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Articulo 1. Dejar sin efecto el nombramiento de la
Compafiera Sandy Anabell Davila Sandoval, en el cargo
de Embajadora Extraordinaria y Plenipotenciaria de la
Republica de Nicaragua ante el Gobierno de Malasia, en
calidad de concurrente, con sede en la ciudad de Tokio, Japén,
contenido en el Acuerdo Presidencial No0.203-2023, de fecha
cuatro de octubre del afio dos mil veintitrés, publicado en
la Gaceta, Diario Oficial No.182, del 9 de octubre del afio
dos mil veintitrés.

Articulo 2. El Presente Acuerdo surte sus efectos a partir de
esta fecha. Publiquese en La Gaceta, Diario Oficial.

Dado en la Ciudad de Managua, Casa de Gobierno, Republica
de Nicaragua, el dia diez de septiembre del afio dos mil
veinticuatro. Daniel Ortega Saavedra, Presidente de la
Republica de Nicaragua.

ACUERDO PRESIDENCIAL No. 170-2024

El Presidente de la Repuablica de Nicaragua
Comandante Daniel Ortega Saavedra

En uso de las facultades que le confiere
la Constitucién Politica

ACUERDA

Articulo 1. Némbrese al Compafiero Mario José Armengol
Campos, en el cargo de Embajador Extraordinario y
Plenipotenciario de la Republica de Nicaragua ante el
Gobierno de Malasia, en calidad de concurrente, con sede
en la Republica Socialista de Vietnam.

Articulo 2. E] Presente Acuerdo surte sus efectos a partir
de esta fecha. Publiquese en La Gaceta, Diario Oficial.
Pongase en conocimiento de la Asamblea Nacional para su
debida ratificacion.

Dado en la Ciudad de Managua, Casa de Gobierno, Republica
de Nicaragua, el dia diez de septiembre del afio dos mil
veinticuatro. Daniel Ortega Saavedra, Presidente de la
Republica de Nicaragua.

MINISTERIO DE ENERGIA Y MINAS

Reg. 2024-2493 - M. 71897840 - Valor C$ 95.00
AVISO LICITACION

El Ministerio de Energia y Minas, comunica a todos
los proveedores del Estado, que estara disponible en la
pagina Web del SISCAE: www.nicaraguacompra.gob.ni,
el siguiente proceso de contratacion:

Licitacion Selectiva Nimero LS-008-2024-FN-
BIENES
“ADQUISICION EQUIPOS INFORMATICOS DE
OFICINA”

Esta Contratacion seré financiada con Fondos Nacionales,
el procedimiento se realizara conforme a lo establecido
enlaLey 737 “Ley de Contrataciones Administrativas del
Sector Piblico”. "

(f) Estela Martinez Cérrato, Vice-Ministra, Ministerio
de Energia y Minas.

INSTITUTO DE PROTECCION
Y SANIDAD AGROPECUARIA

Reg. 2024-2580 - M. 72593937 - Valor C$ 6,650.00

RESOLUCION EJECUTIVA No. 063-2024
DISPOSICIONES SANITARIAS PARA LA
INSPECCION DE LA CARNE BOVINA,
PORCINAY PRODUCTOS DERIVADOS EN
ESTABLECIMIENTOS AUTORIZADOS EN LA
REPUBLICA DE NICARAGUA

Yo, Ricardo José Somarriba Reyes, en mi caracter de
Director Ejecutivo del Instituto de Proteccion y Sanidad
Agropecuaria segin Acuerdo Presidencial No.01-2017
publicado en La Gaceta Diario Oficial No.10 de fecha 16
de enero del afio 2017.

CONSIDERANDO

|
Que es funcién del Estado establecer medidas higiénicas,
sanitarias, ambientales y veterinarias para el sacrificio,
faena, deshuese, procesamiento, empaque, almacenamiento,
transporte y comercializacion de la carne bovina, porcina
y sus derivados para el mercado nacional e internacional.

II
Que corresponde al Instituto de Protecciéon y Sanidad
Agropecuaria de acuerdo a su ley creadora desarrollar e
implementar actividades en materia sanitaria y de inocuidad
mediante la aplicacidn de las disposiciones legalesy técnicas
relacionadas con la inocuidad agroalimentaria

I11
Que laIndustria Carnica de bovino, porcino y sus derivados,
es de gran trascendencia en la economia nacional y en
consecuencia dicha industria significa un importante factor
de desarrollo, con sus incidencias sociales en cuanto la
creacion de nuevas fuentes de trabajo tan necesaria para
el pais.

v
Que se hace necesario establecer las medidas técnicas
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pertinentes para garantizar la inocuidad de este rubro, a fin
de que su consumo sea seguro para la poblacién.

v
Que es importante que las Autoridades Sanitarias de
Instituto de Proteccion y Sanidad Agropecuaria-IPSA,
cuenten con un instrumento regulatorio, que permita ejercer
una supervision sobre los sistemas de control e inspeccion
veterinaria en los establecimientos dedicados al sacrificio
de bovino y porcino.

VI
Que el Instituto de Protecciony Sanidad Agropecuaria, como
Autoridad Competente en todo el territorio nacional realiza
la inspeccion y control sanitario de los Establecimientos
autorizados para el procesamiento de productos carnicos.

POR TANTO
En uso de las facultades que me confiere la ley No. 862,
“Ley creadora del Instituto de Protecciéon y Sanidad
Agropecuaria”.

RESUELVO

Emitir las Disposiciones sanitarias para la inspeccion
de la carne bovina, porcina y productos derivados en
Establecimientos Autorizados en la Reptiblica de Nicaragua.

CAPITULO I
OBJETO Y AMBITO

Articulo 1. La presente disposicién tiene por objeto
establecer los requisitos fisicos, sanitarios, de operacién
y demas aspectos derivados de la actividad, que deben
cumplir los establecimientos dedicados al sacrificio, faena,
deshuese, procesamiento, empaque, almacenamiento y
distribucién de carne bovina, porcina y sus productos
derivados, para el correcto funcionamiento en el territorio
nacional.

Articulo 2. Para los fines de la presente Disposicion se
entiende por:

Aditivoe alimentario: cualquier sustancia que en cuanto tal
no se consume normalmente como alimento, ni tampoco
se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no
valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento
con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus
fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento,
envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que resulte
(directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un
componente del alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas. Esta definicion no incluye “contaminantes”
o sustancias afiadidas al alimento para mantener o mejorar
las cualidades nutricionales.

Adulterado: Alimentos a los que se les ha adicionado
una sustancia o se les ha sustraido un compuesto quimico
alterando sus caracteristicas organolépticas, o que contenga
residuos de medicamentos veterinarios, plaguicidas,
contaminantes ambientales o agentes patdgenos por encima
de los niveles establecidos.

Agua potable: Es toda agua que, empleada para
consumo humano, no causa dafio a la salud y cumple
con las disposiciones de valores recomendables o
méximos admisibles organolépticos, fisicos-quimicos, y
microbiolégicos basados en las normas establecidas.

Aguas residuales: Agua que ha recibido un uso y cuya
calidad ha sido modificada por la incorporacién de agentes
contaminantes.

Alérgenos: Sustancias que pueden provocar una reaccion
alérgica.

Alimento: Es cualquier producto o subproducto destinado al
consumo del humano o de los animales, debiendo responder
a su composicién quimica, microbioldgica, caracteristicas
organolépticas, su nomenclatura y a las denominaciones
legales y reglamentarias establecidas, pudiendo incorporarse
unicamente los aditivos autorizados.

Animales para sacrificio: Aquellos animales de las
especies bovina y porcina que se autorice su sacrificio en
un Establecimiento, y que estén destinado para el consumo
humano y cumplan con lo establecido en las regulaciones
nacionales.

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC
/HACCP): Herramienta de trabajo que permite asegurar la
inocuidad en los alimentos para consumo humano.

Area limpia: Area disefiada para el proceso de productos
y sub productos carnicos comestibles.

Area sucia: Area destinada a la manipulacién de productos
y sub productos carnicos no comestibles.

Autoridad Competente (AC): Médico Veterinario Oficial
asignado a un Establecimiento Autorizado, que coordina
la inspeccion veterinaria y certifica los productos carnicos
de origen bovino, porcino y sus derivados como aptos para
el consumo humano.

Autoridad Competente Central (ACC): Instituto de
Proteccién y Sanidad Agropecuaria (IPSA).

Bienestar animal: Estado en que el animal tiene satisfechas
sus necesidades de salud, de comportamientoy fisiologicas
frente a cambios en su ambiente, generalmente impuestos
por el ser humano.
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Buenas Pricticas de Manufactura (BPM): Requerimientos
establecidos paralafabricacion, producciény procesamiento
de alimentos, que garanticen en forma permanente la
inocuidad de un alimento.

Camaras Frigorificas: instalaciones dotadas de equipos
de refrigeracion para ser usados en la conservacién,
mantenimiento, congelamiento, almacenamiento y
distribucion de carnes y sus derivados.

Canal: El cuerpo del animal desprovisto de la piel, cabeza,
visceras y patas.

Canales refrigeradas: Es aquella que ha sido sometida
a la accion del frio industrial hasta conseguir cuarenta y
cinco grados Fahrenheit (45 °F) o siete punto cinco grados
centigrados (7.2 °C) medido en el centro de masa de musculo
de mayor volumen veinticuatro horas después del sacrificio
y exposicién al frio.

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

Carne aprobada: Toda aquella que haya sido aprobada por
la AC como apta para el consumo humano, a través de la
inspeccion de cada una de las etapas del proceso.

Carne congelada: Aquella carne que ademas de las
manipulaciones propias de la fresca ha sido sometida a la
accién del frio industrial hasta conseguir en el centro de
la masa muscular una temperatura maxima de cero grados
Fahrenheit (0 °F) o menos dieciocho grados centigrados
(-18 °C) como minimo.

Carne marinada: Aquella carne proveniente de las especies
bovinas y porcinas, que mediante inyeccién u otro método
adecuado, ha sido adicionada de una solucién de salmuera,
adobos y aditivos alimentarios permitidos.

Carne Molida: Tejido muscular esquelético, exento de
cartilagos, huesos, tendones y finalmente molida con o sin
aditivos permitidos.

Carne refrigerada: Es la carne sometida a la accién del
frio industrial, hasta conseguir una temperatura entre
veintiocho y treinta y dos grados Fahrenheit (28 °F — 32
°F) o menos dos y cero grados centigrados (-2 °C y 0 °C),
en el centro de la masa muscular.

Certificado Sanitario Oficial de Inspeccion de Carnes:
Documento oficial emitido por la AC asignado al
Establecimiento, por medio del cual se certifica lainocuidad
de los productos carnicos y sus derivados.

Comestible: Todo producto céarnico o derivados de estos,
destinados para usarse como alimento para consumo
humano.

Condenado: Denominacién a producto o subproducto
carnico que ha sido inspeccionado y no aprobado por el
Servicio de Inspecci6n de Carnes para el consumo humano
o animal. '

Contaminacién: Es la transmisién directa o indirecta
de agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos, que
comprometen la inocuidad del producto céarnico y sus
derivados.

Constanciade traslado interno: Documento oficial emitido
por la AC para el traslado de productos céarnicos de origen
bovino, porcino y sus derivados entre establecimientos
nacionales debidamente autorizados.

Coordinador de Inspeccién a Establecimiento: Médico
Veterinario Oficial que coordina la inspeccion veterinaria
y certifica productos terminados en un Establecimiento
autorizado.

Crematorio: Es el sistema de destruccién mediante la
aplicacién de calor de los productos y sus productos que han
sido decomisados por el Servicio de Inspeccién de Carnes.

Cuarto de canal: Division de 1a media canal a nivel de la
articulacién de la ultima vertebra toraxica con la primera
vértebra lumbar.

Derivados de carne: Productos elaborados a base de carne,
visceras y subproductos crudos, cocinados, ahumados,
madurados, autorizados por el IPSA.

Descongelacién: Proceso que se lleva a cabo en camara
refrigerada a una temperatura inferior a cuarenta y cinco
grados Fahrenheit, (45 °F) o siete punto dos grados
centigrados (7,2°C) con la finalidad de facilitar el
fraccionamiento o la elaboracion derivados carnicos.

Deshuese: Es la separacion de determinadas partes
anatémicas de la canal, basada en divisiones establecidas
por intereses comerciales.

Desinfeccion: La reduccién al minimo, del numero de
microorganismos sin menoscabo de la calidad de la carne y
mediante agentes quimicos o métodos fisicos higiénicamente
satisfactorios y aprobados por la AC.

Desnaturalizante: Cualquier producto autorizado porlaAC,
sea de origen vegetal, animal o quimico, que agregado ala

‘carne o subproductos condenados cambia sus caracteristicas

organolépticas.

Desollar: Remover la piel del cuerpo de un animal
sacrificado en un Establecimiento autorizado.

DIA: Direccién de Inocuidad Agroalimentaria.
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Enfermedad: Estado patologico o anormalidad que presenta
un animal, durante la inspeccién ante mértem.

Embutido: Producto elaborado en base aunamezclade carne
animal permitida para el consumo humano, adicionado o no
de complementos carnicos, grasa comestible, condimentos,
especiasy aditivos alimentarios, uniformemente mezclados
con agregados o no de sustancias aglutinantes y/o agua o
hielo introducidas en tripas naturales o fundas artificiales
y sometidas o no a uno o mas de los procesos tecnolégicos
de los curados, coccion, deshidratacién y ahumado.

Especialista en Inocuidad: Inspector Auxiliar Oficial,
que posee conocimientos técnicos de la Industrializacion
de la carne, sus productos, y demas derivados y que asiste
al Médico Veterinario Oficial, a realizar las actividades de
Inspeccidn Sanitaria de la Carne

Establecimiento: Instalacion que haya sido aprobado por
la ACC, destinado para el sacrificio, faenado, deshuese,
procesamiento, empaque, almacenamiento de productos
carnicos o derivados de origen bovino y porcino.

Etiqueta: Material grafico escrito o impreso sobre el
material de empaque secundario (no incluyendo el material
de empaque primario). Debe especificar su contenido, peso,
lote, aditivos, cédigo de barras, numero de establecimiento,
fecha de elaboracion y vencimiento.

Fotémetro: Instrumento para medir la luminosidad.
Flujo luminoso: Luz en una direccion determinada.

Ganado enfermo o lisiado: Todo animal que durante la
inspeccion ante mortem, manifieste o presente sintomas
o signos compatibles alusivos a un estado patolégico o
condicioén.

Ganado Condenado: Aquel ganado que al momento de
su inspeccion ante mortem presenta una condiciéon mortal
o se encuentra afectado por otra condicién o enfermedad
que exigiria la condena del animal.

Ganado muerto: Ganado que ha muerto de otra manera que
no sea por sacrificio humanitario durante su permanencia
en los corrales.

Ganado rechazado parasacrificio: Todo ganado que en el
examen ante-mortem se considera no apto para el sacrificio,
por sus condiciones fisicas o por estar afectado de cualquier
enfermedad, y que pueda ser sometido a tratamiento, segun
el criterio del Médico Veterinario Oficial.

Ganado sospechoso: Ganado asi identificado de estar
afectado de una enfermedad o condicién que requiera su
condena por entero o en parte, al ser sacrificado y esta sujeto

a un examen subsiguiente de parte del Médico Veterinario
Oficial, para determinar como se dispone de él.

Insensibilizacién (aturdimiento): Todo procedimiento
que, cuando se aplica a un animal, provoca un estado de
inconsciencia inmediato que se prolonga hasta que se
produce su muerte.

Inspeccion ante-mortem: Reconocimiento clinico
practicado por un Médico Veterinario Oficial a los animales,
antes de ser sacrificados.

Inspeccién post-mortem: Procedimientos técnicos que se
practican alos animales de matanza durante el procesamiento
y que permiten al Médico Veterinario Oficial dictaminar
si una canal y sus 6rganos son aptos o no para el consumo
humano.

Inspeccionado y aprobado: Leyenda que indica que los
productos carnicos y sus derivados que han sido marcados
con esa inscripcidn son aptos para consumo humano.

Inspeccionado y condenado: Leyenda que indica que
los productos carnicos que han sido marcados con esa
inscripcion deben ser destruidos o destinados a consumo
animal previo tratamiento térmico.

Leyenda de Inspeccién Oficial: Cualquier leyenda
manifestando que un articulo, animal o instalacién fue
aprobado, rechazado o condenado de acuerdo con lo prescrito
por estas disposiciones.

Lesion: Condicion no deseable de una canal o un 6rgano,
producto de una patologia, que lo hace no apto para consumo
humano.

Lote de produccién: toda la producciéon de carne y sus
derivados identificable mediante un numero correlativo.

Lote Ganadero: Grupo de animales pertenecientes a una
personanatural o juridica con propiedades y caracteristicas
comunes o uniformes, tales como origen, raza y fin
zootécnico, al cual se le asigna un cédigo numérico perpetuo
por el establecimiento.

Marcas: Todas las etiquetas, sellos o marbetes y otro
material grafico escrito o impreso, sobre cualquier articulo
o cualquiera de sus recipientes o envolturas.

Marinar: técnica mediante la cual se coloca un alimento
en remojo de un liquido aromatico durante un tiempo
determinado, con el objeto de que tras este tiempo sea mas
tierno o que llegue a estar mas aromatizado.

Material inalterable: Material impermeable, liso, no
absorbente y resistente a la accién de los quimicos y
abrasivos utilizados en los procedimientos de limpieza.

9119



13-09-2024

LA GACETA - DIARIO OFICIAL ’ 171

Materiales de empaque: Todos los materiales como laminas
de plastico, papel encerado, cajas de cartony otros utilizados
para cubrir y proteger los productos carnicos y derivados
y que han sido aprobados oficialmente.

Material de Empaque primario: Material que cubre directa
o parcialmente los productos carnicos de origen bovino,
porcino y sus derivados.

Media canal: Division de la canal en dos partes iguales
a través de un corte longitudinal de la columna vertebral.

“Nicaragua Inspeccionado y Aprobado para Coccion”:
Leyenda que significa que la carne o producto derivado de
la carne asi identificado ha sido inspeccionado y aprobado
con la condicion de que sea convertido en manteca, grasa
de cerdo clarificada o sebo o cocinado por cualquier otro
método previamente aprobado por el supervisor como lo
prescribe la presente disposicion.

“Nicaragua Inspeccionado y Condenado” (o cualquier
abreviatura autorizada de la misma): Leyenda que significa
que el animal, la canal, visceras, otra parte de la canal u
otro producto asi identificado ha sido inspeccionado, se
le ha encontrado adulterado y se ha condenado de acuerdo
a esta disposicion.

“Nicaragua Retenido”: Leyenda que significa que la
canal, las visceras, otra parte de la canal u otro producto o
articulo asiidentificado esta “RETENIDO”, por habérseles
practicado muestreo para andlisis de laboratorio y se
encuentra a la espera de resultados para determinar c6mo
se dispone de los mismos o porque ha sido enviado a un
proceso de saneamiento.

No comestible: Todo articulo adulterado, inspeccionado y
declarado no apto para consumo humano.

Objeto Oficial: Cualquier objeto prescrito por estas
disposiciones para su uso en la aplicacién de cualquier
marca oficial. :

Pediluvio: Pileta dotada de una soluciéon desinfectante
utilizada para desinfeccion de botas.

Pesticidas: Sustancias quimicas utilizadas para el control
de plagas en el sector agropecuario.

Planta de Sub Productos (Rendering): Conjunto de
instalaciones y equipos utilizados para el aprovechamiento
industrial de decomisos y desechos destinados a la
alimentacion de animales mono géastricos.

“Procedimientos Operacionales Estandarizados de
Saneamiento: (POES/SSOP): Procedimientos escritos que
describen y explican como realizar las tareas de limpiezay

desinfeccion, de la mejor manera posible, antes y durante
la elaboracién de alimentos.

Preparado: Producto proveniente de ganado de abasto
sacrificado, destazado, enlatado, salado, clarificado,
deshuesado, cortado, ahumado, refinado, curado o de otra
manera manufacturado o procesado.

Producto derivado de la carne: Cualquier parte que pueda
usarse como alimento humano o animal que haya sido
obtenido del ganado bovino y porcino.

Productos procesados: Alimentos tratados o modificados
mediante alglin proceso quimico o fisico, con el fin de
mejorar su conservacion o sus caracteristicas organolépticas.

Recipiente de empaque externo: El recipiente exterior
(caja, bolsa, barril u otro receptaculo o cubierta) que
contenga o encierre totalmente cualquier producto empacado
en uno o mas recipientes primarios. Debe especificar su
contenido, cédigo, fecha de elaboracidn, lote, vencimiento
y el numero del establecimiento.

Residuos quimicos o biolégicos: Cualquier sustancia
incluyendo metabolitos que permanezcan depositados en
los tejidos del ganado al tiempo del sacrificio o después
como resultado del tratamiento o contacto del ganado con
un pesticida, productos veterinarios, material radiactivo u
otro agente terapéutico profilactico.

Responsable y Sub-Responsable de Seccion Inocuidad
Carne: Médico Veterinario que ejerce la supervision en
el aspecto sanitario de las carnes en los establecimientos
autorizados.

Retenido: Producto cérnico o parte de éste, asi identificado
y que es separado para una inspeccion posterior y dictamen
final.

Sacrificio: Acto de dar muerte a los animales de produccion
por desangramiento, previo aturdimiento.

Sala de Sacrificio: Area del Establecimiento autorizado
donde se lleva a cabo los procesos de: insensibilizacidn,
sacrificio, degiielle, desollado y eviscerado de un animal
de las especies bovinas o porcinas autorizadas para fines
de consumo humano.

Salmuera: Una solucién de sal de calidad alimentaria
(cloruro de sodio) en agua potable, que se emplea en la
conservacion de los productos carnicos.

Seccién de Inocuidad Carne (SIC): Es el area de la
Direccion de Inocuidad Agroalimentaria responsable del
servicio de Inspeccidn veterinaria de carnes y productos
derivados de bovinos o porcinos.
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Subproducto: Son aquellas materias que se obtienen de
los animales de matanza y que no estin comprendidos en
los conceptos de canal o de visceras comestibles.

Supervision: Las actividades ejercidas por E1 Responsable
y Sub Responsable de la Seccidon de Inocuidad de Carnes
en los establecimientos autorizados para asegurar el
cumplimiento de estas disposiciones.

Tiempo de conservacién o vida wtil: El tiempo que el
producto se mantendrd sano y aceptable como alimento
destinado a consumo humano.

Venta local: El transporte, distribucion y mercadeo de la
carne dentro del pais.

Visceras: Todos los 6rganos contenidos en la cavidad
toracica, abdominal, pélvica, craneal, bucal y ocular de
los animales sacrificados.

CAPITULO 11
DEL PERSONAL DE LA INSPECCION SANITARIA

Articulo 3. LaInspeccion sanitaria de los establecimientos
autorizados sera ejercida por profesionales veterinarios y
los especialistas en inocuidad, quienes seran nombrados
por la Direccion de Inocuidad Agroalimentaria (DIA) del
Instituto de Proteccién y Sanidad Agroalimentaria (IPSA),
en base de competencia para el efectivo cumplimiento de
estas disposiciones.

Articulo 4. El personal del ACC que realice inspeccion
sanitaria, portard una identificacién de la que no debera
separarse durante el desempefio de sus labores en el
establecimiento autorizado. Esta bastara para darle acceso
através de todas las entradas regulares y a todas las partes
de los Establecimientos y locales en los cuales haya sido
designado, a toda hora del dia y de la noche, ya sea que el
Establecimiento esté operando o no.

