA VERIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO DE OVINOS

(BASADO EN EL MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION Y HABILITACION DE MATADEROS)

del Matadero, de acuerdo con el Articulo 61
del Reglamento?

hacia los transportistas.

REQUISITO CALIFICACION DE,SCRIPCION Y RESPONSABLE
ACCION CORRECTIVA
Art.  ;Para el transporte de reses, medias reses
»n 61. o0 cuartos de res, y en general para Tesista
- cualquier animal faenado entero o en corte, El transporte de carne se lo realiza en hy
w . . CUMPLE . s (Elaboracién de
= se cuenta con un vehiculo con furgdn vehiculos con revestimiento. Se -
o s S . Procedimiento)
>~ frigorifico o isotérmico de revestimiento
) impermeable?
< Art. i Este vehiculo es de facil limpieza vy
w 61. desinfeccidbn y con ganchos o rieles que Los vehiculos son revisados en  Elaboracion de
O . CUMPLE A , . L
;] permita el transporte de la carne en cuanto a limpieza y desinfeccion, Procedimiento
> suspension?
w Art. ;Estd prohibida para el transporte de la Se evidencia el control de este
E 62. carne o menudencias la utilizacion de CUMPLE parametro por medio de las @ -
g medios que se emplee para animales vivos? autoridades del Matadero.
L T Los vehiulos son revisados en cuao
1 ) ilizad 9 ) CUMPLE a este requisito. Se realizdé el Elaboracion de
8 uﬂéfjino?engfreafecg;aser'Td?é?jgglzzbrgﬂz respectivo procedimiento para  Procedimiento
7] P ) PeT] controlar este aspecto.
<zt carne y visceras.
Art. ,No se puede transportar carne en . .
o ¢ o Se controla que los vehiculos estén en
= Iy A —
62. vehiculos que no sean higienizados y en CUMPLE buenas condiciones de higienizacion.
caso necesario desinfectados?
53 reenudencias, o5 autorizado por I Direccion Existe un documento de autorizacion
' ’ P CUMPLE por parte de la Direccion del Matadero Elaboracion




Art.  ;Durante el transporte de la carne y En el Matadero no es requisito para el
64. productos carnicos, los conductores y transporte de carne que los Administrador
manipuladores, portan los respectivos INCUMPLE conductores de los vehiculos posean (Actualizacion)
certificados de salud? certificado de salud. Es necesario que
se solicite este requisito.
Art.  ;Para el transporte de pieles y cueros
65. fr;?;cs?[%ze %lgentr?] :t(cjerr]i :In vniggﬁl%celzra%c’:rg No se cuenta con vehiculos Administrador
. L INCUMPLE adecuados para el transporte de estos (Solicitar
material idéneo, que asegure su facil subproductos Adecuacion)
higienizacion y evite escurrimiento de P '
liquidos?
Art. ¢ El transportista de pieles porta la debida Los subproductos son transportados
. ] . CUMPLE o Ltk —
65 . autorizacién que certifique su origen? con su certificado de origen.
REQUISITOS PARA EL TRANSPORTE DE LA CARNE, VISCERAS Y PIELES
Total de items Verificados 9 100%
Total de Cumplimientos 7 77,78%
Total de Incumplimientos 2 22,22%




ANEXO 04.



RESUMEN DE CUMPLIMIENTO VS INCUMPLIMIENTO EN LOS PERIODOS ANTE Y POST ELABORACION DEL

MANUAL.

NORMATIVA NACIONAL
“MANUAL PARA INSPECCION Y
HABILITACION DE MATADEROS”

REQUISITOS GENERALES
REQUISITOS DEL PERSONAL
REQUISITOS DE FAENAMIENTO
REQUISITOS DE INSTALACIONES
INSPECCION ANTE MORTEM
INSPECCION POST MORTEM
DICTAMENES DE INSPECCION
REQUISITOS DE SELLADO
REQUISITOS DE TRANSPORTE

TOTAL

MEDIA

PARA LA LINEA DE OVINOS

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE FAENAMIENTO

TOTAL
ITEMS

29
12
10

14
12

108

CUMPLE
# %
14 48,28
4 33,33
6 60,00
1 16,67
6 75,00
12 85,71
7 58,33
5 62,50
3 33,33
58

52.57

PRE ELABORACION

INCUMPLE

(&) —
SoOWaNNO Do

%
51,72
66,67
40,00
83,33
25,00
14,29
41,67
37,50
66,67

47.43

POST ELABORACION
CUMPLE INCUMPLE
# % # %
25 86,21 4 13,79
10 83,33 2 16,67
9 90,00 1 10,00
5 83,33 1 16,67
8 100,00 0,00
13 92,86 1 7,14
11 91,67 1 8,33
7 87,50 1 12,50
7 77,78 2 22,22
95 13
88.08 11.92




ANEXO 05.



RESUMEN DE LA PRUEBA CHI CUADRADO

FRECUENCIA OBSERVADA | SUB TOTAL | FRECUENCIA ESPERADA
FUENTES DE VARIACION CUMPLE INCUMPLE CUMPLE | INCUMPLE
ANTE ELABORACION DEL MANUAL 58 50 108 76.5 31.5
POST ELABORACION DEL MANUAL 95 13 108 76.5 31.5
| SUB TOTAL 153 63 216
PRUEBA DE CHI CUADRADO
NIVEL DE CONFIANZA 95.00% 99.00%
NIVEL DE CONFIANZA 0.05 0.01
GRADOS DE LIBERTAD 1 1
CHI TABULADO 3.84 6.63
PROBABILIDAD CHI CAL 3.0E-08 3.0E-08
CHI CALCULADO 30.68 30.68