CAPITULO 11
REQUISITOS HIGIENICOS SANITARIOS
DE CONSTRUCCION PARA LOS
ESTABLECIMIENTOS PROCESADORES DE
PRODUCTOS CARNICOS BOVINOS, PORCINOS Y
SUS PRODUCTOS DERIVADOS.

Articulo 5. Paraautorizar Establecimientos que elaboraran o
procesaran alimentos de origen bovino o porcino, estos deben
de cumplir con los siguientes requisitos de construccion,
sin perjuicio de otras condiciones especificas que para su
actividad contemplen estas disposiciones:

a) Estar ubicados en terrenos firmes, no inundables.
b) Alejados de zonas industriales que produzcan olores o
emanaciones perjudiciales.

¢) TodoEstablecimiento nuevo se construirda 10 kildmetros
de distancia, como minimo de zonas residenciales.

d) Poseer agua potable abundante.

e) Contar con el dictamen favorable de un organismo
competente que certifique que hay un cuerpo receptor de
aguas residuales.

f) Ubicados en areas que posean vias de acceso de todo
tiempo.

g) ElEstablecimiento debe contar con una cerca perimetral
con una altura no menor de dos metros y medio que encierre
todas las dependencias del mismo y que evite la entrada de
perros, gatos y otras especies perjudiciales.

h) Los Establecimientos deben encontrarse .separados
fisicamente de cualquier ambiente utilizados como vivienda.
i) Elperimetro del Establecimiento debe poseer iluminacién
artificial.

Articulo 6. El Establecimiento debe contar con caminos
internos pavimentados.

Articulo 7. Los Establecimientos autorizados para la
industrializacién de alimentos deben estar construidos de
tal forma que faciliten la limpieza y desinfeccion.

Articulo 8. La disposicién de los locales, su disefio y
construccion deben enmarcarse en lo siguiente:

a) Permitir la limpieza y desinfeccion de areas y equipos,
utensilios, materiales, evitando la contaminacion cruzada
por la acumulacién o depésito de suciedad.

b) Impedir la formacién de condensacién y/o mohos en
las estructuras.

c) Asegurar las condiciones de temperaturas exigidas en
estas Disposiciones parala manipulacién o almacenamiento
del producto y las materias primas.

Articulo 9. Los lugares o locales de recepcidon de materias
primas estaran separados de las salas de elaboracion, de
la circulacién de personal, materiales y equipos, con el
propésito de evitar la contaminacion cruzada.

Articulo 10. Las salas de proceso y elaboracion estaran
ubicadas de tal manera que eviten la contaminacion del
producto.

Articulo 11. Los locales deben tener un niimero suficiente
de lavamanos individuales:

a) Deben estar bien distribuidos y enumerados.

b) Construidos de acero inoxidable, de manera que faciliten
su limpieza.

¢) Dispondran de agua caliente y fria.

d) Deben ser accionados con pedal.

e) Provistos de jabon liquido, con toallas desechables o
con sistema generador de calor

f) Deben contar con desagiie y sistema de sifon.
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g) Los equipos destinados al lavado de manos no se
utilizaran para el lavado de materias primas o alimentos.

Articulo 12. Los pisos de los Establecimientos deben de
contar con las siguientes caracteristicas:

a) Construidos con materiales impermeables, lavables no
absorbentes y no toxicos.

b) No tendran filtraciones al terreno natural.

c) Seran antideslizantes.

d) Deben mantenerse en buen estado de conservacion sin
grietas, fisuras ni deterioros que permitan el estancamiento
de liquidos.

e) Tendran una pendiente de menos del dos (2%) por ciento
hacia las bocas o canales de drenaje.

f) Su disefio debe facilitar su limpieza y desinfeccidn.
g) Debe existir una boca de drenaje con cafieria de salida
no inferior a quince (15) centimetros de diametro cada
cincuenta (50) metros cuadrados. -

Articulo 13. Los desagiies de aguas servidas descargaran
al o a los conductos principales con interposicién de un
sifén de cierre hidraulico.

Articulo 14. Las paredes de los Establecimientos deben
de reunir las siguientes caracteristicas:

a) Deben de estar construidas de materiales impermeables,
lavables, no absorbentes y no téxicos.

b) Su superficie debe ser lisa, en buen estado de
conservacion, de manera que no permita la acumulacion
de suciedades.

c) Seran de color blanco o claro.

d) Su disefio debe facilitar su limpieza y desinfeccidn.

Articulo 15. El 4ngulo que se forma en el encuentro de las
paredes con los pisos, techos y paredes entre si, debe ser
redondeado en forma céncava para facilitar la limpieza,
desinfeccion y evitar el depdsito de suciedad.

Articulo 16. Los techos, falsos techos y demas instalaciones
deben de reunir las siguientes caracteristicas:

a) Deben ser disefiados, construidos y acabados de forma
que impidan el ingreso o acumulacién de suciedad.

b) Reduzca e impida la acumulacién de condensacién.

c) Evitar la formacion de mohos indeseables y el
desprendimiento de particulas.

Articulo 17. Las puertas y ventanas deben de presentar las
siguientes caracteristicas:

a) Deben ser de material inalterable.

b) Superficies lisas, no absorbentes, faciles de limpiar y
desinfectar. '

c) Las aberturas que den al exterior deben contar con
sistemas de proteccidn contra insectos, tales como cortinas
de aire u otros dispositivos aprobados por la AC.

d) Deben impedir el acceso de insectos atin cuando el equipo
no esté funcionando.
e) Las ventanas deben impedir la acumulacién de suciedad.

Articulo 18. El Establecimiento debe de contar con luz
artificial color blanco, cuyas lecturas se deben tomar a tres
pies (90 cm) por encima del piso.

a) En los puestos de trabajo la intensidad debe ser de
trescientas treinta (330) unidades lux equivalente a treinta
(30) candelas pie como minimo.

b) Quinientas cuarenta (540) unidades lux en los lugares
donde se realicen actividades de inspeccion y clasificacion
de un nivel equivalente a cincuenta (50) candela pie como
minimo en todos los demas puntos de inspeccion.

¢) Laslamparas estaran cubiertas por un sistema protector
que impida la diseminacién de vidrios en caso de ruptura.

Articulo 19. Las salas deben contar con medios apropiados
y suficientes para la ventilacién mecéanica o natural. Se
evitara toda corriente de aire desde una zona contaminada
a otra limpia. El disefio y construccion de los sistemas de
ventilacién deben permitir el facil acceso a sus mecanismos
para higiene y mantenimiento. Los extractores de aire
mecanicos estaran provistos con persianas de cierre
automatico.

Articulo 20. Las superficies, incluidas las mesas y
equipos deben estar construidas con materiales lavables,
impermeables, no absorbentes y no téxicos. Deben ser lisas,
para facilitar su limpieza, desinfeccién y mantenerse en
buen estado fisico.

Articulo 21. Los equipos, utensilios e instalaciones
empleadas en la industrializaciéon de los alimentos, en
particular los que entren en contacto directo con los
productos o sus materias primas, deben estar construidos
con acero inoxidable o materiales inalterables, resistente
a la corrosioén, de facil limpieza y desinfeccion.

Articulo 22. El disefio e instalaciéon de las maquinas y
equipos facilitara la limpieza y desinfeccién de todas sus
partes y de las zonas circundantes.

Articulo 23. Las areas destinadas al lavado de instrumentos
estardn provistas de agua potable fria y caliente, asi
mismo los equipos de lavado de instrumentos deben ser
de acero inoxidable u otro material aprobado por la ACC
y se limpiaran con la frecuencia necesaria para evitar el
deposito de suciedad o el estancamiento de agua o liquidos.
Las descargas de estos fregaderos deberan desembocar
directamente a los drenajes principales y contar con sistema
de sifon.

Articulo 24. Las plataformas de trabajo deben reunir las
siguientes condiciones:

a) Construidas con material inalterable.
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b) Los desagiies deberan estar conectados al sistema de
drenaje y sin filtraciones.

c) Féacil de limpiar y desinfectar.

d) Piso antideslizante.

Articulo 25. Las bandejas, los recipientes y los carros
destinados a sostener y transportar productos alimenticios
deben reunir las siguientes caracteristicas:

a) Deben ser construidas con acero inoxidable o material
inalterable.

b) Su disefio facilitara su limpieza y desinfeccién.

c) Todos los angulos exteriores seran redondeados para
evitar el depésito de suciedad.

Articulo 26. Losrecipientes para productos o subproductos
condenados seran similares a los de uso general,
debiendo contar ademas con una tapa, bisagra, candado
y una identificacién con letras rojas la palabra visible
“CONDENADO IPSA”. Las llaves estaran en poder de
la AC.

Articulo 27. Los vestuarios deben estar disefiados de manera
que reunan las siguientes condiciones:

a) Por cada empleado debe existir un area de un metro (1)
cuadrado como minimo.

b) Deben estar ubicados en lugares de facil acceso, separados
de las areas de industrializacion o elaboracién.

c) Los pisos deben tener declive de un dos por ciento,
drenando los afluentes por cafieria hacia los desagiies,
provista con drenaje con sistema de sifén, directamente a
la red general. Serdn antideslizantes, sin fisuras y grietas.
d)Lasparedesdebende ser de superficies lisas, impermeables
y de facil lavado y desinfeccion.

e) El encuentro entre las paredes con el piso y techo sera
coéncavo.

f) El techo serd de material impermeable de facil lavado
y desinfeccidn.

g) Las aberturas estaran protegidas con telas metalicas
contra insectos y provistas con cierre automatico.

h) Cada sesenta metros cibicos debe contar con
ventanales de dos metros(2) cuadrados, como minimo.
i) La iluminacién sera como minimo de ciento cincuenta
(150) unidades lux equivalente a (14) candelas pie.

j) Dotar de suficientes asientos, de tal forma que puedan
sentarse simultineamente hasta un veinte por ciento (20%)
de los usuarios de esta dependencia.

k) Equipos de trabajo deben estar en lugares independientes
de la ropa y los zapatos.

1) Los vestidores deben poseer casilleros, estos deben
estar colados a una altura minima de 12 pulgadas a nivel
del piso. La parte superior de los casilleros debe tener
inclinacién >45°.

Articulo 28. Los Bafios deben de reunir las siguientes
condiciones:

a) Provistos de agua fria y caliente.

b) Debe haber dispositivos con jabén liquido, cepillo para
las ufias y toallas desechables para un solo uso o en su
defecto equipos de aire caliente.

c) Las descargas de los bafios deben drenar directamente
a la red del efluente, por cierre sifén.

Articulo 29. Los servicios sanitarios deben existir de
acuerdo a la cantidad de empleados, en la siguiente
proporcion:

a) Delals (1) Un inodoro.

b) De 16 a 35 (2) Dos inodoros

c¢) De 36 a 55 (3) Tres inodoros

d) De 56 a 80 (4) Cuatro inodoros.

Un urinario por cada treinta (30) empleados, si el naimero
pasa de cincuenta se colocard uno por cada veinte (20)
adicionales.

Para el personal femenino se instalard un (1) inodoro por
cada veinte (20) personas, si el nimero de empleadas es
mayor de cincuenta, se colocara uno (1), por cada quince
(15), adicionales.

En ambos casos los sanitarios formaran un recinto separado
de los demas por tabiques de un alto minimo de un metro
cincuenta (1.50) que no llegaran hasta el cielo raso.

Todas las instalaciones sanitarias de bafios, inodoros y
lavabos deben ejecutarse acorde con las normas de ingenieria
sanitaria establecidas en estas disposiciones.

Deben instalarse “filtros higiénicos“ sanitarios en el
siguiente orden: Lava botas, cepillo lava suela, lavamanos
accionados por pedal, rodilla o automaticos, con dispensador
parajabon liquido, sanitizante para manos, toallas o equipo
de aire caliente para secado de manos, pediluvio con diez (10)
centimetros de profundidad, con una solucién antiséptica
circulante y en permanente renovacion, en la salida de
los servicios sanitarios, a la entrada de las dependencias
donde se manipulen o se elaboren productos comestibles
y por donde obligatoriamente tenga que pasar el personal.

Articulo 30. Todas las tuberias utilizadas para el servicio
de agua potable, agua caliente, agua fria, aire comprimido,
amoniaco, tomas de aguas, elemento de lucha contra
incendios, liquidos o gases, electricidad, productos
peligrosos, vapor de agua, etc, deben de estar identificadas
correctamente.

Articulo 31. La evacuacion de aguas servidas y productos
de desecho se norma de la siguiente manera:

a) El establecimiento se responsabiliza de cumplir con
las normas establecidas por el MARENA y/o cualquier
autoridad municipal; en caso de incumplimiento la AC
suspendera o clausurara el servicio de inspeccién, hasta
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que las autoridades competentes manifiesten que las no
conformidades han sido corregidas.

b) La AC verificara que se cumpla el pre tratamiento a que
deben ser sometidos los liquidos de desagiies provenientes
de la recepcion y faena de animales de especies bovina
o porcina y su industrializacién, sin perjuicio de otros
tratamientos que exigen otros organismos.

c) Debe separarse la sangre proveniente de la matanza con
otros liquidos afluentes.

Articulo 32. E1IPSA exigira los planos de obras sanitarias,
con el propdsito de reconocer el recorrido de las cafierias
y desagiies en todas las areas del establecimiento.

Articulo 33. Los desagiies de corrales, matanza e
industrializacion incluyendo los desagiies grasos, deben
tener una canalizacion diferente.

Articulo 34. Los desagiies pluviales de los techos y patios
estaran totalmente separados de los desagiies industriales y
de las cloacas. Se admitira la mezcla de esta agua después
de sufrir un tratamiento, siempre y cuando el organismo
responsable del cuerpo de aguay canalizaciones receptoras
de desagiies lo autorice.

Articulo 35. Las aguas provenientes de los desagiies deben
ser sometidas a los siguientes pretratamientos:

a) Las aguas de los desagiies de calles internas, mangas

por donde transita el ganado en pie y los desagiies de los
corrales seran tratadas por medios fisicos, tales como
tamices, sedimentacidén o por otro sistema aprobado para
obtener la separacion del estiércol.

b) Las aguas de los desagiies grasos seran pre tratadas para
separar y recuperar las sustancias grasas. '

Articulo 36. Ningun empleado del establecimiento que
muestre evidencias de padecer de una enfermedad contagiosa
o presente lesiones o heridas infestadas serd apto para
manipular producto comestible.

LaAC exigira que todos los empleados del Establecimiento
presenten un certificado de salud actualizado y extendido
por las autoridades correspondientes. Dicho certificado
garantizard que la persona esté libre de enfermedades
infecto-contagiosasy parasitarias. Estos Certificados seran
validos por seis meses.

Articulo 37. Todos los Establecimientos incluidos en
esta Disposicion deben presentar a la ACC, los planos
y especificaciones de las canalizaciones y equipos que
pretenden instalar, en un plazo maximo de tres (3) meses,
para cumplir con el articulado relacionado con los desagiies.

Articulo 38. El agua proveniente tanto de los acueductos

publicoscomodepozosperforadosdentrodel establecimiento,
debe estar certificada mediante exdmenes microbiolégicos
realizados cadamesy el fisico quimico cada seis (6) meses.
En el caso de hielo que se utiliza en la elaboracion de
productos carnicos y sus derivados se le practicard examenes
microbiolégicos cada dos meses.

Los pozos deben estar protegidos de la contaminacién y
los tanques de captacion de agua, deben de ser herméticos,
construidos de material inalterable, de facil lavado y
desinfeccién para evitar la contaminacién del agua.

Articulo 39. El agua usada en el Establecimiento debe
ser clorada de acuerdo a las Normas establecidas. Se debe
contar con sistemas automaticos de cloraciéon, dotados de
un sistema de alarma que le indique al AC y al personal
de mantenimiento del Establecimiento que la cloracién del
agua ha sido interrumpida.

Articulo 40. El vapor utilizado para calentar agua o el
utilizado durante las operaciones de limpieza no debera
contener ninguna sustancia que pueda poner en peligro la
salud o contaminar los productos carnicos o sus derivados.
La temperatura del agua caliente para la desinfeccion de
cuchillos, chairas, ganchos u otros utensilios debe ser de
ciento ochenta grados Fahrenheit (180 °F) como minimo
(82° C). El agua caliente en los esterilizadores debe tener
un flujo constante.

Articulo 41. La concentracion de cloro libre residual sera
de acuerdo a lo establecido en la versién vigente Norma
Regional de Calidad del Agua conocida por sus siglas como
Norma Regional CAPRE. El establecimiento suministrara
equipo para la determinacion de la concentracién de cloro
libre.

Articulo 42. Los analisis fisicos quimicos y microbiolégicos
se realizaran en laboratorios oficiales.

Articulo 43. No se permite el paso de cafierias de aguas
no potables o residuales a través de los ambientes de
industrializacién, donde se transformen o manipulen
productos comestibles, cualquiera que sea el tipo de
alimento que elabore.

Articulo 44. La disponibilidad de agua del Establecimiento
debera ser por lo menos el doble de la cantidad de agua
utilizada en la jornada laboral del establecimiento,
dependiendo de su capacidad instalada.

Articulo 45. El hieloy el vapor utilizado en contacto directo
con los productos seran elaborados en el Establecimiento a
partir de agua potable y no debe contener ninguna sustancia
que represente peligro para la salud.

Articulo 46. El agua que se utilice para la limpieza de
areas de proceso debe ser potable.
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Articulo 47. El Establecimiento debe contar con un local
independiente para almacenar desechos y se disefiara de
tal manera que no tengan acceso los insectos o roedores y
que no emane olores ni haya salida de liquidos.

Articulo 48. Para la evacuacion de los desechos sélidos,
semiso6lidos o liquidos de los lugares donde se descarguen,
almacenen o procesen los productos, se debe establecer un
procedimiento continio empleando agua clorada, de manera
tal que los lugares se mantengan limpios y se disminuya
la contaminacion.

Articulo 49. Queda prohibido el depésito de materiales,
utensilios de limpiezay quimicos en las salas de elaboracion
o camaras frigorificas.

Articulo 50. Los utensilios de limpieza deben estar
fabricados de acero inoxidable o materiales inalterables
aprobados por el ACC. Queda prohibido el uso de madera
para estos fines.

Articulo 51. Las condiciones especificadas en estos
articulos, son validas para todas las camaras frigorificas
de cualquier establecimiento regulado por las presentes
disposiciones y bajo control del ACC.

Articulo 52. LaACC verificara que las camaras frigorificas
tengan al menos el doble de la capacidad de produccién
instalada en cada establecimiento autorizado segun los
productos que seran almacenados.

Articulo 53. Las camaras frigorificas cumplirdn con los
siguientes requisitos higiénicos sanitarios y de construccion:

a) El piso estara construido de material aislante,
antideslizante, de facil limpiezay resistente a los productos
de limpieza. Los angulos de encuentro con las paredes y
columnas estaranredondeados y en forma concavay el piso
se hallara al mismo nivel o superior de los pisos exteriores.
b) Las paredes y columnas en su cara interior estaran
recubiertas de material de facil limpieza, lisos impermeables,
resistentes a la corrosion y de colores claros, todos los
angulos seran redondeados y las juntas de materiales
impermeables.

¢) El techo debe ser de construccidon similar al de las
paredes. El cielo raso debe ser de material impermeable y
de facil limpieza.

d) Las puertas seran de material inalterable provistas
internamente de material aislante térmico. Su altura y
su ancho estaran en concordancia con los fines a que se
destine el local.

e) La iluminacion artificial de todas las camaras estaran
provistas de un dispositivo de encendido dentro y fuera de
las mismas. Su capacidad luminica sera de cien a ciento
cincuenta (100 a 150) unidades lux, equivalentes a (10 a
14) candelas pie.

f) La ventilacién y renovaci6n de aire sera de tal manera
que evite la alteracién de los productos almacenados

g) Deben poseer un sistema de alarma que accione desde
el interior y llavines de doble cerrojo para seguridad del
personal.

Articulo 54. Cuando las camaras frigorificas cuenten con
ante camaras, éstas deben reunir los mismos requisitos
exigidos en el articulo que antecede.

Articulo 55. Para el almacenamiento de canales, medias
canales y cuartos de canales se establece lo siguiente:

a) Paracerdos, ladistanciaentre los rieles no sera menor de
cincuenta (50) centimetros y las canales suspendidas deben
hallarse a no menos de treinta centimetros (30) del piso.
Entre cada media canal debe existir un espacio superior a
quince (15) centimetros.

b) Para bovinos la distancia minima entre los rieles sera
de ochenta (80) centimetros y a no menos de sesenta (60)
centimetros de las paredes, de los equipos de enfriamiento o
de cualquier otro elemento funcional que haya dentro de las
camaras. Los rieles se colocaran a treinta (30) centimetros
como minimo del techo y las canales suspendidas deben
hallarse a no menos de treinta (30) centimetros del piso.
Entre cada media canal debe existir un espacio superior a
quince (15) centimetros.

Articulo 56. Cuando el sistema de enfriamiento o
congelacion sea a base de circulacion de liquidos y los
aparatos se encuentren en la parte superior de las paredes,
proximo al techo, deben estar protegidos por dispositivos
que impidan el goteo del agua de condensacién hacia el
piso o productos almacenados.

Articulo 57. Para almacenar alimentos de origen animal,
sus materias primas y derivados, en las camaras frigorificas
se debe cumplir con lo siguiente:

a) No se permite el almacenaje de ningun producto sobre
el piso. Las carnes, productos y subproductos que vayan
a ser congelados deben estibarse en el congelador de tal
forma que permita la circulacién del frio entre las cajas,
recipientes, bolsas o cualquier otra forma de empaque
aprobada y sobre las tarimas o estanterias, las que deben
ser metalicas o de material impermeable y de facil lavado
y desinfeccion.

b) No se permitirda depositar simultaneamente en una
misma camara frigorifica, carne, productos y subproductos
o derivados provenientes de distintas especies animales.

¢) La AC debe otorgar autorizacién previa al uso, de toda
camara frigorifica nueva o reparada y rechazara las que
presenten problemas higiénico sanitario o de funcionalidad.

d) Mientras las canales se estén enfriando, no debe existir
contacto entre ellas y las medias canales se dispondran en
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los rieles de tal forma que se presenten “hueso con hueso
y carne con carne”.

Articulo 58. Las camaras deben estar permanentemente
limpias, desinfectadas con soluciones antisépticas de
acuerdo con el programa expuesto en el POES / SSOP.

Articulo 59. Las camaras frigorificas deben estar provistas
de termometros tanto externa como internamente para
controlar y registrar las temperaturas.

Articulo 60. Paralarefrigeracion de los diferentes productos
alimenticios se regiran por los siguientes procedimientos:

a) Las camaras frigorificas para carnes frescas empacadas
al vacio deben de poseer la capacidad de lograr una
temperatura de treinta y dos grados Fahrenheit (32 °F),
(0°C) en el producto empacado en veinticuatro (24) horas.
b) Lacongelacion completadeberaalcanzarse en un periodo
no mayor a las setenta y dos (72) horas y alcanzar una
temperatura interna igual o inferior a cero grados Fahrenheit
(0°F), (-18°C). La temperatura ambiente del congelador
oscilara entre menos veintidés y menos cuarenta grados
Fahrenheit (-22 y —40°F), (-30°C y -40°C).

c) Enel caso de modificaciones de la capacidad frigorifica
por inconvenientes mecdnicos u otras causas, todo
movimiento o traslado de productos, debe ser notificado
al AC a efecto de adoptar las medidas pertinentes.

d) Se prohibe volver a conservar en camaras frigorificas
las carnes y demas productos congelados, una vez
descongelados y sometidos a temperatura ambiente.

e) Los Establecimientos deben designar un area de
congelacion especifica para el almacenamiento de las
visceras, recortes y otras partes comestibles.

f) Las camaras y sus unidades de refrigeracion deberan
mantenerse en buen estado de conservacion y operacion
de tal manera que eviten la condensacion.

g) ElEstablecimiento debe de contar con un 4rea para carne
empacadaretenida, dentro de unarecamara de congelacion,
la que debe tener un rétulo que diga: RETENIDO IPSA,
con su correspondiente candado y las llaves deben estar
en poder de la AC.

h) El Establecimiento debe de contar con una cdmara o en
su defecto con un espacio dentro de las camaras generales
aisladas para alojar canales retenidas, rotuladas con la
leyendaRETENIDA IPSA. Esta camara debe tener su puerta,
candado y llaves, las cuales deben estar en poder del AC.

Articulo 61. El Establecimiento debe contar con bodegas
para insumos completamente aisladas del exterior que
prevengan el ingreso de plagas o contaminantes. El techo
y sus estructuras deben estar disefiados de tal forma que
se evite la acumulacion de polvo, mantenerse limpias y en
perfecto estado de conservacidn, con cieloraso. Las paredes
y el piso deberan ser lisos e impermeables. La puerta de
acceso estara disefiada para cerrar herméticamente.

Articulo 62.Labodega de material de empaque debe contar
con tarimas de material inalterable treinta (30) centimetros
de altura con relacion al piso, separadas a cincuenta (50)
cm de la pared, dejando pasillos entre si para facilitar la
limpieza e inspeccidn.

Articulo 63. El material de empaque debera estar cubierto
con laminas plasticas u otro material apropiado que cumpla
con el mismo fin, para evitar su posible contaminaci6n.

Articulo 64. El Establecimiento debe contar con bodegas
separadas para el almacenamiento de productos quimicos.

Esta bodega estara debidamente rotulada y dividida en dos
secciones que se mantendran cerradas con candado. En una
seccion se almacenaran los productos de uso interno tales
como: detergentes, desinfectantes, jabon liquido, grasasy
lubricantes grado alimentario y otros que puedan utilizarse
con propdsitos similares. En la otra seccion se almacenaran
los insecticidas, rodenticidas, aditivos para calderas y otros.
Estabodega contard con un lavamanos con sus dispensadores
de jabon liquido y ducha de emergencia.

Articulo 65. Se debe disponer de una bodega separada para
almacenar materiales de uso general, como papel higiénico,
toallas de papel, esponjas abrasivas, cepillos, ropa, botas,
cascos nuevos, repuestos y otros. Usar tarimas o estanterias
a treinta (30) centimetros con relacién al piso y separados
a cincuenta (50) centimetros de la pared.

Articulo 66. Los Establecimientos que utilicen condimentos,
alérgenos u otros ingredientes usuales en la preparacién de
derivados de la carne, contaran con una bodega separada
para su almacenamiento. Los alérgenos se almacenaran en
un area con un sistema de seguridad para evitar que sean
manipulados por personal no autorizado.

Articulo 67. Los materiales de empaques destinados a
productos comestibles deberan almacenarse a una altura
no menor de quince (15) centimetros del piso, en un area
permanentemente limpia libre de insectos y roedores.
También queda prohibido depositar simultaneamente en
un mismo ambiente productos grado comestibles con
productos téxicos.

Articulo 68. Para el envasado y el embalaje de productos
y subproductos carnicos bovinos o porcinos, se utilizaran
materiales aprobados por la ACC.

Articulo 69. Todos los recipientes que contengan productos
y subproductos carnicos bovinos o porcinos deben estar
rotulados en un lugar visible y contener la siguiente
informacion:

a) Nombre comercial de la empresa
b) Domicilio comercial del Establecimiento
¢) Numero de autorizacion concedido al Establecimiento
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d) Tipo de producto

e) Sello oficial con la siguiente leyenda: “Inspeccionado
y aprobado”. IPSA, Repiiblica de Nicaragua”.

f) Instrucciones de uso para el consumidor.

Articulo 70 Los productos y subproductos carnicos
bovinos o porcinos para consumo local que salgan de un
Establecimiento autorizado a otro Establecimiento bajo
control oficial de la ACC, deben ir acompafiados por una
constancia oficial emitida por la AC del Establecimiento.

Articulo 71. Los productos y subproductos carnicos para
exportacion que salgan de un Establecimiento autorizado
bajo control oficial, deben ir acompafiados por un
Certificado oficial, el cual debe ser emitido por la AC del
Establecimiento.

El certificado de exportacion constara, pero sin limitar a
lo siguiente:

a) Lugar (ciudad y pais).

b) Fecha de emision del certificado.

¢) Nombre y nimero del establecimiento.
d) Direccidn.

e) Destino.

f) Marca de embarque.

g) Producto.

h) Origen.

i) Numero de piezas o bultos.

j) Peso.

k) Numero de embarque.

1) Numero de contenedor.

m) Firma y sello de la AC.

n) Especie animal del cual se deriva.

0) Temperatura del producto.

p) Numeracidn consecutiva.

q) Numero de sello, marchamo o precinto.
r) Declaraciones Zoosanitarias pertinentes.

Articulo 72. Los certificados que se emitan para productos
y subproductos destinados a la exportacion se elaboraran
tomando en consideracion los requisitos del pais de destino,
estos deben de estar aprobados por la ACC.

CAPITULO IV
DE LAS APROBACIONES Y RENOVACIONES DE
LOS ESTABLECIMIENTOS.

Articulo 73. Todo establecimiento donde se faenan y/o
procesen bovinos o porcinos o se elaboren productos,
subproductos o derivados de estas especies, no podran
funcionar sin la aprobacion oficial de la ACC.

Articulo 74. Las solicitudes para la aprobacién seran
presentadas alaACC conteniendo la siguiente informacion:

a) Nombre de las personas o sociedad que presenten la
solicitud, acompafiando los datos correspondientes a su
identidad y domicilio real o fotocopia de constitucion de
sociedad o certificacion de la misma.

b) Autorizacién emitida por el Ministerio de Recursos
Naturales y el Ambiente. (MARENA)

c) Autorizacién del Ministerio de Salud. (MINSA)

d) Actividad paralo que solicita laaprobaciény servicio de
inspeccion, declaracion de volumen presumible de materia
prima a procesar durante un afio.

e) Declaracion de la capacidad diaria maxima de faena,
capacidad de almacenamiento, elaboracion del producto
detallada por actividad.

f) Pago por derechos de registro del Establecimiento y
servicio de inspeccioén.

g) Permiso definitivo de construccion del Establecimiento,
otorgado por la Alcaldia Municipal.

Articulo 75. La solicitud se presentara acompafiada de la
siguiente documentacion:

a) Relacion descriptiva del Establecimiento, sus
instalaciones y equipamiento.

b) Relacion descriptiva operativa de la planta, por
especialidad y acompafiada del diagrama de flujo general.
¢) Relacidén descriptiva del desplazamiento de los operarios
desde su ingreso a la planta, siguiendo por las distintas
areas de trabajo, hasta su egreso.

d) Dos juegos de planos de toda la Planta en escala 1:100,
aprobados por un Ingeniero o Arquitecto titulado, con el
conjunto de terreno, lugar que ocupa el establecimiento,
vias de acceso, cursos de aguas proximos, pozos de agua del
Establecimiento, principales edificios vecinos, indicando
claramente la ubicacion geogréafica con respecto a puntos
facilmente identificables.

e) Dos juegos de planos de las obras en escala 1:100,
aprobados por un Ingeniero o Arquitecto titulado, con
el conjunto de terreno, de cada una de las plantas del
edificio, con indicacion de las aberturas, vias principales
de evacuaciéon de aguas servidas, instalacién sanitaria
interna y disposiciones previstas para la evacuacién final
de los afluentes; indicacion de los recorridos de los rieles
para las canales o productos; ubicacién y caracteristicas
constructivas de los corrales; ubicacién de equipos;
ubicacién y medidas de las tuberias de agua caliente y
fria, facilidades sanitarias para el personal: distribucién de
los departamentos para las distintas operaciones; locales
previstos parala Inspeccién Veterinaria. Parala iluminacion
en los distintos lugares de trabajo, la intensidad de lamisma,
se expresara en unidades lux o candelas pies.

f) Dos juegos de planos en escala 1:100, aprobados
por Ingeniero o Arquitecto titulado, con el conjunto de
terreno, de cortes transversales del edificio mostrando las
caracteristicas constructivas de los pisos, paredes y techos,
alturas libres de ambientes, alturas de los rieles en las salas
de faena, ambiente de trabajo y camaras frigorificas y perfil
de los canales de evacuacion de los afluentes.
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g) Descripcion del sistema de eliminacién de aguas servidas.
Para cumplir este requisito debe acompafiarse también un
certificado acreditando la aprobacién del mismo por las
autoridades nacionales departamentales o municipales
competentes. _

h) Descripciéndel sistemade almacenamientoy eliminacion
de residuos sélidos.

i) Dictamen emitido por un laboratorio oficial o autorizado
oficialmente por la ACC, sobre el examen fisico quimico
y bacteriologico del agua potable que se utiliza en el
Establecimiento con fecha no mayor de quince (15) dias
de emitido.

j) Toda la documentacion mencionada, debe de contar
con la firma del solicitante o de su representante legal
debidamente acreditadoy la de los profesionales encargados
de la proyeccién y calculos.

Articulo 76. La ACC podra rechazar total o parcialmente
la documentacién presentada, cuando basada en criterios
técnicos, dichos documentos no se ajusten en los aspectos
operativos, de equipamiento, higiénicos sanitarios y de
funcionamiento.

Articulo 77. Los Establecimientos donde se procesen,
elaboren o manipulen productos o subproductos carnicos
bovinos o porcinos, son los responsables de garantizar la
inocuidad de los alimentos que produzcan o comercialicen;
por tal motivo, deben presentar ante la ACC, junto a la
solicitud escrita de aprobacién del establecimiento, una
copia de los programas de prerrequisitos y el plan HACCP
a implementar.

Articulo 78. El sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) sera desarrollado por un
equipo técnico del establecimiento, y serd aprobado por
la ACC.

Articulo 79. Todo establecimiento debera contar con un
Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién
SSOP, aprobados por la ACC.

Articulo 80. La verificacion de la implementacién del
HACCPserarealizadaporlaAC asignado al establecimiento;
la auditoria oficial externa al establecimiento serarealizada
por un funcionario del Departamento de Gestién de la
Calidad y Auditoria de la ACC.

Articulo 81. El propietario o gerente del establecimiento,
estd obligado a suministrar a la ACC, toda la informacién
relacionada con el Sistema HACCP u otras que se consideren
técnicamente necesarias, para la inspeccién.

Articulo 82. LaACC através de sus funcionarios mantendra
el nivel de confidencialidad necesaria de la informacion,

datos y conocimientos obtenidos en la aplicacion del
sistema HACCP.

Articulo 83. El establecimiento solo podré operar después
de la inspeccién y aprobacién y cuando reciba el nimero
que lo acredite como Establecimiento Autorizado.

Articulo 84. No se asignarda mas de un numero a cada
establecimiento y los nimeros que ya fueron usados no
volveran a repetirse. El nimero de cada establecimiento
debe ser usado siempre en la identificacion de los productos
elaborados que han sido aprobados por el AC.

Articulo 85. Los establecimientos autorizados estan
obligados a comunicar por escrito a la ACC con al menos
quince (15) dias de anticipacion, la paralizacion de sus
actividades y la fecha en que se reiniciaran, explicando
las causas; asi mismo deben informar inmediatamente
todo aumento de volumen de sus actividades, modificacion
en el rubro de las mismas, en los locales o instalaciones
y cualquier innovacién en los procesos de sacrificio,
elaboracién e industrializacion.

Articulo 86. La transferencia de la autorizacién de un
Establecimiento se acordara a pedido conjunto del titular
del mismo y del nuevo duefio o solamente a pedido de este
ultimo, cuando se acredite fehacientemente el acto juridico
de traspaso del establecimiento.

Articulo 87. Cuando un establecimiento autorizado
pretenda modificar o trasladar las instalaciones, requerira
de la autorizacién de la ACC, para lo cual debera presentar
solicitud por escrito debidamente acompafiada por el plano
sanitario correspondiente.

Articulo 88. Caducara automaticamente la aprobacion de
un Establecimiento por:

a) Solicitud de los duefios o gerente del Establecimiento.
b) Por retiro de la Inspeccién Veterinaria.

c) Por incumplimiento de las normas, manuales y otras
disposiciones relacionadas con los procesos.

d) Inactividad del Establecimiento por un periodo de un
afio ininterrumpido.

Articulo 89. Para larenovacion de la Constancia de Registro
de un establecimiento, el interesado debera presentar al
ACC la siguiente documentacion:

a) Dictamen favorable de operacion.

b) Nombre de las personas o sociedad que presentan la
solicitud, acompafiando los datos correspondientes a su
identidad, domicilio, fotocopia autenticada de Constitucion
de Sociedad y del poder respectivo.

¢) Autorizaciéon ambiental actualizada y emitida por el
MARENA.

d) Declaracion de tipo de actividad a que se dedicara el
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Establecimiento, asi como el volumen presumible de su
produccion diaria.

e) Solicitud para la designacién del personal oficial de
la ACC.

La nueva autorizacién en todos los casos solo podra
acordarse previo cumplimiento de los requisitos, tramites,
pagos de tasas previstos para la autorizacion original.

Articulo 90. La suspension del Servicio de Inspeccion la
efectuara la ACC a través de la Direccién de Inocuidad
Agroalimentaria (DIA), inmediatamente, adoptando las
medidas contundentes a impedir el funcionamiento del
Establecimiento por las siguientes situaciones:

a) Pornocumplirconlaimplementacionde sistemaHACCP.
b) Porno haber cancelado el pago de las tasas arancelarias.
c) PornohaberinformadoalaAC el aumento en el volumen
de su produccién.

d) Por sacar sus productos adulterados o por falta de
operador para destruir productos condenados o por no
cumplir con cualquiera de las presentes disposiciones.

e) Cuando cualquier empleado del Establecimiento
Autorizado actuando en su propio nombre e interés, o
en sus funciones, asalte por la fuerza, resista, se oponga,
impida, intimide o interfiera a cualquier empleado de la
ACC mientras esté cumpliendo las funciones prescritas en
estas disposiciones. Esta suspension estard vigente hasta
que se asegure, de forma aceptable a la ACC, que la causa
de la suspensioén no se repetird y sea garantizado por el
Gerente del Establecimiento o su Representante, de la
forma siguiente:

1) Aclare satisfactoriamente el incidente.
2) Adopte las medidas oportunas para evitar que vuelva a
producirse el incidente.

f). Cuando no se garantice el sacrificio y la manipulacion
de ganado por métodos humanitarios.

Articulo 91. Para los Establecimientos elaboradores de
harina de carne y hueso y otros subproductos, se seguira
el mismo criterio, adaptandolo a su caracter especifico.

Articulo 92. Los Establecimientos autorizados se
clasificaran de acuerdo con las siguientes categorias:

CAPITULO V
CATEGORIZACION DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.
ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA A:

Articulo 93. Todos aquellos Establecimientos aprobados
para la exportacion y consumo nacional de carnes bovinas

o porcinas y sus derivados, que cumplen para el caso de la
exportacion, con los requisitos de los paises importadores.

Deberan cumplir con los siguientes requisitos:

a) Estar fisica y completamente separados de los
Establecimientos no autorizados para exportacion.

b) Contar con al menos un Médico Veterinario Oficial y un
ntimero adecuado de inspectores/especialistas de acuerdo
con el volumen de sacrificio y flujo de los procesos.

c) Lineas de procesos independientes para las especies
bovina o porcina.

d) Cumplir con las normas técnicas de inspeccidn sanitaria
delacarne de acuerdo con las leyes y reglamentos nacionales
y en equivalencia con las leyes y reglamentos de los paises
importadores.

¢) Cumplir con los programas de muestreo, disefiado por
la ACC, para determinar la posible presencia de residuos
quimicos y biolégicos en las carnes, asi como de otros
tipos de analisis que sea necesario realizar para mantener
el principio de equivalencia.

f) Contar con un sistema HACCP, aprobado por la ACCy
en plena ejecucion.

g) Deberan contar con procedimientos de trazabilidad
aprobados por laACC, los cuales deben describir el historial
de los animales desde que son recibidos en los corrales del
establecimiento, hasta su procesamiento y distribucion.
h) Asi mismo el establecimiento debe de contar con
procedimientos de trazabilidad aprobados por la ACC
para los materiales de empaque e insumos utilizados en la
elaboracion de productos carnicos.

i) Deben contar con procedimientos de retiro de productos
(Recall), aprobados por la ACC de tal forma que se facilite
el retiro del mercado de manera completa y rapida. Los
productos retirados deben mantenerse bajo custodia de la
AC hasta que se determine su destino final, en dependencia
de la categoria de riesgo.

j) Deberan realizar simulacros para asegurar que el retiro
de productos (Recall), funciona de manera eficiente.

k) Contar con las siguientes areas o secciones:

1) Corrales de recepcién, corrales para animales
inspeccionados y aprobados ante mortem, aislamiento y
observacion para el alojamiento de los animales de acuerdo
con su volumen de operacién.

2) Sala de sacrificio.

3) Camara para enfriamiento de canales.

4) Camara para enfriamiento de visceras.

5) Jaula para retencion de canales.

6) Sala para deshuese.

7) Area de empaque.

8) Camaras para mantenimiento de carne fresca empacada
al vacio.

9) Camaras para congelamiento de carne empacada.

10) Camaras para mantenimiento de carne congelada
empacada.

11) Jaula para carne retenida empacada.

12) Area para embarque de productos céarnicos.
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13) Area separada para limpieza y preparacion de visceras
verdes.

14) Area separada para limpieza y preparacidn de visceras
rojas.

15) Local para almacenamiento de cueros.

16) Un crematorio para incinerar productos
decomisados.

17) Area de vestidores completamente separada de los
servicios sanitarios y con entrada independiente.

18) Servicios sanitarios y lavamanos, accionados
automaticamente o por accion de pedal.

19) Lavanderia y comedor.

20) Bodega para almacenamiento de materiales de empaque.
21) Bodegas para productos quimicos.

22) Bodegas para repuestos y otros materiales usados para
mantenimiento.

23) Taller de mantenimiento.

24) Oficina equipada para la AC.

25) Tanque de captacion de agua cuya capacidad debe ser
el doble de la necesaria para concluir un proceso de
sacrificio completo.

26) Planta eléctrica auxiliar.

27) Lagunas de oxidacidn o planta de tratamiento de aguas
residuales.

28) Un area para depdsito desechos de sélidos.

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA B:

Articulo 94. Incluye los establecimientos autorizados para
el consumo nacional.

Deberan reunir los siguientes requisitos:

a) Contar con al menos un Médico Veterinario Oficial y un
numero adecuado de inspectores/especialistas oficiales de
acuerdo con el volumen de sacrificio y flujo de los procesos.
b) Cumplir con las regulaciones vigentes relativas a la
inspeccion sanitaria de la carne.

c¢) Tener en plena ejecucion los programas de prerrequisitos
(Buenas Practicas de Manufactura y Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento).

d) Cumplir con los programas de muestreo microbioldgicos
y de residuos de la ACC.

e) Contar con las siguientes areas, secciones y
procedimientos:

- Corrales de recepcion, ante mortem y aislamiento para
el alojamiento de los animales de acuerdo con su volumen
de operacidn.

- Lineas de procesos independientes para todas las especies.
- Camara para enfriamiento de canales y visceras.

- Area de embarque de productos carnicos.

- Area separada para limpieza y preparacién de visceras
verdes.

- Area separada para limpieza y preparacion de visceras
rojas.

- Local para almacenamiento de cueros.

- Un local para almacenamiento de los desechos.

- Areade vestidores completamente separada de los servicios

sanitarios y con entrada independiente.

- Servicios sanitarios y lavamanos, accionados pedal o
automatico.

- Comedor y lavanderia.

- Bodegas para productos quimicos y equipos de limpieza.
- Bodegas para repuestos y otros materiales usados para
mantenimiento.

- Taller de mantenimiento.

- Oficina equipada para la AC.

- Tanque de captacion de agua cuya capacidad debe ser el
doble de la necesaria para concluir un proceso de sacrificio
completo

- Planta eléctrica auxiliar.

- Lagunas de oxidacidn o planta de tratamiento.

- Deberan contar con procedimientos de trazabilidad
aprobados porla ACC los cuales deben describir el historial
de los animales desde que son recibidos en los corrales del
establecimiento, hasta su procesamiento y almacenamiento.
- Asi mismo el establecimiento debe de contar con
procedimientos de trazabilidad aprobados por la ACC
para los materiales de empaque e insumos utilizados en la
elaboracion de productos carnicos.

- Deben contar con procedimientos de retiro de productos
(Recall), aprobados por la ACC, de tal forma que se facilite
el retiro del mercado de manera completa y rapida. Los
productos retirados deben mantenerse bajo custodia de la
AC hasta que se determine su destino final, en dependencia
de la categoria de riesgo.

ESTABLECIMIENTOS CATEGORIA C.
1.-EMBUTIDORAS:

Articulo’ 95. Todo Establecimiento que se dedique a la
elaboracion de embutidos contara con areas o salas de
procesamiento, con completa independencia unas de otras,
permitiendo el paso de las materias primas o productos
elaborados en un solo sentido, con la finalidad de reducir
al minimo la contaminacidn cruzada.

Articulo 96. Los Establecimientos dedicados ala fabricacion
de embutidos, deberan cumplir con las condiciones generales
establecidas en el Capitulo III de las presentes disposiciones
ademas deberan contar con las siguientes areas, secciones
o salas: :
a) Seccién de recepcion de materias primas, independiente
para cada producto, de acuerdo a su naturaleza, una para las
carnes y otra para ingredientes, aditivos, fundas y demas
materiales de empaque.

b) Seccion para despiece, selecciony clasificacién de carnes,
climatizada a una temperatura maxima de cincuenta grados
Fahrenheit (50 °F), (10 °C).

c) Seccidn o area para el descongelamiento de carnes.

d) Seccién para elaboracién de producto, climatizada (50
°F), (10 °C).

e) Camara de refrigeracion independiente para materias
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primas y producto terminado, acorde con la capacidad de
producciodn.

f) Si la industria elabora productos congelados, debera
contar con un sistema de congelacion.

g) Instalaciones para el ahumado de productos.

h) Sala para coccién dotada de elementos y equipos
necesarios, seglin el caso, para escaldado, coccion,
pasteurizacién o esterilizacién.

i) Area para el enfriamiento de producto recién cocinado.
j) Areaacondicionada para el depésito de huesos y desechos.
k) Area para el almacenamiento de materias primas o
ingredientes no céarnicos.

1) Sala para rebanado y empaque, refrigerada a una
temperatura maxima de cincuenta grados farenheit (50
°F), (10 °C).

m) Equipo y camara para la fabricaciéon y almacenamiento
de hielo.

n) Area para despacho de productos terminados.

o) Las bodegas cumpliran con lo dispuesto para esa area
en la presente disposicidon.

p) Cuando el proceso de fabricacion, por el volumen de
produccidn, o por otros aspectos técnicos, no requiera el
cumplimiento de alguno de los incisos anteriores, podra
eximirse de su cumplimiento, previa aprobacién de la
autoridad sanitaria.

q) Una planta eléctrica auxiliar.

r) Un area para desechos sélidos.

s) Laguna de oxidacion o sistema de tratamiento de aguas
residuales.

Articulo 97. La maquinaria o equipo estara construido e
instalado de tal forma que facilite sulimpiezay desinfeccion.

Articulo 98. Toda superficie que entre en contacto con la
carne, ingredientes o derivados de la carne estara construido
de material liso, inocuo, resistente a la corrosién, de facil
limpieza y desinfeccion. No se permitird el uso de madera.

Articulo 99. Las empresas productoras de alimentos deberéan
contar con procedimientos de trazabilidad aprobados por la
ACC, los cuales deben describir el historial de los productos
carnicosy sus derivados, asi como sus materiales de empaque
e insumos, desde su origen, su proceso hasta su distribucidn,
transporte y comercializacion. Esto servira para reconstruir
el historial de un producto y las condiciones que lo rodean,
mediante identificaciones registradas, a lo largo de toda la
cadena de produccién y distribucion.

Articulo 100. Las empresas deben contar con procedimientos
aprobados por la ACC que facilite el retiro del mercado
(Recall), de manera completa y rapida, de todo lote de
producto alimenticio terminado en caso de que el producto se
encuentre asociado auna categoria de riesgo. Los productos
retirados deben mantenerse bajo custodia de la AC, hasta
que se destruyan, se utilicen con fines distintos del consumo
humano, se determine su inocuidad para el consumo humano

o se reprocesen de manera que se asegure su inocuidad. Se
recomienda realizar simulacros para asegurar que el retiro
de productos funciona de manera eficiente.

2.-SALAS DE DESHUESE, FRIGORIFICOS Y SALAS
DE PROCESO.

Articulo 101. Los Establecimientos dedicados al deshuese,
frigorificos y procesamiento de carne se proveeran de
canales, carne y visceras procedentes de establecimientos
autorizados.

Articulo 102. Todos estos Establecimientos deben cumplir
con las condiciones fisicas sanitarias establecidas a
continuacion:

a) Paredes impermeables, lisas y de facil limpieza.

b) Pisos impermeables, resistentes y con un desnivel minimo
del dos (2%) por ciento.

¢) Las uniones piso-pared, pared-pared, pared — techo
seran concavas.

d) Cielo raso lisos, impermeables y de facil limpieza.

e) Mesas y utensilios lisos, de material resistente,
impermeables, atéxico, inoxidable y con un disefio que
permita su facil limpieza.

f) Equipo de refrigeracidn en 6ptimas condiciones higiénicas
y de funcionamiento acorde con el volumen de producto
a procesar.

g) Recipientes de uso exclusivo para disposicién de
desechos, lisos, impermeables, resistentes, con tapa ajustada
y de facil limpieza. :

h) La carne, visceras no deberén estar expuestos al medio,
sino en camaras a una temperatura maxima de cuarenta y
cuatro, punto seis grados Fahrenheit (44.6 °F), (7 °C).

i) Area con recipiente de material resistente, inoxidable, de
facil limpieza para el lavado y desinfeccion de los utensilios.
j) Lavamanos con accion de pedal o automaticos, provisto
de jabon liquido, toallas desechables.

k) Servicios sanitarios de acuerdo con lo establecido en
estas disposiciones.

1) El personal debe usar uniforme consistente en gabacha,
cofias, protectores naso-bucales, guantes, botas de hule
como minimo.

m) Los manipuladores deben practicar buenos héabitos de
higiene usar el cabello y la barba cortas, las ufias cortas a
nivel de la yema del dedo y sin esmalte, sin alhajas, aretes
o reloj.

n) Local de despiece, separado del area de ventas.

o) El local debera estar protegido contra contaminantes
ambientales y contar con un plan para el control de plagas,
el que debe ser aprobado porlaACCy verificado porlaAC.
p) Lineas separadas para el proceso de diferentes especies
q) Almacenar separadamente las carnes y derivados de otros
alimentos que se expendan. Los productos carnicos cocidos
deben almacenarse separadamente de las carnes crudas.

9131



13-09-2024

LA GACETA - DIARIO OFICIAL 171

Articulo 103. Todo establecimiento dedicado al
Almacenamiento de carne en canal, lo hard en camaras
frigorificas independientes para cada especie, con una
temperatura no mayor a cuarenta y cuatro punto seis

grados Fahrenheit (44.6 °F), (7 °C) y deberan cumplir los

siguientes requisitos:

a) Area para recepcién de canales, la cual debe ajustar
completamente con el vehiculo de transporte.

b) Sistemas aéreos para la suspension de las canales.

c¢) Termémetros calibrados y en perfecto estado de
funcionamiento.

d) Rampas de recepcion y despacho.

e) Dispositivos que protejan a las lamparas en caso de
rupturas.

f) El agua procedente de los difusores debera ser canalizada
mediante tubos hacia los desagiies.

g) Las camaras estaran construidas con materiales
resistentes, inoxidables y deben mantenerse en buen estado
fisico y de funcionamiento.

Articulo 104. Cuando se almacenen carnes empacadas
deberan mantenerse en estantes o tarimas para permitir una
adecuada circulacidn del frio. Carne empacada de diferentes
especies se almacenard en estantes o tarimas separadas,
construidas con materiales sanitarios.

Articulo 105. Cuando se trate de carnes congeladas, las
camaras deberdn mantenerse a una temperatura de cero
grados farenheit (0 °F), (-18 °C) o inferior a esta.

Articulo 106. Las empresas productoras de alimentos
carnicos, deben contar con procedimientos escritos de
trazabilidad aprobados por laACC los cuales deben describir
el historial de los productos carnicos y sus derivados,
asi como sus materiales de empaque e insumos, desde
su origen, su proceso hasta su distribucién, transporte y
comercializacioén. Esto servira para reconstruir el historial
de un producto y las condiciones que lo rodean, mediante
identificaciones registradas, a lo largo de toda la cadena
de produccion y distribucion.

Articulo 107.Las empresas deben contar con procedimientos
aprobados por la ACC que facilite el retiro del mercado
(Recall), de manera completa y rapida, de todo lote de
producto alimenticio terminado en caso de que el producto se
encuentre asociado a una categoria de riesgo. Los productos
retirados deben mantenerse bajo custodia de la AC, hasta
que se destruyan, se utilicen con fines distintos del consumo
humano, se determine su inocuidad para el consumo humano
o se reprocesen de manera que se asegure su inocuidad. Se
recomienda realizar simulacros para asegurar que el retiro
de productos funciona de manera eficiente.

Articulo 108. Para efectos de retiro de productos carnicos,
se tomara en cuenta las siguientes categorias de riesgo:
I: Esta es una situacién que representa un peligro para la

salud en la que existe una probabilidad razonable de que
el uso del producto ocasione consecuencias adversas o
graves para la salud del consumidor inclusive la muerte.

II: Esta es una situacion que representa un peligro para
la salud en la que existe una probabilidad remota de que
el uso del producto ocasione consecuencias adversas para
la salud.

III: Esta es una situacion en la que el uso del producto no
ocasionara consecuencias adversas para la salud.

CAPITULO VI
DE LAS OBLIGACIONES DE LOS
ESTABLECIMIENTOS.

Articulo 109. Los establecimientos estdn obligados a:

a) Cumplir con la presente disposicion.

b) Establecer obligatoriamente la implementacion del
sistema HACCP cuando proceda, seglin su clasificacion.
c)Proporcionarala AC asignado al establecimiento dentro de
los dos (2) primeros dias habiles del mes siguiente al vencido,
los datos estadisticos de: producci6n, industrializacidn,
almacenamiento, transporte o comercializaciéon de
productos, subproductos y derivados carnicos y cualquier
otra informacién que se requiera.

d) Dar aviso con anticipacién de veinticuatro (24) horas
como minimo a la AC asignado al establecimiento, sobre la
realizacién de cualquier actividad extraordinariarelacionada
con el que hacer de lainspeccidn veterinaria, especificando
su naturaleza, hora de inicio y probable duracién.

e) Comunicar a la AC asignado al establecimiento con
suficiente antelacién la llegada de los animales, productos
o subproductos. ‘

f) Exigir a todos los proveedores de ganado la siguiente
informacion:

1. Nombre del propietario de los animales.

2. Direccion exacta del origen de los animales.

3. Si los animales no son nacidos en la propiedad del
proveedor especificar el nombre de los antiguos duefios y
sus direcciones.

4. Cartas de venta y guias Unicas de movimiento animal.
5. Que los animales no han sido alimentados con harinas
de carne y hueso de origen rumiante.

6. Que los animales no se les han aplicado medicamentos,
vacunas, hormonas, antiparasitarios internos, vitaminas y
en el caso de haberse aplicado se respetaron los tiempos
de retiro segin las prescripciones del producto.

7. Que los animales no presenten lesiones vesiculares en
patas, boca y ubre.

8. Que los animales porten el dispositivo de identificacion
oficial, arete o chapa.

Articulo 110. Proveer locales adecuados a juicio de laAC
paralarecepciony depdsito de materias primas procedentes

de otros establecimientos que deban ser reinspeccionadas.
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Articulo 111. Proveer a la AC desnaturalizante para tratar
los productos condenados.

Articulo 112. Mantener al dia ladocumentacion de recepcion
de animales o materias primas especificando, certificacion
de proveedor, su procedencia, asi como la de los productos
terminados, salida y destino de los mismos.

Articulo 113. Informar inmediatamente ala AC la presencia
de animales muertos en los medios de transporte o corrales
del establecimiento.

Articulo 114. Los Establecimientos deberan asignar a la
AC las siguientes facilidades, para realizar las labores de
inspeccion:

a) Una oficina, convenientemente iluminada, segura,
ventilada y en buenas condiciones sanitarias, dotada de
papeleria, mobiliario y equipos de oficina. Ademas, contaran
con servicios sanitarios, lavamanos, ducha, guardarropas,
vestidor, indumentaria, equipos de trabajo y acceso a
internet sin restriccion.

b) Los Establecimientos deberan estar disefiados y
equipados de tal forma que las areas de inspeccién y la
inspeccion misma no se vean obstaculizada por el transito
de personal o equipo. Debera contar con lavamanos y
servicios sanitarios.

Articulo 115. Los establecimientos en caso de que la AC
sufran algun accidente en el ejercicio de sus funciones y
dentro de las instalaciones deberan, garantizar el traslado
de la AC a la empresa médica previsional a la cual se
encuentra afiliado.

CAPITULO VII
MANEJO Y SACRIFICIO HUMANITARIO DE
BOVINOS Y PORCINOS EN ESTABLECIMIENTOS
DE FAENA.

Articulo 116. Descarga de los animales.

a) Los animales se descargaran lo antes posible después de
su llegada y posteriormente, se sacrificaran como minimo
cuatro horas después de su arribo.

b) En los mataderos con disponibilidad limitada de corrales
de espera, se debe programar la llegada de los camiones
de una forma precisa para que los animales no tengan que
esperar en el camion para descargar.

¢) Si no se puede evitar el retraso en la descarga, se
les protegerad de las inclemencias del tiempo y se les
proporcionara una ventilacion adecuada.

d) Debe realizarse una inspeccién ante mortem de los
animales inmediatamente a su llegada al matadero para
comprobar si no estdn enfermos, heridos, mareados o
agotados.

e) Animales que lleguen heridos o afectados por una
enfermedad que conlleve un intenso dolor o sufrimiento
y no exista otra posibilidad practica de aliviarlos, seran

sacrificados inmediatamente por personal cualificado
para ello, el destino de las canales ,visceras y otras partes
quedara sujeto a criterios de la AC.

f) Si los animales no pueden desplazarse al lugar de
aturdimiento y sacrificio, no seran arrastrados al lugar de
sacrificio, sino que se les dara muerte en el lugar, cuanto
antes y de la forma mas humanitaria posible, de modo
que se les evite todo sufrimiento innecesario, quedando a
disposicion del AC el destino de los mismos.

g) Las instalaciones de descarga, incluido el revestimiento
del suelo, deberan disefiarse, construirse, mantenerse y
utilizarse de modo que:

- Eviten las lesiones y el sufrimiento de los animales,
reduzcan al minimo las causas de agitacion y angustia
durante el desplazamiento de los animales y se garantice
su seguridad.

- Puedan limpiarse y desinfectarse.

h) Las superficies de la rampa deben de ser de superficie
anti deslizante y deberan preverse protecciones laterales
con el fin de evitar que los animales escapen o caigan.

i) Las paredes de los pasillos deben ser sélidas y
suficientemente altas para evitar que los animales se
distraigan o se asusten por factores ajenos a la descarga, y
sin aristas salientes o punzantes para evitar que se lesionen.
j) Durante la descarga no debe haber espacio entre el
cargadero y el camion, ni entre las paredes y el camion.
k) La plataforma del camién debe estar a la misma altura
que el descargadero.

1) La inclinacion de las rampas no debera ser superior a
25% de desnivel.

m) Eldisefio de las instalaciones debe permitir elmovimiento
sin interrupciones de los animales desde el muelle de
descarga hasta los corrales de recepcion.

n) Toda la zona de descarga debe estar suficientemente
iluminaday sin ningan obstaculo que dificulte la conduccién
de los animales.

o) Durante la descarga, se debe actuar con calma y no
asustar a los animales.

p) Nunca se debe forzar a los animales a moverse a una
velocidad superior a la habitual.

q) Para mover los animales en la direccion deseada, es
conveniente tener en cuenta el punto de equilibrio y la
zona de huida de los animales.

r) La mejor forma de mover un animal durante la descarga
es caminar por detras de su punto de equilibrio. Si se quiere
que se detenga hay que retroceder hasta estar fuera de su
zona de huida. ,

s) Los operarios evitaran ingresar bruscamente en la zona de
huida, para no provocar una reacciéon de panico que pueda
dar lugar a una agresion o a un intento de fuga.

t) Esta prohibido levantar los animales por la cabeza, los
cuernos, las orejas, las patas o la cola; pegarles y darles
patadas, asi como ejercer presion sobre partes del cuerpo
especialmente sensibles.

u) Se debe evitar el uso de utensilios que provoquen dolor,
como palos y objetos punzantes.

v) No se debe gritar ni golpear las estructuras, tampoco se
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deben utilizar elementos ruidosos para moverlos, ya que
les puede producir miedo. ’
w) Se debe evitar entrar en contacto fisico con los animales.
Para mover los animales se pueden utilizar banderolas.

Articulo 117. Estabulaciéon de los animales en
establecimientos de proceso.

a) Los corrales estaran disefiados y construidos de manera
que:

-Reduzca al maximo el riesgo de que los animales resbalen,
se caigan o sufran lesiones o heridas.

- Facilite la inspeccién de los animales. Se proporcionara
una iluminacién fija o moévil adecuada para que puedan
inspeccionarse los animales en cualquier momento.

- Los animales enfermos o lesionados se puedan apartar
cuando se considere oportuno.

- Proteja a los animales de las inclemencias del tiempo
(calor, lluvia o frio.). Por lo que, en su construccidn, se
utilizaran materiales sélidos y resistentes.

- Mantenga una temperatura ambiental adecuada.

- Los corrales ventilen correctamente.

b) Se debe comprobar la condicién y el estado de salud de
los animales durante su estabulacién en lotes.

c) Los animales, cuando llegan a los corrales de espera,
deben disponer permanentemente de agua potable para que
se hidraten y se restituya el liquido perdido.

d) El sistema de suministro de agua de los corrales se
disefiard, construird y mantendra de tal manera que todos
los animales dispongan en todo momento de agua sin sufrir
lesiones ni verse limitados en sus movimientos.

e) A los animales que no sean sacrificados dentro de
las 24 horas siguientes a la llegada al matadero, se les
proporcionara cantidades moderadas de alimento.

f) Los comederos deben ser suficientemente numerosos en
los corrales o predios destinados para este fin y no deben
obstaculizar el movimiento de los animales. El espacio
debe ser el adecuado para que todos los animales puedan
acceder al alimento.

g) Para evitar las peleas, los animales se alojaran en el
matadero sin mezclar los grupos de origen.

h) Los animales deben tener espacio suficiente para
permanecer de pie, tumbarse, girarse todos a lavezy poder
acceder al alimento o al agua.

i) Para bovinos el minimo de espacio recomendable es de
1.87 m2 por animal y en cerdos es de 0.55 m2 por animal.
j) Se protegera los animales de los ruidos que llegan a la
zona de estabulacion y sacrificio, que los pueden perturbar,
tales como los producidos por los equipos hidraulicos o
neumaticos.

k) Si se utilizan cabestros, ligaduras o compartimentos
individuales, estos deben permitir también que los animales
se pongan de pie, se vuelquen, beban o coman sin provocarles
heridas ni angustia.

~ Articulo 118. Desplazamiento de los animales al punto
de sacrificio.

a) Los animales deben ser trasladados a la jaula de
aturdimiento al momento que serdn sacrificados sin demora
alguna. .

b) La entrada de los animales a la jaula de aturdimiento,
debe ser fécil, sin resistencia y sin causar dafio ni estrés
innecesario. :

¢) Los operarios deben conocer el patrén de comportamiento
de los animalesy, especificamente, los sentidos de la vision,
el oido, la zona de fuga y el punto de equilibrio.

d) Nunca se debe forzar a los animales a moverse a una
velocidad superior a la habitual.

¢) No se forzaran a pasar por encima de otro animal.

-f) No se utilizaran instrumentos que causen dolor para

mover los animales.

g) Las picanas eléctricas (chuzos) s6lo podran utilizarse en
bovinos adultos, siempre y cuando se resistan a avanzar y
siempre que dispongan de espacio libre delante de ellos para
moverse. Las descargas no deben durar mas de 1 segundo y
so6lo se pueden aplicar en los musculos del tercio posterior.
h) Tampoco se pueden aplicar de manera repetitiva si el
animal no reacciona. El voltaje de la descarga eléctrica no
debera superar los 32 voltios. _

i) Entre los corrales de espera y la jaula de aturdimiento
y sacrificio, es recomendable que haya un compartimento
de espera para que la progresiéon de los animales
transcurra sin interrupciones y no se les tenga que sacar
de forma precipitada. Este compartimento de espera sera,
preferentemente, circular.

j) Los pasillos deberan permitir que los animales puedan
moverse libremente, pero en una sola direccién: desde los
corrales de espera hasta el lugar de aturdimiento.

k) Los pasillos estaran disefiados para que los animales
pasen ordenados en fila y uno a la vez.

1) Se evitaran los elementos de distraccion para los animales:
- Los reflejos sobre balsas (charcas) o zonas metélicas.

- Las entradas muy oscuras.

- Las luces muy brillantes (sustituir por lamparas de
intensidad intermedia).

- Los objetos en el piso o colgados en los pasillos.

- Los colores brillantes e intensos del piso.

- Los pisos muy irregulares o resbaladizos.

- Los movimientos de personas por delante de los animales.
- Los sonidos agudos producidos por las cadenas o metales.
- Las corrientes de aire.

- Las ranuras de drenaje.

- Los cambios bruscos de temperatura.

Articulo 119. Del sacrificio humanitario de los animales.

a) Parapoder disparar en la zona correcta de una forma facil,
es necesario inmovilizar el animal en un cajén o trampa de
sujecion que limite los movimientos tanto laterales como
verticales de la cabeza del animal y evite que los animales
sufran lesiones o contusiones.

b) El equipamiento y las instalaciones de sujecion estaran
disefiados y construidos de tal manera que:

- La entrada del cajon o trampa disponga de iluminacién
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apropiada para facilitar el paso de los animales.

- El piso sea antideslizante para que los animales no resbalen
ni se caigan.

- Disponga de paneles opacos hasta la altura de la cabeza
para evitar que los animales vean movimiento de personas,
objetos o lugares hacia donde huir.

- No presente salientes puntiagudos que puedan herir a
los animales.

- Sea suficientemente estrecho para que el animal no pueda
dar media vuelta.

- La presion aplicada sea suficiente para que el animal no
se sienta sujetado, pero sin provocar forcejeo.

- Se consiga una aplicacién éptima del aturdimiento.

- Se reduzca todo lo posible el tiempo de sujecidn.

¢) Durante su manejo y para evitar que los animales se
asusten, se reduciran tanto como puedan los ruidos en el
area de aturdimiento y evitar hacer sacudidas o movimientos
bruscos con los dispositivos de sujecidn.

d) Los animales deben entrar en el sistema de sujecion de
uno en uno.

e) No se situard a los animales en el equipamiento de
sujecion, hasta que la persona encargada del aturdimiento
se encuentre listo para aturdirlos sin demora.

f) Se prohibira:

- Suspender o elevar los animales conscientes.

- Atar o apresar mecanicamente las patas o las pezufias de
los animales. -

- Seccionar lamédula espinal, por ejemplo, con una puntilla
o estilete.

- Utilizar, a efectos de inmovilizar a los animales,
corriente eléctrica que no aturda ni mate a los animales
en circunstancias controladas, en particular, cualquier
aplicacion de corriente eléctrica que no incluya el cerebro.
g) Los animales, una vez inmovilizados, se deben aturdir
inmediatamente.

Articulo 120. Aturdimiento mecanico (Bovino) y Eléctrico
(Cerdo).

a) Los instrumentos de insensibilizaciéon aceptable,
consistentes en proyectiles cilindricos cautivos, pueden
penetrar el craneo o no penetrarlo.

b) El aturdimiento debe provocar lainconsciencia de forma
inmediata (menos de 1 segundo) y prolongarla hasta la
muerte del animal por desangrado.

c) El mecanismo de perno cautivo no penetrante solo se
utilizard para los rumiantes de menos de 10 kg de peso vivo.
d) En bovinos, el lugar correcto del impacto es en el punto
de interseccion de dos lineas imaginarias que van desde
el angulo lateral del ojo hasta la base del cuerno opuesto.
e) Esta prohibido el disparo en la nuca ya que no aturde.

f) Después de cada disparo, el émbolo de la pistola debe
retroceder en toda su extension. Si no es asi, no se puede
volver a utilizar hasta que esta no sea reparada.

g) Se deberanrealizar controles regulares para asegurarse de
que los animales no presentan ningiin signo de consciencia
o sensibilidad en el periodo comprendido entre el final del
proceso de aturdimiento y el desangrado.

h) La efectividad del aturdimiento mecanico se evaluara
a partir de los siguientes indicadores de inconsciencia:

- Pérdida de verticalidad (el animal se desploma
inmediatamente y no intenta levantarse).

- Pérdida del reflejo palpebral.

- Pérdida del reflejo corneal.

- Pérdida de la respiracion ritmica normal.

- Pérdida de la sensibilidad al dolor.

- Puede presentar espasmos durante 5-15 segundos.

- Ausencia de vocalizaciones.

- No hay rotacién del ojo (la rotacion del globo ocular
indica que el animal esta préximo a recuperar la conciencia).
- Midriasis gradual

i) Cuando el resultado de los controles indique que un
animal no esta correctamente aturdido, el animal sera
aturdido nuevamente sin demora, con un dispositivo de
aturdimiento adicional.

j) El equipamiento de aturdimiento debe ser objeto de un
mantenimiento adecuado para garantizar su eficacia.

k) Los animales pueden sufrir cuando fallan los
procedimientos de aturdimiento, por lo que se debe prever
un equipamiento de aturdimiento auxiliar adecuado, que
se pueda utilizar si falla el equipamiento de aturdimiento
utilizado inicialmente.

1) Los mandmetros seran de lectura facil y se hallaran en
lugar facilmente accesible para que lo utilicen el operador
y el AC.

m) A los porcinos se les suministrara una corriente
eléctrica para que pierdan inmediatamente la sensibilidad
y mantengan esa condicion durante el desangrado, la cual
serd de 1.3 Amperios como minimo y un voltaje de 220
como minimo.

n) Se utilizaran aparatos de control del tiempo, voltaje y
corriente suficiente a fin de que todos los cerdos reciban
la descarga eléctrica necesaria para producir la perdida
inmediata de la sensibilidad.

0) Ademas, se aplicard la corriente de manera que evite
la produccién de hemorragias u otras modificaciones de
los tejidos que pudieran dificultar los procedimientos de
inspeccion.

Articulo 121. Del desangrado de los animales.

a) Verificar tiempo transcurrido entre aturdimiento y
desangrado.

b) El desangrado de los animales se hara lo antes posible
después del aturdimiento seccionando sistematicamente
las dos arterias car6tidas y las dos venas yugulares o los
vasos de los que nacen.

c) Se debe observar, inspeccionar y acceder a los animales
durante todo el proceso de sacrificio.

d) Tras la incision de los vasos sanguineos, no se sometera
a los animales a ninguna otra operacion de preparacion de
la canal antes de que haya cesado el sangrado y se haya
comprobado la falta de signos de vida del animal.

e) La estimulacién eléctrica del animal solo se efectuara
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cuando se haya comprobado la muerte de este.

f) Siunaunica persona se encarga del aturdimiento, colgado
y desangrado, debe llevar a cabo estas tres operaciones de
forma consecutiva antes de empezar a manipular otro animal.
g) Las siguientes operaciones de sacrificio se realizaran
unicamente por personas debidamente capacitadas para
- efectuar dichas operaciones: -

-Elmanejoy el cuidado de los animales antes de su sujecion.
- La sujecion de los animales para aturdirlos o matarlos.
- El aturdimiento de los animales.

- La evaluacion de la efectividad del aturdimiento.

- La suspension en los ganchos o la elevacion de animales
vivos.

- El sangrado de animales vivos.

CAPITULO VIII
INDUSTRIALIZACION DE LOS ANIMALES DE
ABASTO.

Articulo 122. Los establecimientos donde se realicen
operaciones de industrializacion de animales de abasto,
deben cumplir con las condiciones de construccion
especiales que a continuacién se detallan:

CORRALES.

Los corrales de los establecimientos deben de contar con
los requisitos que a continuacion se detallan:

a) Los corrales y dependencias anexas (descarga, corrales de
recepcion, de inspeccion ante mortem, de observacion, de
aislamiento, de bafio) destinados a la faena deben de estar
ubicados dentro del cerco perimetral del establecimiento.
b) Todas las instalaciones destinadas al alojamiento de
los animales deben poseer iluminacién artificial en una
intensidad entre cien 100 unidades lux (10 candelas pie)
y ciento cincuenta 150 unidades lux (14 candelas pie).

c) Todo Establecimiento que reciba animales transportados
en medios mecanicos, debe disponer de una rampa
para descarga con las dimensiones necesarias para el
acoplamiento de los medios de transporte al momento
de desembarcar los animales. Su disefio debe facilitar su
lavadoy desinfeccidén y no debe poseer salientes que puedan
lesionar a los animales.

d) El conjunto de corrales debe estar separado fisicamente
de otras dependencias.

e) Los corrales y las mangas deben presentar las siguientes
caracteristicas:

1) Pisos impermeables, resistentes al desgaste,
antideslizantes, de facil limpieza y desinfeccion, con una
pendiente minima de dos (2%) por ciento hacia el drenaje
principal. No deben presentar grietas que permitan la
acumulacién y estancamiento de liquidos.

2) Los desagiies se realizaran por medio de canales,
sumideros, bocas de desagiies y tuberias, descargando
al sistema general de evacuacion de afluentes del

Establecimiento, deben contar con tapas y rejillas, las que
se deben disefiar de manera que impidan que los animales
se lesionen.

3) Los corrales seran construidos de tubos metalicos de tres
(3) y cuatro (4) pulgadas, los angulos de los encuentros
entre si seran redondeados, la altura de los corrales no debe
ser inferior a 2 metros.

f) Cada corral dispondra de bebederos propios los que seran
alimentados por cafierias construidas especialmente con
ese propoésito, debiendo contar con un sistema automatico
de llenado y con descarga directa al sistema de desagiie.
g) La limpieza higiénica y sanitaria de los corrales se
iniciard inmediatamente después de que los animales son
evacuados, procediendo a la recoleccidén de estiércol en
los corrales y mangas e inmediatamente se realizara una
limpieza general con agua a presion en los pisos y divisiones
de los corrales. Después de lavados se deben desinfectar
con un producto aprobado por el ACC. :
h) En caso de que se sospeche la presencia de una enfermedad
infecto contagiosa, el corral correspondiente, mangas,
pasajes por los que transitaron el o los animales afectados
seran lavados inmediatamente y desinfectados con productos
aprobados por el ACC para este fin.

i) Debe de existir un recinto para lavado de camiones de
transporte de animales.

j) La AC asignada a un Establecimiento verificard que
los medios de transporte de animales sean lavados y
desinfectados, de no ocurrir esto se notificara por escrito
al gerente del establecimiento.

Articulo 123. Préximo al crematorio se debe construir un
local destinado a las necropsias, en el que se dispondra de un
equipo para lainmediata destruccion del material condenado
por razones sanitarias (cadaveres de los animales caidos en
corrales o en medios de transporte por distintas causas).

Articulo 124. Los bovinos y porcinos deben ser sometidos
a un bafio antes de entrar al area de faena. Este bafio sera
realizado mediante aspersiéon en una manga, la que debe
de tener las siguientes especificaciones: Las paredes seran
de tubos galvanizados con una altura de un metro con
ochenta (1.80) centimetros, el piso serd impermeable y
antideslizante.

El lavado de los animales debe ser con una presiéon minima
de sesenta (60) libras por pulgada cuadrada (PSI).

Articulo 125. El tiempo de reposo en los corrales del
establecimiento previo al sacrificio, tendra un tiempo
minimo de descanso para los animales de cuatro horas no
excediéndose de veinticuatro (24) horas.

En caso de exceder las veinticuatro horas se les suministrara
alimentos a los animales.

Los animales durante el encierro deben tener acceso
permanente al agua potable.
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EXAMEN ANTE MORTEM.

Articulo 126. Es obligatorio realizar el examen ante mortem
de todos los animales destinados al sacrificio, el que se
realizara en el corral acondicionado para este fin.

Articulo 127. Se debe contar con un corral de observacion
y un corral de aislamiento con el objeto de inspeccionar
y observar detenidamente los animales que resulten
sospechosos durante la inspeccidn previa al sacrificio. Estos
corrales deben estar construidos con una superficie util
minima de veinte (20) metros cuadrados. Lailuminacién en
esta area sera de 540 unidades lux (50 candelas pi€¢). Debe
ser cerrado con muros en sus cuatro costados, de uno punto
ochenta (1.80) metros de alto, anexos y comunicados entre
si por una manga y se dispondra de un cepo para sujecion.
En ellos debe existir agua a disposicién permanente, equipos
(termoémetro, estetoscopio, pinzas, especulo, frascos para
toma de muestras, jabon, papel toalla, desinfectantes, etc.)
y ayudantes para llevar a cabo los exdmenes ante mortem,
para la separacidn, marcaje y segregacién de los animales
marcados como “SOSPECHOSOS”ylos “CONDENADOS”,
de los animales “APROBADOS” para sacrificio. Deben
ser pisos impermeables y antideslizantes, con drenajes
independientes de los corrales de recepcién y corrales
de animales aprobados, asi mismo deben estar equipados
con tomas de agua para conexiones de mangueras para
propésitos de limpieza.

Articulo 128. La AC dispondra de inmediato de los animales
muertos o no ambulatorios, tanto en corrales como en la
recepcion para ser remitido a la sala de necropsia y tomar
muestras de tejidos varios si es necesario y su posterior
destruccién.

Articulo 129. Todo animal que se encuentre muerto o no
ambulatorio en el medio de transporte, una vez que haya
ingresado al establecimiento, se dispondra de él de lamisma
manera que se indica en las presentes disposiciones.

Articulo 130. En la inspeccion que se realiza en el corral
ante mortem, se examinara en su conjunto el lote presentado
para sacrificio, después se haran desfilar de ida y vuelta,
para identificar diferentes sintomas y signos que puedan
indicar la presencia de una determinada patologia. En casos
necesarios se realizara el examen clinico.

Articulo 131. Con las hembras gestantes que paran en los
corrales se debe actuar de la siguiente manera:

a) No se permitira el sacrificio de estas reses.

b) Podra sacrificarse la vaca siete dias después del parto
si en la inspeccion ante mortem se considera apta para
sacrificio.

Articulo 132. Animales sospechosos de estar enfermos:

a) Cualquier animal que en la inspeccién ante-mortem no
muestre claramente, pero se sospeche que padece cualquier
enfermedad o afeccion que pudiera causar la condena
parcial o total de la canal en la inspeccién post-mortem,
sera marcado como sospechoso hasta que se practique la
inspeccidén post-mortem. Se dispondra de ella segun lo
establecido en esta disposicion.

b) Todos los animales seriamente lisiados y los conocidos
como “postrados” seran identificados como sospechosos,
a menos que sea exigido de ser clasificado como
condenados, segun lo establecido en esta disposicion.

¢) Los animales que han mostrado reaccién a la prueba de
la tuberculina, seran identificados como “sospechosos” y
se dispondra de ellos como se estipula en esta resolucién.
d) Los animales que hayan mostrado reaccion a la prueba de
leptospirosis o anaplasmosis, pero que no muestren sintomas
de la enfermedad, seran marcados como “sospechosos”
y se dispondra de ellos como lo estipula esta resolucion.

e) Cualquier animal al que se encuentre en la inspeccion
ante-mortem que esta afectado de epitelioma de los ojos o
de la region orbital, en grado menor que el que se describe
en esta resolucién, sera marcado “sospechoso” y se les
dara el destino que se estipula enla presente disposicion.
f) El animal que en la inspecciéon ante-mortem se
encuentre afectado de anasarca en un estado de desarrollo
menor que el descrito en esta resolucidn, serd marcado
como “sospechoso” y se dispondra de el como se estipula
en la presente disposicion.

g) Todos los cerdos sospechosos en la inspeccidén ante-
mortem de estar afectados de Erisipela Porcina, seran
marcados como “sospechosos” y se dispondra de ellos
segun lo establecido en esta resolucion.

h) Cualquier animal afectado de Exantema Vesicular o
Estomatitis Vesicular, pero que se ha recuperado hasta el
punto que las lesiones estan en proceso de curacion, su
temperatura es normal (38- 40 °C) y el animal muestra
que ha vuelto a su apetito y actividades normales, sera
identificado como “sospechoso”y se dispondra de él segiin
lo establecido en esta resolucion.

i) Los animales presuntivamente diagnosticados con
Listeriosis, si se le destinan al sacrificio, seran marcados
como “sospechosos” y el destino de la canal y sus partes
sera de conformidad a la inspeccién post mortem.

j) Cualquier animal separado como “sospechoso” sera
marcado o identificado bajo la supervisién de la AC. Se
pondra una tarjeta de identificacién de los animales en el
corral de los “sospechosos”. Tal identificacidn solo podra
ser removida por la AC.

k) Todo animal “sospechoso” en la inspeccidn ante-mortem
sera separado y su sacrificio se hard a continuacién de los
animales aprobados, de acuerdo y progresivamente a la
gravedad de las lesiones.

1) Todos los animales marcados como “sospechosos” en el
examen ante-mortem, cuando se presenten para el sacrificio
vendran acompaifiados de su tarjeta correspondiente de
identificacion.
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m) Los verracos sexualmente desarrollados y los cerdos
adultos que ofrezcan sefiales de reciente castracion, seran
marcados y considerados como sospechosos.

Articulo 133. Ganado muerto, moribundo, postrado, lisiado,
enfermo o afectado similarmente:

Se procedera conforme lo establecido en esta resolucién
en los casos siguientes:

a) EIl animal que se encuentre muerto o en condicién mortal
en el Establecimiento Autorizado, serd condenado.

b) Los animales que muestren claramente en la inspecci6én
ante-mortem cualquier enfermedad o condicién que,
resultara en la condenacion de sus canales en la inspeccion
post-mortem, seran marcados “condenados”.

c) Cualquier cerdo que tenga una temperatura de 106° F
(41°C) o mayor y cualquier ganado bovino que tenga una
temperatura de 105°F (40.5°C) o mayor, seran marcados
como “condenados”.

d) Cualquier bovino o porcino que se encuentre en estado
comatoso, semicomatoso o afectado de cualquier condicion
no estipulada en este capitulo, que imposibilitaria su
sacrificio y uso como alimento humano, serd marcado
“condenado”.

Articulo 134. Ganado Bovino o Porcino que muestre
sintomas de des6rdenes metabdlicos, toxicos, nerviosos,
circulatorios, nutricionales, enfermedades infecciosas o
parasitarias se procedera de la siguiente manera:

Todo animal que muestre, en la inspeccién ante-mortem,
sintomas de anaplasmosis, piroplasmosis, quetosis,
leptospirosis, listeriosis, paresia puerperal, pseudorrabia,
rabia, paralisis, edema maligno, tétano, tetania, fiebre
de transporte, purpura hemorragica, influenza aguda,
osteoporosis generalizada, sera marcado como “condenado”
y se dispondrd de el de acuerdo a lo dispuesto en esta
resolucidn.

Articulo 135. Cerdos con c6lera porcino, cerdos inyectados
con el virus del célera porcino.

Se procedera de la siguiente manera:

a) Todos los cerdos que en la inspeccion ante-mortem
muestren claramente que estén afectados de célera porcino,
seran condenados y se dispondra de ellos de acuerdo con
lo dispuesto en esta resolucion.

b) Todos los cerdos, aunque no estén marcados como
sospechosos, que pertenezcan a lotes de los cuales uno
o mas animales han sido condenados o marcados como
“sospechosos” de colera porcino, seran sacrificados
separadamente de cualquier otro ganado aprobado en
Inspeccién ante-mortem.

Articulo 136. Ganado afectado de Antrax.

Se procedera de la siguiente manera:

a) Cualquier animal que en el examen ante-mortem aparezca
afectado de Antrax, serd condenado y se dispondra de él
segun lo disponga esta resolucion.

b) Ningun animal que_pertenezca a un lote en el cual se ha
manifestado el Antrax en la inspeccién ante-mortem,
serd - sacrificado en el establecimiento y el caso sera
remitido a Salud Animal.

¢) Cuando en el examen ante mortem aparezcan animales
afectados de antrax, la limpieza y desinfeccién de los
corrales y calzadas expuestos al contagio, consistira en el
retiro inmediato y completo y la incineracidn del forraje,
desperdicios y -estiércol. Enseguida se desinfectara el
lugar expuesto, rociando los pisos, cercas, puertas y todo
el material expuestos con una solucién al 5% de hidréxido
de sodio o lejia comercial u otros desinfectantes aprobados

‘por la ACC.

Articulo 137. Ganado afectado de anasarca (hidropesia
bovina) y edema generalizado:

Todos los animales que en el examen ante mortem resulten
afectados de anasarca en estado avanzado, caracterizado por
un edema extensoy generalizado, sera marcado, condenado
y se dispondra de ellos segun disponga esta resolucién

Articulo 138. Erisipela porcina:

Todos los cerdos que muestran claramente en la inspeccion
ante mortem que padecen de un caso de Erisipela Porcina,
seran condenadosy se dispondra de ellos segun lo establecido
en esta resolucién.

Articulo 139. Principio de parto:

Cualquier animal que dé sefiales de inicio de labor de parto no
se aceptara para sacrificio, sin embargo, podra sacrificarse
después de siete dias del parto, si en la inspeccion ante-
mortem se considera apto para el sacrificio.

Articulo 140. Epitelioma de los ojos:

Todo animal que en la inspeccion ante-mortem se le
encuentre afectado de epitelioma de los ojos y la regidn
orbital en la que el ojo haya sido destruido o este oscurecido
por tejido neoplasico, muestre infeccion extensa, supuracién
y necrosis generalmente acompaiiado de olor nauseabundo
o cualquier animal afectado de epitelioma de los ojos
de la region orbital que cualquiera que sea su extension
este acompafiado de caquexia, serd marcado “condenado”
y se le darad el destino que estipula esta resolucidn.

Articulo 141. Sacrificio de emergencia: inspeccion anterior
al mismo..

En todos los casos de sacrificio de emergencia los animales
seran inspeccionados inmediatamente antes de su sacrificio.
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Cuando haya necesidad del sacrificio de emergencia el
establecimiento lo notificara a la AC.

Articulo 142. Del ganado condenado.

Los animales marcados “condenados” seran sacrificados
por el Establecimiento si no estan ya muertos. Tales
animales no seran llevados dentro del Establecimiento
Autorizado para su procesamiento, ni seran transportados a
ningin departamento usado para productos comestibles; se
dispondrade ellos como se estipula para canales condenadas.
La etiqueta o sello oficial de “condenado’ solo podra ser
removida por la AC.

Articulo 143. Animales positivos al anélisis de brucelosis
y reactores a la prueba de la tuberculina:

Los bovinos y porcinos positivos al analisis de brucelosis
y reactores a la prueba de la tuberculina, se marcaran como
“sospechosos” y se sacrificardn por ultimo tomando las
medidas sanitarias que al efecto tiene establecida la ACC.

Articulo 144. Enfermedades vesiculares.

Cuando se sospeche que un animal padece una enfermedad
vesicular, la AC informara inmediatamente a la Direccién
de Salud Animal de la ACC.

Articulo 145. Ganado sospechoso de tener residuos de
medicamentos veterinarios o plaguicidas.

a) Cualquier animal propiedad de productores a los que
se les ha practicado anteriormente analisis de residuos de
medicamentos veterinarios o plaguicidas y los resultados
hayan excedido la tolerancia establecida, la AC debera
realizar un muestreo dirigido al lote presentado para
sacrificio.

b) Todas las canales y o6rganos comestibles y demaés
partes de las mismas en los que se encuentran residuos de
medicamentos veterinarios o plaguicidas que conviertan a
dicho articulo en adulterados, seran marcados condenados
y destruidos.

Articulo 146. Ganado bovino y porcino usado para
investigaciones.

Ningin animal bovino o porcino que se use en cualquier
investigacion con un producto bioldgico experimental,
drogas o productos quimicos experimentales, sera elegible
para el sacrificio en un Establecimiento Autorizado.

Articulo 147. Marcas oficiales paralos fines de lainspeccion
ante mértem.

a) La AC debe separar durante la inspeccion ante-mortem
losanimales sospechosos de los aprobados. Los animales

sospechosos seran enviados a un corral aparte donde seran
examinados de una manera minuciosa. El corral debera
tener la leyenda: “ANIMALES SOSPECHOSOS IPSA”.
Los animales sospechosos seran marcados con un fierro con
las siglas, “SP”, con pintura y numerados progresivamente
dependiendo del riesgo de contaminacion. Los animales
sospechosos seran sacrificados, al finalizar el sacrificio
de los animales aprobados de acuerdo a su numeracion.
b) Se elaboraran tarjetas individuales para animales
sospechosos, la cual quedara adjunta al corral sospechoso.
La tarjeta adjunta al corral serd retirada una vez que los
animales entren al sacrificio y solo podra ser retirada por
personal de la ACC.

c) Todos los cerdos considerados sospechosos serdn
marcados y sacrificados en orden sucesivo dependiendo
del riesgo de contaminacion.

d) Todos los animales “condenados” seran marcados con
fierro o pintura roja con las letras CDO en mayusculas.
e) Todos los objetos utilizados en el marcaje de animales
considerados “sospechosos” y “condenados” seran los
dispositivos oficiales para la identificacion del ganado.

Articulo 148. Areas de ingreso.

Todos los establecimientos deberan tener en las areas de
ingreso, filtros sanitarios los que debe contar con:

a) Pasillo de ingreso con puerta externa, al final de éste
una segunda puerta, las que deberan abrir hacia fuera para
que sirvan como trampa contra insectos voladores.

b) Pila para el lavado de botas, agua caliente y agua a
temperatura ambiente en suficiente cantidad, cepillos,
detergente, dispensador de papel, jabon liquido,
desinfectante de manos y cortinas de aire.

c) Pediluvio que debe contener una solucién desinfectante
activay aprobada por ACC, para que todas las personas que
entren al local, obligatoriamente, tengan que desinfectar
las botas.

d) Rétulos que le indiquen al personal o a los visitantes
que deben cumplir con los procedimientos de lavado,
desinfeccion y otras que se estimen necesario.

SALA DE SACRIFICIO.

Articulo 149. La sala de sacrificio debera ser disefiada de
tal manera que las operaciones y proceso se puedan realizar
en condiciones que reduzcan al minimo la contaminacion
de la carne y contar con todos los equipos necesarios para
realizar una operacion higiénica incluida la inspeccion de
la carne y con el area necesaria para que el personal pueda
trabajar con el espacio suficiente y con seguridad.

Articulo 150. El equipo para el sacrificio, desollado
y eviscerado deberd estar construido con materiales
impermeables, resistentes a la corrosion, faicilmente lavables
y estar disefiado, construido e instalado de modo tal que la
carne no entre en contacto con el piso o las paredes.
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Articulo 151. Las areas de faena de bovinos y porcinos
seran independientes unas de otras.

Articulo 152. Los pisos de la sala de sacrificio estaran a
una altura de setenta (70) centimetros por encima del piso
de los corrales.

El piso, en la zona donde el animal es izado luego de ser
insensibilizado, estara construido de manera tal que haya
un desagiie para recibir las aguas del duchado y el vomito
con una cafieria de servicio de un diametro no inferior a
quince (15) centimetros.

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

Articulo 153. Las operaciones correspondientes al
desangrado y desollado seran las siguientes: .

Las operaciones correspondientes a la zona inicial son las
siguientes:

a) Una vez insensibilizado el animal, seré izado al riel de
desangrado previo duchado en la region perianal.

b) Eldesangrado, se efectuara conun cuchillo previamente
esterilizado y se realizara una incision para el corte de la
piel y con otro cuchillo previamente esterilizado se realiza
una incisién profunda que seccione las arterias principales,
para obtener un mejor desangrado.

¢) Eldesangrado del animal se hard en un lapso aproximado
de un (1) minuto.

d) La sangre destinada a la alimentacién humana, a la
obtencién de subproducto con esa misma finalidad, o a
la elaboracién de productos bioldgicos, debe ser recogida
por medio de cuchillos huecos tipo vamplro conectado a
un recipiente estéril.

e) Seprocede al corte de las extremidades delanteras a nivel
de la articulacién carpo metacarpiana y las posteriores a
nivel de la articulacidn tarso metatarsiana, de la cabeza a
nivel de articulacién atlanto occipital y los cuernos.

f) Con la res en el riel aéreo se atara el es6fago en su
extremo craneal y se procedera a su separacion de latraquea
por medio de una herramienta de bordes romos.

g) La cabeza se desprendera y se trasladard a la caja de
lavado donde el operario procedera a cortar los labios
y a su limpieza general eliminando restos de sangre y
regurgitacion gastrica, colocandola en la zona de inspeccion
veterinaria oficial.

h) Al enuclear el recto se procede a embolsarlo y ligarlo.
i) Elpeneseraremovidoinmediatamente después de haber
~ incidido el cuero de la zona abdominal.

j) El desprendimiento de la piel de la cola y de la regién
del dorso se podra realizar en forma manual o mecénica.
k) El cuero debe ser retirado del area de faena por medio
de tubos o canales de modo que no contamine el area de
faena por su arrastre por el piso.

Las operaciones correspondientes a la zona intermedia son
las siguientes:

a) Se separara en el plano medio en forma longitudinal
el esternon.

b) Se procedera a la evisceracion de la res para lo
cual se incidird longitudinalmente el plano medio
de los musculos abdominales, procediéndose a
extraer las visceras de la regidon pélvica, abdominal y
torécica.

¢) Previo alaseparacion de lamasa gastrica de la intestinal
se debe efectuar una doble ligadura en el duodeno, con una
separacion de dos (2) pulgadas.

d) Las visceras se deben colocar en una carretilla o banda
transportadora, separando las visceras rojas de las verdes.
La vesicula biliar se debe separar después de efectuada la
Inspeccidn Veterinaria y antes de que el higado se envie a
la sala de visceras.

e) Una vez realizada la evisceracion total, las canales,
visceras y cabezas deben llevar una correlaciéon en la
numeracién secuencial en el proceso de inspeccidn.

f) Finalizada la Inspeccidén Veterinaria las visceras se
conducen a los lugares donde se realizaré la limpieza total,
sin que las carretillas o bandas transportadoras entren en el
area verde, lavandolas inmediatamente con agua caliente
a ciento ochenta (180 °F) grados fahrenheit.

g) Lares eviscerada se divide longitudinalmente a través
de la columna vertebral.

h) Las medias canales pasaran a continuacién al area de
Inspeccion Veterinaria donde se realizaré la inspeccién de
las mismas, para disponer su destino; esta zona contara con:
1) Un recipiente donde se depositaran los productos
condenados. Los recipientes con los productos deben ir
directamente al local o 4rea de rendering o incineracion,
debiendo evitar el goteo durante su recorrido. Si se trata de
carne suspendida enriel y que se transportan por ese medio,
debe disponerse de un pasillo exclusivo para ese servicio.
2) Si las bandejas, ganchos, carretillas o carros'y
demas equipos utilizados por la Inspeccion Veterinaria u
otros operarios, se contaminaran con material infeccioso,
deben lavarse con agua y jabon o un detergente aprobado,
completandose la higienizacion con una aplicacién de un
antiséptico aprobado por la AC.

i) Las canales para consumo humano se sellardn con
la leyenda “NICARAGUA INSP. & APRO” con el sello
oficial de la AC.

j) Finalizada la inspeccion y consideradas aptas para el
consumo, las medias canales se lavaran con agua a una
presion de noventa (90) PSI.

k) En el piso en esta area, se construird una pileta que
recoja las aguas provenientes del lavado, evitando que
se expandan al resto de la zona de faena. Esta pileta
poseerd una boca de desagiie de veinte (20) centimetros
de didmetro conectada directamente a la red de efluentes
con su correspondiente sifon.

1) Queda prohibido el uso de trapos o papeles para el
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secado de las canales, asi como el empleo de aire forzado.
Las medias canales continuaradn hacia la sala o camaras
de enfriamiento.

m) Previo al enfriamiento de canales se les aplicard una
intervencién antibacteriana con agua caliente, vapor y
acidos organicos a una concentracion autorizada por laAC.

Articulo 154, Para el sacrificio de los porcinos se procedera
de la siguiente manera:

a) Desangrar el animal inmediatamente y proceder a su
escaldado a temperatura de ciento cuarentay nueve grados
(149 °F) Fahrenheit, (65 °C).

b) Se depilard por medios mecéanicos o manual.

¢) Duchar con agua fria.

d) Flameado

e) Todas las operaciones no descritas en este articulo se
realizaran de forma similar a la de los bovinos.

f) La carcasa se debe dividir en forma completa hasta el
cuello.

Articulo 155. Se debe evitar el contacto entre las canales,
medias canales, con reses con cuero o desolladas y con los
equipos e instalaciones.

EQUIPOS DESTINADOS A LA FAENA.

Articulo 156. Las condiciones y caracteristicas que deben
reunir los equipos destinados a la faena de bovinos y
porcinos, seran las siguientes:

a) La caja de aturdimiento o insensibilizacién debe
estar construida totalmente de hierro, concreto o por la
combinacion entre los dos, disefiados de manera tal que
faciliten su limpieza y desinfeccién.

b) En la entrada al cajon de aturdimiento debe existir
una cortina liquida (lluvia fina persistente), para evitar la
entrada de moscas.

c) Elpiso estard a cuarenta (40) centimetros como minimo
del piso del local, con una pequeiia inclinacién hacia el
interior del area de faena.

d) Debe contar con una puerta giratoria accionada por
cualquier medio que dé al area de faena a efecto de descargar
el animal insensibilizado.

e) Adyacente a la caja de aturdimiento debe existir una
rejilla metalica, en donde caera el animal insensibilizado.
f) Las carretillas o bandas que se utilizan para transportar
las visceras deben contar con un doble compartimento que
permita la ubicacidn de los estomagos e intestinos en uno
y el resto de las visceras en otro.

g) Los liquidos de las visceras no deben escurrir de un
compartimento a otro.

h) Los equipos no podran atravesar las zonas sucias o
locales donde existan productos comestibles.

i) Los equipos deben ser lavados con agua caliente a 180
°F, una vez que se descargan las visceras. Podra utilizarse un
sistema mecanico para larecepcion, transporte, inspeccion

y descarga de las visceras, para ello se deben respetar las
medidas higiénicas y las demas caracteristicas de disefio
y construccion contempladas en esta resolucién.

ESTRUCTURAS METALICAS.

Articulo 157. Los soportes y las estructuras metélicas
de todo el sistema de rieles deben cumplir las siguientes
condiciones:

a) Deben estar libres de 6xido, no deben gotear grasa
sobre las canales.

b) En la zona sucia, los rieles en el caso de bovinos deben
tener una altura minima de cuatro metros con ochenta
centimetros (4.80), en el caso de los porcinos debe ser de
tres y medio (3.50) metros, como minimo.

c) En las zonas intermedias y area limpia debe haber una
distancia de treinta (30) centimetros entre el piso y la parte
inferior de la canal en todas las especies.

d) Los rieles de sangria para bovinos, deben estar a una
distancia de un metro de cualquier pared, plataforma o
columna.

e) Los demas rieles deben estar a una separacién minima
de sesenta (60) centimetros de cualquier pared.

f) Los rieles para bovinos deben estar a una distancia de
las plataformas de trabajo con respecto a su vertical, no
menor de treinta (30) centimetros del borde de las mismas.

EQUIPO PARA DIVISION DE CANALES.

Articulo 158. Elequipodestinado paradivision de canales
debe reunir las siguientes caracteristicas:

a) Las sierras destinadas a dividir las reses deben ser de
tipo motorizado y construidas de material inalterable.

b) El empleado debe estar sobre una plataforma a plano
inclinado, escalonado o elevadiza con el fin de facilitar el
buen corte y presentacion.

c) Se debe colocar un esterilizador en un lugar préximo
para la limpieza y desinfeccién de las hojas de la sierra
la cual debe ser esterilizada en cada operacién de corte.

RECIPIENTES DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES.

Articulo 159. Los recipientes para uso de producto no
comestible deben estar identificados con la leyenda “No
Comestible”, pintada en color rojo, de no menos de tres
pulgadas de alto.

Los recipientes destinados para productos condenados
deben contar con una tapaderay sistema de seguridad y una
identificacidn especial con laleyenda “Condenado IPSA”,
pintada en color rojo, de no menos de tres pulgadas de alto.

FAENA DE CERDOS.
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Articulo 160. En el area de faena de los cerdos, el tanque
de escaldado y la maquina depiladora debe reunir las
siguientes caracteristicas:

a) Estar construido con un material aprobado por la ACC.
b) Laboca de salida del agua utilizada debe estar acoplada
a la red de efluentes.

c) El area debe contar con extractores que permitan la
renovacion de lamasa de aire en forma permanente y eficaz,
para el ambiente en que se desarrolla el trabajo evitindose
la condensacion de vapor.

CAPITULO IX
INSPECCION POST MORTEM.

Articulo 161. Lainspeccion post-mortem debera efectuarse
por personal oficial designado por la ACC, con la debida
experiencia para realizar las actividades de inspeccion.

Articulo 162. EI sacrificio, desollado metddico y
evisceracion del animal se debe efectuar en un lapso no
mayor de cuarenta y cinco (45) minutos. Si por causas
de fuerza mayor, se extendiera dicho periodo, todas las
canales deben ser sometidas a un examen bacterioldgico,
las visceras seran condenadas.

Articulo 163. La cabeza, 6rganos o las visceras deberan
estar identificados con el mismo nimero que se le asigné
a la canal, de esta forma se pone en evidencia la canal a
la que pertenecen. Esta identificacion debera conservarse
hasta que la inspeccion post-mortem haya concluido y
emitido el dictamen final. La numeracién de las canales
sera consecutiva.

Articulo 164. Nadie podraretirar de las areas de inspeccién
de un matadero ninguna parte de una canal, 6rganos o
visceras mientras la AC no haya terminado la inspeccién
y se haya adoptado una decision.

Articulo 165. Los procedimientos para lainspeccion de las
cabezas deberan contemplar las siguientes etapas:

a) Previo lavado con agua a presién, emergente de un tubo
doble, aplicado a las fosas nasales, se examina visualmente
las superficies externas para determinar la presencia
de restos de piel, pelo, contenido ruminal, abscesos,
anormalidades éseas u otras patologias.

b) Se debe practicar incisiones miltiples en los linfon6dulos
retrofaringeos mediales y laterales, maxilares y parotideos
para buscar lesiones sugestivas a Tuberculosis.

c) Sedebe practicar dos incisiones en los musculos maseteros
externos y una incisién en el interno, para investigar
la presencia de cisticercosis, sarcocistosis, neoplasias,
erosiones, ulceras, abscesos, tejidos necrosados y miositis.
d) Se debe observary palparlalenguay en casos necesarios
se deben realizar incisiones ventrales. ,

e) La laringe serd incidida longitudinalmente en el plano

medio e inspeccionada por visualizacidn y palpacién para
determinar la presencia de ulceras o neoplasias.

f) Remover las amigdalas para dar por aprobada la cabeza.
Las amigdalas linguales, retro faringeas y palatinicas se
manejardn como material de riesgo especifico de EEB.

Articulo 166. Los procedimientos para la inspeccién de las
visceras deberan contemplar las siguientes etapas:

a) Los pulmones: se realizard examen visual de los ganglios
linfaticos traqueo-bronquiales izquierdo y derecho,
mediastinicos craneales, mediales y caudales, practicando
incisiones multiples, se palpara el parénquima pulmonary
se abrira la traquea y los bronquios.

b) Examen visual y palpacion del corazén después de
haber retirado el pericardio, se realizara incision de ambos
ventriculos e incisiones finas o delgadas en el septum.

c) Examen visual y palpacién del higado, incisiones en
las vias biliares y en los ganglios hepaticos. En la base
del 16bulo de Spiegel se practicara una incisién profunda.
d) Examen visual y palpacion de los rifiones después de
retirar la capsula renal.

e) La vejiga se examinara por visualizacion y palpacion.
f) Examen visual y palpacién del bazo. Cuando se considere
necesario se abrira la cipsula para observar el parénquima.
g) Examen visual, palpacion e incision de los testiculos.
h) Examen de la ubre, se hara por visualizacién y palpacion
y por un corte longitudinal profundo que llegue hasta los
senos galactéforos.

i) Examen visual del aparato gastrointestinal, palpacion
de la unién rumino-reticular y de los ganglios linfaticos
mesentéricos e incision de los mismos si se encuentran de
mayor tamaifio que el normal o si se detectan cambios en
su consistencia.

j) Examen visual y palpacién del es6fago.

Articulo 167. La inspeccidn de las canales debera ademas
incluir el examen visual de toda la canal, palpacién de los
ganglios linfaticos preescapulares, precrurales, inguinales,
superficiales, iliacos internos y externos, renales y
cervicales, e incisiéon de los mismos si se encuentran
de mayor tamafio al normal o si detectan cambios en su
consistencia. Se realizara un examen mas detallado de los
miusculos y se practicaran incisiones de los mismos cuando
la AC lo estime necesario.

Articulo 168. Si el resultado de la inspeccion post-mortem
no es suficiente para emitir el dictamen final sobre el
destino de la canal y sus visceras, se realizaran las pruebas
de laboratorio que la AC estimen necesarias. Dichas
canales y visceras se mantendran separadas de otras en una
camara frigorifica en condicion de retenido, hasta conocer
el resultado de las pruebas y proceder de acuerdo con lo
dispuesto en esta resolucién. Si no se pudieran efectuar
las pruebas de laboratorio o el matadero no cuenta con
las facilidades requeridas para su retencion la canal y sus
visceras seran decomisadas.
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Articulo 169. Si durante el sacrificio y proceso se observan
lesiones patolégicas que puedan constituir un riesgo para
la salud publica o animal, de contaminacién del equipo,
se procedera a retirar la canal, cabeza, visceras de la linea
de matanza y seran condenadas e identificadas como
tal, enviadas directamente al “rendering” o enterradas y
encaladas dentro de una fosa ubicada dentro del perimetro
del matadero o por otro método que garantice una correcta
disposicion sanitaria, segun sea el caso.

Articulo 170. Los decomisos y desechos que no constituyan
unriesgo paralasalud publica o animal, podran ser enviados
sin tratamiento previo, en vehiculos y recipientes exclusivos
para ese fin, debidamente precintados, acompafiados de
una guia sanitaria, por cada envio, emitida por el AC a los
siguientes destinos en el caso de que los establecimientos
no cuenten con planta de sub productos:

a) Centros de aprovechamiento industrial para laelaboracion
de alimentos para animales, o en el caso del sebo para la
elaboracidn de jabdén (rendering).

b) Centros de ensefianza e investigacion.

c) Alimentacién directa de animales en zoolégicos u otros.

Articulo 171. Podra extraerse sangre fetal, a aquellos
fetos, cuyas madres hayan sido dictaminadas como aptas
para el consumo humano, la sangre extraida de las reses
sacrificadas en los establecimientos autorizados podra ser
utilizada para consumo humano y animal siempre y cuando
esta sea procesada en los establecimientos autorizados
para este fin.

Articulo 172. Los Establecimientos que no procesan la
sangre de los animales faenados deben eliminarla mediante
alguno de los procedimientos siguientes:

a) Secado de la misma, utilizando tratamiento térmico.
b) Coccién para consumo animal, la cual se hara en areas
separada de la planta de faena.

c¢) Ubicacion en depoésitos subterraneos con tapa para evitar
la proliferacion de insectos y roedores.

d) Otros sistemas propuestos por los titulares de los
establecimientos y aprobados por el ACC.

Articulo 173. Las canales y las visceras de los animales
sacrificados, una vez concluidas las inspecciones ante y
post-mortem recibira los siguientes dictimenes:

a) Inspeccionada y aprobada para el consumo humano sin
ninguna restriccion.

b) Inspeccionada y retenida. Se identificara como
“retenida”, en cuyo caso se debera someter a tratamiento
segun corresponda (congelamiento, cocimiento u otro).
Ademas, debera quedar bajo control del AC hasta que se
haya concluido el tratamiento requerido.

c) Inspeccionada y condenada, por lo tanto, debera ser
decomisada y enviada al “rendering” o destruida segun
corresponda previa desnaturalizacion. .

DESTINO Y MARCADO DE LAS CARNES.

Articulo 174. Cuando se haya tomado una decisién con
respecto a las canales, visceras y otras partes, éstas deberan
marcarse seglin el dictamen final de la AC. Para el marcado
de las canales deben usarse tinta grado comestible aprobada
por la AC.

Articulo 175. Los sellos deben ser fabricados de materiales
inalterables, que permitan su facil limpiezay desinfeccion.
Las marcas de identificacion que se aplicaran a las canales,
partes y visceras tendran las siguientes caracteristicas:

a) Inspeccionado y Aprobado: marca circular de 1 3%” (Una
pulgaday tres cuartos) de didmetro, con laleyenda “INSP &
APROB?” en letras maytisculas de 3 mm de alto, describiendo
un circulo sobre la parte interna de la circunferencia. En el
centro se leera el numero de establecimiento y en la parte
inferior la leyenda “Nicaragua”. Esta marca se aplicara en
el cuarto anterior, cuarto posterior, parte interna de cada
media canal.

b) Inspeccionado y Aprobado: marca circular de 55 mm
de diametro con la leyenda “INSP & APROB” en letras
mayusculas de 7 mm de alto, describiendo un circulo
sobre la parte interna de la circunferencia. En el centro se
leera el namero de establecimiento y en la parte inferior la
leyenda “Nicaragua”. Este sello serd utilizado Ginicamente
en visceras.

c) Inspeccionado y Aprobado: marca circular de 55 mm
de didmetro con la leyenda “INSP & APROB” en letras
mayusculas de 7 mm de alto, describiendo un circulo
sobre la parte interna de la circunferencia. En el centro se
leera el namero de establecimiento y en la parte inferior la
leyenda “Nicaragua” Esta marca se aplicara a materiales
aprobados para el empaque de cortes de carnes y sus
productos derivados.

Articulo 176. Las canales, carnes, cabezas y visceras
que requieran un tratamiento de congelacién a fin de
ser aprobadas como aptas para el consumo humano
deberan identificarse adecuadamente con una leyenda:
“RETENIDO”, marcarse como tales y mantenerse bajo la
supervision de la AC hasta que el tratamiento necesario haya
sido completado. Las partes, aqui descritas se mantendran
en la jaula de retenido.

Articulo 177. Las canales, partes de canales, cabezas,
visceras y otras partes que como resultado de la inspeccién
post-mortem hayan sido declarados no aptos para el consumo
humano, deberan marcarse en forma inmediata con la
leyenda “CONDENADO?”, los que deben ser retirados de
la sala de sacrificio, desnaturalizados o destruidos de algun
modo con el objeto de quedar excluidos de la cadena de
alimentacién humana.

Articulo 178. Las marcas y sellos que lleven el distintivo
de la inspeccién seran del uso exclusivo de la AC en el
establecimiento. Dichos sellos y marcas deberan mantenerse
limpiosy desinfectados, y guardarse bajo el controlde laAC.
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DE LAS CAUSAS DE DECOMISO

Articulo 179.Toda canal, partes de la canal y drganos
con lesiones, anormalidades o contaminaciones seran
condenados total o parcialmente y seran decomisados por
la ACC, de acuerdo con los siguientes criterios:

a) Sindrome febril, debilidad y sintomas generales
que indican una enfermedad infecciosa aguda; estado
moribundo o comatoso indicado por temperatura subnormal
(hipotermia); pulso lento y sensorio deprimido; estados
generales crénicos como anemia, caquexia, emaciacion,
degeneracion de los 6rganos; signos de infeccion aguda,
provocada por hemoparésitos, tales como hemoglobinuria,
anemia o debilidad; septicemia, piemia o toxemia, color
y olor anormales asociados a enfermedades cronicas,
tratamientos con medicamentos o por laingesta de alimentos,
estados edematosos generalizados o anasarca , animales
asfixiados o muertos por cualquier causa; seran condenados
en su totalidad.

b) Enfermedades o estados patolégicos por region anatomica
tales como: infeccién umbilical con efecto sistémico;
enfermedades agudas del sistemanervioso; comportamiento
anormal asociado ainfecciones o intoxicaciones, pericarditis
aguda asociada a estados febriles; neumonias agudas,
abscesos pulmonares miultiples, pleuresia fibrinosa difusa
serofibrinosa, pleuresia supurativa o gangrenosa; enteritis
sépticao hemorragica; necrosis miliar del higado en terneros,
nefritis acompafiada de olor a orina, uremia o edema; nefritis
supurativa y embodlica; cistitis exudativa acompaifiada de
fiebre, olor de orina o pielonefritis; ruptura de la vejiga
asociada con peritonitis, metritis aguda (necrética, sépticay
presencia de fetos putrefactos y/o macerados); retencién de
placenta acompafiada de fiebre o peritonitis; mastitis séptica
gangrenosa o con signos de efectos sistémicos; fracturas
infectadas o acompafiadas de efectos generalizados;
osteomielitis gangrenosa supurativa o acompafiada de
metastasis; Epitelioma de los ojos , poliartritis en terneros,
heridas acompafiadas de fiebre, traumatismos generalizados,
seran condenadas en su totalidad.

c) Estados patologicos, condiciones y enfermedades por
agente etiolégico:

Actinomicosis y/o Actinobacilosis: si estos estados
patolégicos son leves y estan limitados a la cabeza o
pulmones, se procederd al decomiso de los oOrganos y
partes afectadas de la canal. Si dichos estados patolégicos
son extensos se procedera al decomiso total de la cabeza,
organos, canales y sus partes.

Anaplasmosis: En estado febril, decomiso total de 6rganos,
canales y sus partes.

Animales en estado de putrefaccidn: Si hay presencia de
esta condicion, se procedera al decomiso total de canal,
oérganos y otras partes.

Babesiosis: En estado febril, decomiso total de érganos,
canales y sus partes.

Botulismo: Decomiso total de 6rganos, canalesy sus partes.
Brucelosis: Animales reactores positivos, decomiso de
ubres, Organos genitales, sangre y los ganglios linfaticos

retromamarios, iliacos e isquiaticos.

Carbén Bacteriano o Antrax: Decomiso total de 6rganos,
canalesy sus partes incluyendo los despojos no comestibles.
Los animales enfermos que presenten este estado
patolégico, no deberan admitirse en el matadero, en el
caso de encontrarse animales muertos en los corrales por
esta enfermedad deberan enterrarse agregando cal viva y
realizar una desinfeccion total de los corrales de recepcion,
de acuerdo a los procedimientos emitidos por la ACC.
Ningun animal que pertenezca a un lote en el cual se ha
manifestado el antrax en la inspeccién ante-mortem, sera
sacrificado.

Las manos y brazos del personal que ha estado en contacto
con los animales afectados con esta patologia se lavaran
con una solucién de hipoclorito de sodio a 200 ppm o una
solucién acuosa de formol al uno (1) por mil.

Las instalaciones, utensilios y equipos de trabajo se
lavaran con abundante agua a temperatura no inferior a
ciento ochenta grados (180°F) Fahrenheit, (82°C) o vapor
de agua y luego se desinfectaran con solucién acuosa al
(5%) de hidréxido de sodio, durante treinta (30) minutos,
posteriormente se eliminara dicha solucién con agua comun
en el sitio destinado para éste fin.

Caquexia: Si hay presencia de esta condicidn, se procedera
al decomiso total de canal, rganos y otras partes.
Carbon sintomético: Decomiso total de canal, 6rganosy otras
partes, si se comprueba en cerdos; se procederd al decomiso
enlaformasefialada anteriormente, desinfectindose también
el peladero con solucidén acuosa al (5%) de hidréxido
de sodio, durante treinta (30) minutos, posteriormente
se eliminara dicha solucién con agua comun en el sitio
destinado para éste fin.

Cetosis: Decomiso total de canal, 6rganos y otras partes
Cisticercosis: se considerara infestacion grave, la presencia
de cuatro o mas quistes vivos, debiéndose encontrar éstos
en los puntos de inspeccion de cabeza, visceras y canal,
realizando para ello la sumatotal de los quistes encontrados
entodos los puntos de inspeccidn. En este caso se procedera
al decomiso total de la canal, drganos y otras partes.

Se considerara infestacion leve la presencia de menos de
cuatro quistes vivos o muertos, ubicados focalizadamente en
cualquiera de los puntos de inspeccion de cabeza, visceras
y canal, para lo cual la carne derivada de las canales, se
sometera a un tratamiento de congelacion a una temperatura
maxima de quince grados (15°F) Fahrenheit, equivalente
a (-10°C), por un periodo no menor de veinte (20) dias.
Las canales que presenten un cisticerco vivo en los
establecimientos que no cuenten con equipos derefrigeracion
para saneamiento por congelacion, se procederé al decomiso
total de la canal, drganos y otras partes.
Coccidioidomicosis: si hay presencia de este estado
patolégico presentando lesiones considerables en los
pulmones, se procedera al decomiso total de la canal, 6rganos
y otras partes. Si la lesion es localizada se procedera al
decomiso de los tejidos u 6rganos afectados.’
Coccidiosis: Si hay presencia de este estado patoldgico con
sintoma febril, se procedera al decomiso total de canal,
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organos y otras partes. Si no presenta estado febril, pero se
presentan lesiones derivadas de este estado patolégico se
procedera a decomisar solamente el sistema gastrointestinal.
Colibacilosis: Si hay presencia de este estado patolégico
ya sea solo o acompafiado de onfaloflebitis, poliartritis u
otros estados septicémicos de los animales recién nacidos,
se procedera al decomiso total de canal, 6rganos y otras
partes.

Edema maligno: Si hay presencia de este estado patoldgico,
se procedera al decomiso total de canal, 6rganos y otras
partes.

Erisipela porcina: Si hay presencia de este estado patoldégico
en forma aguda con eritema o erisipela cutanea, se procedera
al decomiso total de canal, drganos y otras partes.
Estomatitis vesicular: Si hay presencia de este estado
patolégico sin curso febril, se procedera al decomiso de
las partes afectadas. Si hay presencia de estado febril, se
procedera al decomiso total de canal, érganosy otras partes.
Estrongilosis pulmonary gastrointestinal: Si hay presencia
de este estado patoldgico, se procedera al decomiso de las
visceras afectadas.

Fasciolasis: Si hay presencia de este estado patologico se
procedera al decomiso del higado en su totalidad.

Fiebre de leche: Si hay presencia de este estado patolégico
(paresia post-parto): se procederd al decomiso total de
canal, 6rganos y otras partes.

Intoxicaciones: Si hay presencia de este estado patolégico se
procedera al decomiso total de canal, 6rganosy otras partes.
Ictericia: Si hay presencia de este estado patolégico en
cualquiera de sus grados, se procedera al decomiso total
de canal, drganos y otras partes.

Lesiones corinebacterianas: Si hay presencia de este estado
patolégico en los ganglios linfaticos submaxilares del cerdo,
se procedera al decomiso de la cabeza, el resto de la canal
serd aprobada para consumo.

Lesiones parasitarias en el higado: Si hay presencia
focalizado de este estado patoldogico en un determinado
punto del higado, se procederd al decomiso de la parte
afectada. Si dicho estado patolégico esta diseminado en
todo el higado, se procedera a decomisar el 6rgano en su
totalidad.

Leucosis bovina: Si hay presencia de este estado patolégico
con lesiones multiples macroscépicas, se procedera al
decomiso total de canal, 6rganos y otras partes.
Listeriosis: Si hay presencia de este estado patoldgico, se
procedera al decomiso total de canal, 6rganosy otras partes.
Leptospirosis: Si hay presencia de este estado patoldégico
en estado aguda, se procedera al decomiso total de canal,
organos y otras partes.

Mucormicosis: Si hay presencia de este estado patolégico
con lesiones extensas, acompafiadas de manifestaciones
sistémicas, se procedera al decomiso total de canal, 6rganos
y otras partes. Si la lesion esta localizada, se procedera al
decomiso de los tejidos u érganos afectados.
Telangiectasia: Si hay presencia focalizada de este estado
patologico en un determinado punto del higado, se procedera
al decomiso de la parte afectada. Si dicho estado patolégico

esta diseminado en todo el higado, se procedera a decomisar
el 6rgano en su totalidad.

Tumores multiples con metastasis: Si hay presencia de
este estado patologico se procedera al decomiso total de
canal, 6rganos y otras partes. Si la patologia se encuentra
localizada y sin metastasis se procedera a decomisar las
partes u organos afectados segiin sea el caso.

Tumores benignos circunscritos: Si hay presencia de este
estado patoldgico, se procedera a decomisar las partes u
organos afectados segilin sea el caso.

Olor sexual: Si se presentara esta condicién en canales de
cerdos se procedera al decomiso total de éstas.

Olores extrafios: Si se presentara esta condicién en la
inspeccion ante mortem se deben rechazar los animales; si
esta condicidén se comprueba en el examen post mortem se
procedera al decomiso total de canal, 6rganosy otras partes.
Paratuberculosis: Si hay presencia de este estado patolégico,
se procedera al decomiso de los intestinos.

Peste porcina cldsica: Si hay presencia de este estado
patoldgico, se procedera al decomiso total de canal, 6rganos
y otras partes.

Rabia: Si hay presencia de ésta enfermedad, se procedera
al decomiso total de canal, érganos y otras partes.

Resescon pigmentacionamarillao lentinosis,comprendiendo
también la carotenosis, luego de ser comprobada la luz
natural, se procedera, si la pigmentacién amarilla se debe
a los lipocromos naturales, alimenticios o seniles y por
intensidad no pueden merecer reparos, la res se aprobara
para consumo. Si la coloracion es amarilla intensa, lares se
alojara en camaras frigorificas a temperatura que asegure
su conservaciony volveréd aser observada alas veinticuatro
(24) horas siguientes. Si la misma persiste, la res serd
destinada a rendering, pero si la pigmentacién amarilla
se debe al uso de medicamentos, la res serd destinada a
rendering por razones sanitarias.

Rinitis atréfica: Si hay presencia de este estado patoldgico,
se procedera al decomiso de las partes afectadas.
Rifiones quisticos: Si hay presencia de este estado
patoldgico, se procedera al decomiso de los rifiones
Salmonelosis: Si hay presencia de este estado patolégico, se
procedera al decomiso total de canal, érganosy otras partes.
Sarcosporidiosis: Si hay presencia de este estado patologico
con infestacidon grave, se procedera al decomiso total de
canal, drganos y otras partes. Si la infestacion es leve, se
procedera decomiso de los érganos y las partes afectadas
de la canal.

Sarna del cerdo: Si hay presencia de este estado patolégico

- en forma focalizada y sin efectos sistémicos, se procedera

al decomiso de la piel. Si hay lesiones extensas con efectos
sistémicos o lesiones supurativas, se procederad decomiso
total de canal, drganos y otras partes.

Stephanurus dentatus: Si hay presencia de este estado
patolégico en la grasa renal o rifiones, se procederd a
decomisar las visceras.

Si existe concomitantemente con el Stephanurus dentatus,
asociada con hidronefrosis, uremia o caquexia, se procedera
al decomiso total de canal, érganos y otras partes.
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Tétano: Si hay presencia de este estado patolégico, se
procedera al decomiso total de canal, érganosy otras partes.
Traumatismos localizados: Si hay presencia localizada
de esta condicion, se procedera al decomiso de las partes
afectadas, si los traumatismos son multiples, se procedera
al decomiso total de canal, 6rganos y otras partes.
Tripanosomiasis: Si hay presencia de este estado patolégico,
se procedera al decomiso total de las visceras.
Toxoplasmosis: Si hay presencia de este estado patoldgico
con signos clinicos y efectos sistémicos, se procedera al
decomiso total de canal, érganos y otras partes.
Tuberculosis: Si hay presencia de este estado patolégico
con una sola lesién en un 6rgano se procederd al decomiso
de la parte afectada y se comprueba lesiones en mas de un
organo o lesiones miliares, se procedera al decomiso total
de la canal, drganos y otras partes. Si los Animales son
reactores positivos, sin lesiones sugestivas a tuberculosis
se aprueban para consumo humano; si los animales son
reactores positivos con lesiones sugestivas a tuberculosis se
procedera al decomiso total de canal, 6rganos y otras partes.
Mastitis: Si hay presencia de este estado patoldgico, se
procederé al decomiso de las glandulas mamarias.

Ubres lactantes: Si hay presencia de esta condicién, se
procederé al decomiso de las glandulas mamarias.

Articulo 180. De los fetos: Queda autorizado el
almacenamiento de fetos bovinos, asi como el empleo de
su carne para consumo humano, siempre y cuando estos
sean manejados de forma sanitaria.

DE LOS PORCINOS

Articulo 181. Se permitird el sacrificio de cerdos de
traspatio, con un peso minimo de ciento treinta libras. Se
permitira el sacrificio de lechones, cuyo peso sea minimo
de treinta (30) libras.

Articulo 182. No se permitira el sacrificio de cerdas
con una prefiez mayor de noventa dias.

CAPITULO X
OPERACIONES DE DESHUESE;
INSPECCION Y REINSPECCION, EQUIPOS Y
FACILIDADES.

Articulo 183. Sanidad pre operacional.

a) EIl establecimiento autorizado garantizara que el
personal, que labora en la sala de deshuese cuente con
buen estado de salud lo que sera verificable de forma visual
por la AC antes del ingreso de los operarios a dicha sala.
Su equipo y vestimenta debera cumplir con las condiciones
higiénicas aceptables contenidos en los manuales de
procedimiento del establecimiento debidamente aprobado
por la ACC.

b) La iluminacién de la sala de deshuese sera artificial
y su intensidad estara de acuerdo a lo estipulado en esta
disposicion, exigiéndose como minimo 220 unidades lux
(20 candelas pie) en los puestos de trabajo.

¢) Todo Establecimiento Autorizado debera suministrar el
equipo adecuado para manipular los productos comestibles y
no comestibles. El equipo para productos “no comestibles”
llevara pintada una franja roja para diferenciarlo del
utilizado para producto “comestible”.

d) Todo Establecimiento Autorizado debera suministrar, las
instalaciones adecuadas, equipos y facilidades necesarias
para el desempefio de las labores de deshuese. Dichos
equipos deberan ser de un material de facil de limpieza y
desinfeccion, de tal forma que se garantice la inocuidad
del producto.

e) Todo Establecimiento Autorizado deberd suministrar a
la AC, los equipos y facilidades necesarias para efectuar
una adecuada inspeccidon de los productos deshuesados
para garantizar la inocuidad de estos.

Articulo 184. Procedimiento operacional.

a) La AC del establecimiento, indicard y supervisara la
secuencia de la operaciéon de deshuese de las canales de
acuerdo a los lotes programados. Asi mismo, retendra
los lotes que fueron muestreados de acuerdo al Programa
Nacional de Muestreo de residuos quimicos, hasta obtener
resultados.

b) El Establecimiento Autorizado suministrara el personal
necesario para efectuar la limpieza y remocién de las
materias extrafias o lesiones de la canal antes de su ulterior
procesamiento.

c) Eldeshuese de las canales en todas las fases de elaboracion
debera llevarse a cabo por personal calificado, de tal forma
que se garantice que el producto procesado cumpla con los
requisitos de higiene establecidos para tal efecto

d) Unicamente el producto que ha sido inspeccionado y
aprobado por la AC podra ser sellado con la leyenda de
inspeccidn oficial y empacado para ser trasportado, vendido
u ofrecido al mercado local o de exportacion.

e) El material del empaque de los productos procesados sera
aprobado por laAC de acuerdo alas regulaciones existentes.

f) La AC asignado al Establecimiento debera verificar que
los productos no estén adulterados cuando se coloquen en
congeladores o refrigeradores.

g) Si hay duda acerca de las buenas condiciones de un
producto congelado, la AC del establecimiento exigira
la descongelacidon, y procederd a la reinspeccion para
determinar la aptitud del producto

h) El proceso de descongelacion ordenado por el AC
unicamente serd aplicable para efecto de reinspeccion y
otros procesos tecnoldgicos. La descongelacion se realizara
por procedimientos aprobados, bajo inspeccion de la AC,
con el fin de garantizar la inocuidad del producto y las
caracteristicas organolépticas.
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i) Si en el proceso de inspeccion oficial se comprueba la presencia de huesos, particulas de hueso, cartilagos y tendones
en los productos que estan destinados a ser molidos, la AC ordenaré la remocién de los defectos encontrados, accién que
debe realizar el establecimiento bajo inspeccion.

j) La AC se regira por las tablas detalladas a continuacién (TABLA N° I y II) para la clasificacion de los defectos en el
procesamiento de las carnes de origen bovino y porcino, determinando en base a ello el destino de estas de acuerdo a la

presente disposicién.

TABLAI
CLASIFICACION DE DEFECTOS
EN CARNE DESHUESADA DE BOVINO

DEFECTO DESCRIPCCION : CLASE
Coéagulos de sangre. Menores de 1 % pulgadas en su dimensién mayor Insignificante
De 1 ! a 6 pulgadas en su dimensién mayor Menor
Mas de 6 pulgadas en su dimension mayor o numerosos (mas de 5) Mayor

Coagulos de sangre pequefios en una muestra (1) que no
afecten seriamente la posibilidad de usar el producto

Una o mas que por su nimero o tamafio afecte seriamente la utilidad del producto. | Critico

Magulladuras. Menos de 1 pulgadaen sudimension mayory menos de 1/2 pulgada de profundidad. | Insignificante
1 a2 1/2 pulgadas en su dimension mayor o 1/2 a 1 pulgada de profundidad. menor

Mas de 2 1/2 pulgadas de su dimensién mayor o mas de 1 pulgada de profundidad, | mayor
o numerosas (mas de 5) magulladuras menores en una muestra (1/) que no afecten
seriamente la utilidad del producto.

Uno o mas que para suniimero o tamaiio afecten seriamente lautilidad del producto | critico

Fragmentos 1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32 de pulgadas de grosor x 1/8 | Insignificante
de hueso. de pulgada de anchura x 3 pulgadas de longitud adheridas al tejido muscular.
2) Astillas delgadas y flexibles de hueso, adheridas o desprendidas del tejido
muscular, de menos de 1/4 de pulgadas de anchura y 3/4 de longitud.

3) Fragmentos o pedazos delgados de hueso adheridos o desprendidos del tejido
muscular que se desmenucen con facilidad y tengan menos de 3 /4 de pulgada
en su dimension mayor.

Menos de 1 1/2 pulgadas o mas en su dimension mayor. Menor

1 1/2 pulgadas o mas en su dimension mayor o numerosos (mas de 5) fragmentos | Mayor
menores en una muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del producto,

Uno o mas que por su numero o tamafio afecten seriamente lautilidad del producto. | Critico

Astillas de hueso (de | Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de 1/4 de pulgada de anchura, o | Menor
costillas). pedazo de cartilago del extremo de una costilla con mas de 3/4 de pulgada en su
dimension mayor, que sea delgado y se desmenuce con facilidad, y tenga o no
tejido muscular adherido.

Cartilago desprendido, | Menos de 1 pulgada de longitud Insignificante
ligamento.

1 pulgada o mas de longitud y libre de tejido muscular mayor
(Véase también astillas de hueso).
Numerosos (mas de 5) defectos menores en una muestra  (1/) que no afecten
seriamente la utilidad del producto.

Defectos que su nimero afecten seriamente la utilidad del producto. critico

9147



13-09-2024

LA GACETA - DIARIO OFICIAL

171

Materias extraiias.

Particulas diminutas o polvo, si no afectan la utilidad del producto. Pedazos de
envolturade plastico, de papel o cualquier material blando demenos de 1/2 pulgadas

Insignificante.

Envoltura de papel o plastico de 1/2 a 7 pulgadas cuadradas; un solo pedazo que
cubra una superficie igual a la de un circulo de 1/8 a 1/2 pulgada de didmetro;
una arista de hierba de mas de 3/8 de pulgada de longitud o 3 o més pedazos de
aristas de otras hierbas de 1/8 a 3/8 de pulgada de longitud en un pedazo de carne
que no muestre inflamacién.

Menor.

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mas de longitud; papel o plastico
de mas de 7 pulgadas cuadradas; un solo pedazo de material con una superficie
mayor que la de un circulo con un diametro superior a 1/2 pulgada;

Pequefios insectos que no sean insalubres. Numerosos (mas de 5) defectos
menores en una muestra que no afecten seriamente la utilidad del producto;
cualquier sustancia que ocasione una pequefia irritacién o molestia (productos
quimicos u objetos duros.)

Mayor.

Cualquier sustancia que ocasione lesién o enfermedad (productos quimicos
venenosos o toxicos. pedazos agudos de metal. Vidrio o plastico duro.), insectos
grandes, insectos insalubres o cualquier material que por su frecuencia o tamafio
afecte seriamente la utilidad del producto.

Critico.

Pelo, piel.

Piel (con o sin pelo) de menos de 1/2 pulgada en su dimensién mayor. Un total
de 5 a 10 filamentos de pelo. Simese el nimero de pelos, dividase entre 10
redondéese al numero entero mas préximo para determinar

‘| el nimero total de defectos por este concepto. Por ejemplo:

34 pelos igual a 3 defectos y 35 pelos igual 4 defectos.
Cuando haga falta una segunda intervencion, se suma el niimero de pelos
encontrados en los muestreos 1y 2. Se divide entre 10 y se redondea al nimero
entero mas proximo segiin se ha descrito antes. Asimismo, un mechén de pelo
(filamentos demasiado numerosos para contarlos) en un lugar.

Menor.

Piel (con o sin pelo) de 1/2 pulgadas o més en su dimensién mayor; numerosos (mas
de 25) filamentos de pelo en una muestra (1/); numerosos (mds de 5) mechones
de pelo en una muestra (1/). Siempre que ninguno de los defectos mencionados
afecte seriamente la utilidad del producto.

Mayor.

Pelo o piel en cantidad que afecte seriamente la utilidad del producto.

Critico.

Ingesta y estiércol.

Presencia en cualquier cantidad

Critico.

Lesiones parasitarias.

Parasitos no transmisibles al hombre. Una, dos o tres lesiones estrechamente
relacionadas entre si en un pedazo de carne. Primera lesion que se encuentre en
una muestra.

Menor.

Cada lesion parasitaria sucesiva que se encuentre en la muestra.

Mayor.

Lesion patolégica.

Cualquier lesion (que no sea evidente en la inspeccion post-mortem) que no
afecte seriamente la utilidad del producto.

Mayor.

Cualquier lesion que afecte seriamente la utilidad del producto.

Critico.

Manchas, superficies
decoloradas

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas que cubran una superficie
inferior a la de un circulo de ¥z pulgada de didmetro.

Insignificante.

Iguales a la superficie de un circulo de 2 a1 ! pulgadas.

Menor.

Iguales alasuperficie de un circulo de mas de 1 % pulgada de diametro. Numerosas
(mas de 5) manchas pequefias en una muestra (12 libras) que no afecten seriamente
la utilidad del producto (1/).

Mayor.

Superficie pequefia o extensa que por su niimero afecten seriamente la utilidad
del producto.

Critico.
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Otros defectos

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el aspecto del producto, pero | Menor.

no la utilidad del mismo.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la utilidad del producto. Mayor

Defecto que individualmente o en conjunto afecte seriamente el aspecto o la | Critico

utilidad del producto

1

/ No contar también como menor.

TABLAII

CLASIFICACION DE DEFECTOS EN CARNE DESHUESADA PORCINA.
Coagulos de sangre. | Menos de 1 % pulgada en su dimension mayor. Insignificante.

1% a6 pulgadas en su dimension mayor. Menor.

Mas de 6 pulgadas en su dimensién mayor o numerosos Mayor.

(maés de 5).

Coagulos de sangre pequefios en una muestra (1/) que no

afecten seriamente la posibilidad de usar el producto.

Una 0 mas que por su nimero o tamafio afecten seriamente la utilidad del producto. | Critico.
Magulladuras Menos de 1 pulgada en su dimensién mayor y menor de ¥ pulgada de profundidad. Insignificante.

1 a2 % pulgadas en su dimensién mayor o % a1l pulgada de profundidad. Menor.

Mas de 2 ' pulgadas en su dimensién mayor o mas de 1 pulgada de profundidad, o nu- | Mayor.

merosas (mas de 5). Magulladuras menores en una muestra (1/) que no afecten seriamente

la utilidad del producto.

Uno o maés que por su niimero o tamafio afecten seriamente la utilidad del producto | Critico.
Fragmentos de hueso | 1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32 de pulgada de grosor x 1/8 de pulgada | Insignificante.

de anchura x 3 pulgadas de longitud adheridas al tejido muscular.

2) Astillas delgadas y flexibles de hueso adheridas o desprendidas del tejido muscular de:

menos de % de pulgada de anchura y % de longitud.

3) Fragmentos o pedazos delgados de hueso adherido o desprendido del tejido muscular

que se desmenucen con facilidad y tengan menos de % de pulgada en su dimensién mayor.

Menos de 1 % pulgadas o mas en su dimensién mayor. Menor.

1% pulgadas o mas en su dimension mayor, o numerosos (mas de 5) fragmentos me- | Mayor.

nores en una muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o mas que por su numero o tamafio afecten seriamente la utilidad del producto | Critico.
Astillas de hueso de [ Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de 1/4 de pulgada de anchura o pedazo de | Menor.
costilla cartilago del extremo de una costilla con mas de % de pulgada en su dimension mayor,

que sea delgado y se desmenuce con facilidad, y tenga o no tejido muscular adherido.
Cartilago desprendido, | Menos de 1 pulgada de longitud.
ligamentos

Insignificante.

1 pulgada o mas de longitud y libre de tejido muscular (Véase también astilla de hueso). | Menor.

Numerosos (mas.de 5) defectos menores en una muestra Mayor.

(1/) que no afecten seriamente la utilidad del producto.

Defectos que por su nimero afecten seriamente la utilidad del producto. Critico.
Materias extrafias Particulas diminutas o polvo. Si afectan la utilidad del producto, cuéntese igual que bajo | Insignificante.

“otro defectos”.

Envoltura de papel o plastico, de %2 a 7 pulgadas cuadradas; un solo pedazo que cubra | Menor.

una superficie igual a la de un circulo de 1/8 a % pulgada de didmetro; una arista de
hierba de mas de 3/8 de pulgada de longitud o 3 0 mas pedazos de aristas de otras hierbas
de 1/8 a 3/8 de pulgada de longitud en un pedazo de carne que no muestre inflamacion.
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Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mas de longitud papel o pléstico de mas de
7 pulgadas cuadradas; un solo pedazo de material con una superficie mayor que la de un
circulo con un diametro superior a 1/2 pulgada; pequefios insectos que no sean insalubres.
Numerosos (mas de 5) defectos menores en una muestra que no afecten seriamente la
utilidad del producto; cualquier sustancia que ocasione una pequeiia irritacion o molestia
(productos quimicos u objetos duros.).

Mayor.

Cualquier sustancia que ocasione lesién o enfermedad (productos quimicos venenosos
o toxicos, pedazos agudos de metal, vidrio o plastico duro.) insectos grandes, insectos
insalubres o cualquier material que por su frecuencia o tamafio afecten seriamente la
utilidad del producto.

Critico.

Piel, pelo, raices del
pelo.

Piel (con o sin pelo o raices visibles de pelo) individualmente o en conjunto de menos
de 1 pulgada cuadrada.

Insignificante

Piel (con o sin pelo o raices visibles de pelo) individual mente o en conjunto de 1 a 3
pulgadas cuadradas. Un total de 2 a 3 filamentos de pelo, de 5 a 10 raices de pelo visible.
Dividase el numero total de pelos o de raices visibles de pelo que hay en la muestra entre 3
en el caso de pelos o entre 10 en el caso de raices visibles de pelo y redondéese al niimero
entero mas préximo. Por ejemplo 10 pelos igual a 3 defectos; 38 raices visibles de pelo
igual a 4 defectos, Cuando sea necesario una segunda intervencion, totalicese el nimero
de pelos o de raices visibles de pelo resultado de ambos muestreos. Asi mismo, mechén
de pelos o de raices visibles de pelo (cuyos filamentos: sean demasiado numerosos para
contar) en un lugar.

Menor

Piel con o sin pelo o raices visibles de pelo que individualmente o en conjunto tenga
mas de 3 pulgadas cuadradas; numerosos (mas de 13) filamentos de pelo en una
muestra (1/), Siempre que ninguno. de los defectos mencionados afecte seriamente
la utilidad del producto.

Mayor.

Pelo, piel o raices visibles de pelo que afecten seriamente la utilidad del producto.

Critico.

Alimentos ingeridos

Cantidad que cubra la Superficie de un circulo de 1/2 pulgada o menos de diametro.

Mayor.

Cantidad que cubra la superficie de un circulo de mas de /2 pulgada de diametro.

Critico.

En malas condiciones

Critico.

Hocico, conductos del
oido dientes, rifion,
higados.

Cualquier muestra que contenga uno o mas dientes. Conductos del oido, morro con o sin
marcas de los dientes, pedazo o pedazos de rifién o de higado.

Mayor.

Lesiones patoldgicas.

Cualquier lesién (que no sea evidente en la

mortem) que no afecte seriamente la utilidad del producto.

inspeccién post

Mayor

Cualquier lesién que afecte seriamente la utilidad del producto.

Critico.

Manchas y superficie
decoloradas,

Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas que cubran una superficie infe-
rior a la de un circulo de 1/2 pulga
da de diametro.

Insignificante.

Iguales a Ia superficie de un circulo de 1/2 a 1 1/2 pulgadas.

Menor.

Iguales a la superficie de un circulo de mas de 1 1/2 pulga

das de diametro.

Numerosas (més de 5) manchas pequefias en una muestra

(12 libras) que no afecten seriamente la utilidad del producto (1/).

Mayor.

Superficies pequefias 0 extrafias que por su nimero afecten seriamente la utilidad del
producto.

Critico.

Tejido pulmonar

Cualquier cantidad

Critico.

Otros defectos

Defecto que individualmente o en conjunto afecte el aspecto del producto pero no la
utilidad del mismo.

Menor.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte la utilidad
del producto.

Mayor.

Defecto que individualmente o en conjunto afecte seriamente el aspecto o la utilidad del
producto.

Critico.

1/ No contar también como menor.
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CAPITULO XI
VERIFICACION DE LA IDENTIFICACION,
REMOCION, SEGREGACION Y ELIMINACION
DE MATERIALES ESPECIFICADOS COMO
DE RIESGO (MER) REFERIDOS A LA
ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA
(EEB)

Articulo 185. Se consideran Material Especificado como
de Riesgo, los siguientes tejidos y 6rganos de los animales
bovinos de todas las edades: Amigdalas e fleon distal. Para el
caso de los animales iguales o mayores a 30 meses de edad:
craneo, cerebro, médula espinal, ojos, columna vertebral,
ganglios radiculares dorsales y ganglios del trigémino.

Articulo 186. Cuando no se tenga acceso a registros
que revelen la edad de los animales, la AC, asignada a
los establecimientos, verificaran la edad de los mismos,
utilizando el sistema de denticion técnicamente reconocido.

La clasificacion se hara en animales menores de treinta
meses y de treinta meses o mas, la cual quedara debidamente
registrada en formatos oficiales utilizados para este fin.

Articulo 187.

a) Las plantas de sacrificio de ganado y plantas de
procesamiento de despojos deberan mantener un registro
de los animales bovinos y sus partes por un periodo de dos
afios, para los registros relacionados al manejo de los MER
y control de la EEB se mantendran por un periodo de 8 afios.

b) Este registro debera de incluir, pero no limitado el
nombre y los datos de contacto del propietario, la edad,
especie y origen de los animales; y los resultados de las
inspecciones ante mortem 'y post mortem.

¢) En el caso de animales importados para sacrificio se
permitira unicamente la importacién de animales nacidos,
criados y engordados en paises con una categoria similar
deriesgo ala de Nicaragua en Encefalopatia Espongiforme
Bovina segiin lista de la OIE. El registro de estos, debera
contener, ademas de lo referido en el parrafo anterior,
el pais de origen y el destino de sus partes denominadas
materiales especificos de riesgo.

d) Los responsables de los establecimientos de sacrificio
y procesamiento de despojos pondran a disposicién de la
autoridad competente, la informacién sobre registro de
control de cocimiento de despojos que se utilizan para la
elaboracion de harinas de carne y hueso.

Articulo 188. Los Materiales Especificados como de
Riesgo (MER) no deben ser utilizados en la elaboracién de
harinas de carne y hueso en las plantas de procesamiento
de despojos.
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Articulo 189. Los animales bovinos que en la inspeccion
ante mortem presenten sospechas clinicas con signologia
nerviosa, animales no ambulatorios y/o muertos en
los corrales del establecimiento, serdn condenados
e incinerados, de conformidad con el procedimiento
establecido al efecto.

Articulo 190.

a) Los animales condenados, segun lo establecido en el
articulo anterior, seran decomisados y declarados no aptos
para la produccién de alimentos para consumo humano o
animal, fertilizantes, productos cosméticos, farmacéuticos,
bioldgicos u otro material médico.

b) Estos animales seran destruidos por incineracion en los
crematorios de los establecimientos bajo la vigilancia de
la autoridad competente.

Articulo 191.

a) Se prohiben en los establecimientos el uso de técnicas de
aturdimiento de bovinos que puedan producir la expansién
del agente causal de la Encefalopatia Espongiforme Bovina
(EEB); entre ellas la inyeccion de aire o gas comprimido
en la boveda craneana y el corte de la médula espinal.

b) Para este fin se aprueba en bovinos el aturdimiento a
través de pistola de proyectil o pin cautivo activada con
aire comprimido o con pélvora.

Articulo 192.

a) Las plantas de sacrificio de ganado y plantas de
procesamiento de despojos deberan elaborar e implementar
procedimientos documentados para la identificacion,
remocién, segregacion, eliminacion y destruccién del
Material Especificado como de Riesgo (MER), para evitar
la contaminacidn con otros productos.

b) Estos procedimientos deberan ser evaluados, autorizados
y verificados en su implementaciéon por la autoridad
competente.

¢) Los Materiales Especificados como de Riesgo para la
EEB, deberan ser extraidos, identificados y desnaturalizados
en las plantas de sacrificio y salas de despiece autorizadas
por la autoridad competente para tal efecto.

d) Todo recipiente que contenga Material Especificado
como de Riesgo, debe estar rotulado con laleyenda “MER”
y debe contar con tapa y mecanismo para asegurarla.

e) Las partes del animal deberan de llegar a las plantas de
procesamiento de despojos libres de Material Especificado
como de Riesgo (MER).

f) La separacion de tejido muscular de los huesos de la
cabeza y la columna vertebral no se podra realizar por
métodos de recuperacion avanzada (AMR).
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g) Todo el Material Especificado como de Riesgo (MER)
debera estar bajo la custodia de la AC durante su transporte,
quien debera verificar su destruccion.

CAPITULO XII
MARINADO DE PRODUCTOS CARNICOS BOVINO
Y PORCINO.

Articulo 193. Las disposiciones del presente capitulo se
aplican al proceso de marinado de carnes de res y de cerdo
en los establecimientos autorizados para el procesamiento
de productos céarnicos.

Articulo 194. El proceso de marinado de carne de res
y cerdo cumplird con el programa de Buenas Practicas
de Manufactura implementado en el establecimiento y
verificado por la AC; y debera ser realizado en el momento
en que la carne haya alcanzado una temperatura menor o
igual a 45 °F 0 7.5 °C.

Articulo 195. Se debera declarar en la etiqueta del producto
marinado con unaidentificacion de este proceso, sefialando
la composicion de la salmuera y/o aditivos alimentarios
autorizados por la AC y utilizados en este proceso, segilin
norma de etiquetado vigente.

Ademas, la etiqueta debe indicar el porcentaje de adicion,
mediante la utilizacién de la frase “marinado al X %” o
“contiene hasta un X % de marinado”.

Articulo 196. LaAC, aprobara el contenido de las etiquetas,
que son utilizadas en los productos carnicos procesados
en los establecimientos segiin lo prescrito en la NTON 03
021-11 de Etiquetado general de los alimentos previamente
envasados, en su version vigente.

CAPITULO X111
DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS.

Articulo 197. Clasificaciéon de las carnes procesadas:
a) Marinados.

b) Tenderizados.

c) Inyectados.

d) Formados y pre formados.

e) Porcionados.

f) Otros.

Articulo 198. Todo establecimiento en el cual se realizan las
operaciones de preparacion, transformacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, distribucién y venta de
productos carnicos. Deben cumplir con los siguientes
requisitos:

a) Exigencia de construccion higiénica sanitaria acorde a
la labor a desarrollar.

b) Cada area debe estar aisladas entre si de toda otra seccién
o establecimiento donde se realicen otras actividades de

industrializacion o almacenamiento.

c) Las carnes seran conducidas desde el exterior hasta el
lugar de sumanipulacion, en el interior del establecimiento,
por medio de rieles o recipientes para transporte aprobados
por la AC.

d)Lacarneelaboradano debe estar expuestaa contaminacion
cruzada.

e) Losrieles tendran una separacion del techo como minimo
de treinta (30) centimetros.

f) Las carnes colgadas estaran como minimo a treinta (30)
centimetros del piso.

g) La separacion de los rieles entre si tendrdn como
minimo ochenta (80) centimetros y estaran a sesenta (60)
centimetros como minimo de la pared. Cuando se trate de
porcinos la distancia entre si de los rieles sera de cincuenta
(50) centimetros como minimo.

h) Durante las labores la temperatura ambiente no debe
superar los cincuenta grados (50°F) Fahrenheit, (10°C) y la
temperatura de la carne refrigerada no debe ser superior de
cuarenta y cuatro puntos seis grados Fahrenheit (44.6°F),
(7°C).

i) No se permite acumular o arrojar huesos o desperdicios
al piso, su transporte se realizard en bandejas, carros o
recipientes destinados para tal fin, en forma continua y
debidamente identificado.

j) Las canales, medias canales y cuartos de canal, o carne
deshuesada cuando provengan de otro establecimiento
aprobado deben llegar refrigeradas con una temperatura
maxima de cuarentay cuatro puntos seis (44.6°F) Fahrenheit
(7°C).

k) La camara frigorifica destinada a desposte de canales
para su posterior deshuese deben estar independiente y
contiguo a las camaras frigorificas destinadas a depdsitos
de la carne deshuesada.

1) Eldescongelado de carne de res y cerdo no podra hacerse
por medio de corrientes de aire caliente y a la vez cada
pieza carnica debera estar recubierta por una envoltura.
m) Los materiales de empaque utilizados para cubrir los
cortes carnicos estaran acondicionados de forma que se
asegure su higiene antes y durante su utilizacion.

n) El area destinada al empaque debe estar separada de la
zona de procesamiento.

o) No se permite la presencia de material de empaque
secundario en la sala de elaboracion.

p) Los productos porcionados, marinados, tenderizados,
troceados, carnes molidas y chorizos, seran mantenidos
a temperaturas maxima de cuarenta y cuatro punto seis
(44.6°F) Fahrenheit (7°C) centigrados; y la fecha de
vencimiento, acorde con el criterio técnico del elaborador,
en base a un estudio de vida util que ya realizo.

q) Cuando dichos productos se encuentren empacados
al vacio o en atmosfera controlada y mantenidos a la
temperatura antes mencionada, se consignara una fecha de
vencimiento de acuerdo al criterio técnico del elaborador,
en base a un estudio de vida util

r) Los productos embalados con empaque termoencogibles
impermeables, o de cualquier otro material que cumpla
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las mismas especificaciones, y se distribuya con el mismo
empaque, la fecha de vencimiento sera de acuerdo al criterio
técnico del elaborador, en base a un estudio de vida util.
s) La vida de anaquel de los productos porcionados,
marinados, tenderizados, troceados, carnes molidas y
chorizos quedara al criterio del elaborador, no pudiendo
exceder los declarado en cada estudio de vida util.

t) Los estudios de vida util de los productos derivados
carnicos deben ser realizado por un laboratorio externo
acreditado por la ONA del pais.

Articulo 199. En las etiquetas de estos productos se
consignaran con claridad, la temperatura de conservacién
que le corresponda, el dia, mes de elaboracién y fecha de
vencimiento segin la normativa vigente.

Articulo 200. La ACC podra autorizar la inclusién de
la clasificacion de otros productos que no se aparten
integramente de las exigencias establecidas en este capitulo.
A tales efectos, debera presentarse una ficha técnica con
la descripcion del producto, su forma de elaboracion y
componentes utilizados. Esta disposicién aplica a todo
producto céarnico nacional o importado.

Articulo 201. Los requisitos para las materias primas y
otros ingredientes que intervienen en la elaboracion de
productos procesados se detallan a continuacion:

Materia prima carnica nacional e internacional:

a) La materia prima carnica debe de ingresar con su
respectiva constancia de traslado remitida por la AC del
establecimiento de origen.

b) Temperatura de producto refrigerado en el momento de
la recepcion no debe ser mayor a 4,4°C, y en el caso del
producto congelado no sebe de ser mayor a -18°C.

c) Verificar que las materias primas ingresen con sus
correspondientes empaques primarios o secundarios,
condiciones organolépticas, fechas de produccién, nimero
de lote y numero de establecimiento de origen.

d) Para la materia prima carnica importada debera cumplir
adicionalmente con un certificado sanitario de origen,
permiso de importacion, acta de retencion u otros que la
ACC estime conveniente.

Materias primas no céarnicas:

a) La materia prima no céarnica debera venir acompafiada
de la ficha técnica del producto.

b) La materia prima no carnica debe de estar acompafiada
de un certificado de analisis de origen.

¢) Temperatura ambiente del contenedor para el producto
que lo requiera.

d) El hielo utilizado para la preparacion de las mezclas debe
cumplir con los parametros microbiolégicos contemplados
en la norma CAPRE en su versién vigente.

Articulo 202. Se consideran productos cdrnicos no aptos
para el consumo:

a) Cuando hubiese indicios de putrida fermentacién.

b) Cuando la mezcla, masa o grasa no presente las
caracteristicas organolépticas aceptables.

¢) Cuando se verifique la existencia de agentes patégenos
por encima de los niveles aceptables.

Articulo 203. Queda prohibido calificar a los productos
carnicos con denominaciones tales como “Premium”
“Especial”, “Grado A”, “Super”, o alguna denominacién
que dé idea de superioridad, cuando tales denominaciones
no sean demostrables.

Articulo 204. No podran elaborarse productos carnicos
diferentes a lo declarado en la ficha técnica, sin previa
autorizacion de la ACC. Antes de iniciar a producir una
nueva variedad (sabor) de producto se debe informar a la
ACC para su aprobacion.

Articulo 205. Los productos carnicos crudos, materias
primas, productos elaborados, carne picada y productos
carnicos importados seran sometidos a muestreos
microbiolégicos de acuerdo a la version vigente del
Reglamento Técnico Centro Americano.

Articulo 206. La ACC elaborara procedimientos escritos
para cumplir con los planes de muestreo microbiolégicos
en los cuales se incluira por lo menos: procedimiento de
seleccién de muestras, peso y/o tamafio, frecuencia, tipo
de muestra, seguimiento y acciones a tomar cuando los
resultados excedan los parametros establecidos.

Articulo 207. La interpretacion de los resultados
microbiolégicos se realizara de acuerdo al RTCA, o normas
internacionales como el CODEX segiin corresponda.

Articulo 208. Los establecimientos de procesos carnicos
deben contar seglin sea el caso con las siguientes
dependencias, de acuerdo a las actividades industriales
que realizan:

a) Oficina para la AC asignado al establecimiento.
b) Area de recepcion de materia prima.
c) Sala de deshuese.

d) Sala de elaboracién.

e) Camara frigorifica o cuartos frios.
f) Area de descongelacion

g) Area de visceras.

h) Area de aditivos.

i) Area de quimicos.

j) Local para lavado de utensilios.

k) Local para empaque y etiquetado.

1) Area de despacho de producto final.
m) Area para utensilios de limpieza.

n) Area de reinspeccion.
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0) Area de decomiso.

p) Servicios sanitarios.

q) Area de lavado de equipo y utensilios de trabajo
(Delantales, cuchillos, chairas, porta chairas, ganchos,
entre otros).

r) Area de lavado de cestas.

s) Lavanderia.

t) Vestuarios.

Articulo 209. Todas las dependencias antes citadas deben
estar aisladas entre sf, con sus aberturas exteriores protegidas
con mallas metalicas inoxidables anti-insectos o cortinas
de aire. Estos establecimientos deben estar aislados de
otras industrias que elaboren productos contaminantes. Los
accesos dentro de los establecimientos seran pavimentados
conrecintos adecuados para cargay descarga, los que seran
cubiertos de manera que los medios de transporte queden
protegidos durante estas operaciones, por un alero no menor
de cinco (5) metros.

Articulo 210. Las paredes de los ahumaderos y de los
hornos, en sus caras interiores seran de superficie lisa,
impermeable, de facil lavado, resistentes a la corrosién,
de colores claros y construidos con materiales autorizados
por la ACC.

Articulo 211. La sala de aditivos debe reunir las siguientes
caracteristicas:

a) Estar separada herméticamente de las otras areas.

b) Poseerunaestanteria conrecipientes para la clasificacion
y depésito de los productos no carnicos.

c) Los recipientes seran de material inalterable, de facil
lavado y desinfeccidn.

d) Los utensilios que se utilicen tnicamente para manipular
aditivos deben ser de .acero inoxidable u otro material
inalterable aprobados por la AC.

e) Las dreas donde se almacenan estos productos deben
contar con una lista de los ingredientes aprobados por la
AC, la cual se debe actualizar de manera mensual.

Articulo 212. Los productos no carnicos que contengan
alérgenos deben estar separados en otra area y rotulados
con la siguiente leyenda: “Contiene Alérgenos”™.

Articulo 213. Todo material de desechos que se introduzca
al local de desperdicios debe ser desnaturalizado.

Articulo 214. Durante la elaboracion de productos carnicos,
la temperatura del ambiente de trabajo no debe exceder de
cincuenta grados Fahrenheit (50°F) (10°C) y las camaras
frigorificas se ajustaran a lo establecido en esta disposicién.

Articulo 215. En la sala de coccidn, la ventilacion, ya sea
natural o por medios mecanicos, debe asegurar un ambiente
libre de vaporesy evitar la condensacion en paredes y techos.

Articulo 216. Los elementos que se utilizaran en la
elaboracién integral de las materias primas seran entre otros:

a) Rielesaéreos, carros, bandejas, moldes, mesas, cuchillos,
chairas y maquinas, los que deben de ser de materiales
inalterables.

b) Las méquinas destinadas a cortar, picar, mezclar, amasar,
tenderizar, inyectary embutir los productos en elaboracién,
debenresponder a las exigencias de la presente disposicion.

Articulo 217. Los embutidos pueden ser:
1. Embutidos crudos y crudos-ahumados

Hechos de carne fresca, congelada o subproductos crudos,
generalmente de recortes frescos o congelados de cerdo, res,
pollo o pavo; su sabor, textura y color estan directamente
relacionados con el porcentaje de grasa, agregado de
sal, especias y aditivos alimenticios de uso permitido.
El producto terminado debe alcanzar una temperatura
interna de cuarenta grados (40°F), (4°C), y mantenerse
bajo refrigeracién entre treinta y dos y treinta y seis grados
(32-36°F) farenheit, (0-2°C) o congelados entre cero y
menos doce grados (0 a -12°F), (~18°C a —24.4°C). Deben
cocinarse completamente antes de ser consumidos.

2. Embutidos cocidos y ahumados.

Estos productos tienen todas las caracteristicas del embutido
crudo, excepto que son cocinados y ahumados a temperatura
interna de 162 °F equivalente a 72 °C minimo para dar
al producto un sabor y color caracteristico de productos
cocidos y ahumados.

3. Embutidos untables de carne o de higado.

Estos productos tienen las mismas caracteristicas de los
cocidos y ahumados, pero después del proceso de cocido
y ahumado estos se pican hasta obtener una pasta cremosa
y untable.

4. Embutidos secos y madurados

Estos productos tienen las mismas caracteristicas de los
embutidos crudos. A los cuales se les aplica un proceso de
secado con temperaturas controladas que oscila entre 18 a
40 dias, de acuerdo a la actividad de agua que se requiera
segun el fabricante. Después de este periodo el producto
puede ser almacenado a temperatura ambiente.

Articulo 218. Clasificacién de los embutidos:
a) Ahumados.

b) Mortadelas.

c) Jamones.

d) Salchichas.

e) Chorizos.

f) Salchichones.
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g) Pates de carne o de higado.
h) Enlatados.
i) Otros.

Articulo 219. Los embutidos deben reunir las siguientes
condiciones:

a) Los embutidos frescos y frescos ahumados seran
mantenidos a temperaturas entre treinta y seis y cuarenta
y un grados Fahrenheit 36 y 41°F (2 y 5°C); y la fecha de
vencimiento, acorde con el criterio técnico del elaborador,
en base a un estudio de vida qtil.

b) Cuando dichos embutidos frescos se encuentren
envasados al vacio o en atmoésfera controlada y mantenidos
alatemperatura antes mencionada, se consignara una fecha
de vencimiento de acuerdo al criterio técnico del elaborador,
en base a un estudio de vida til

¢) Cuando los embutidos frescos hayan sido congelados
inmediatamente después de su elaboracion a temperaturas
no superiores a cero grados (0°F), (-18°C), se consignara
una fecha de vencimiento de acuerdo al criterio del técnico
elaborador, en base a un estudio de vida qutil.

d) Losembutidos cocidos seran mantenidos a temperaturas
menores a los cuarenta grados (40°F), (4 °C) y la fecha de
vencimiento acorde con el criterio técnico del elaborador.

e) Cuando los productos cocidos hayan sido embutidos
en fundas termoencogibles impermeables, fibrosas
impermeables o de cualquier otro material que cumpla
las mismas especificaciones y se distribuya con el mismo
empaque, la fecha de vencimiento sera de acuerdo al criterio
técnico del elaborador, en base a un estudio de vida util.

f) Cuando los embutidos cocidos han sido mantenidos
bajo cuarenta grados (40 °F), (4 °C) y empacados en funda
permeable al oxigeno, la fecha de vencimiento se consignara
de acuerdo al criterio del elaborador.

g) Lavida de anaquel de los productos secos y semi-secos
quedara al criterio del elaborador.

h) Paralos productos untables se maneja el mismo criterio
de los cocidos y ahumados.

i) La vida de anaquel de los productos enlatados u otro
material que cumpla con las mismas especificaciones, carne
para Spamy carne del diablo, siempre y cuando permanezcan
en la lata sin abrir quedara a criterio del fabricante.

j) Los estudios de vida util de los productos derivados
carnicos deben ser realizado por un laboratorio externo
acreditado por la ONA del pais.

Articulo 220. En los rétulos de estos productos se
consignaran con claridad, la temperatura de conservacion

que les corresponde, el dia, mes, afio de elaboracion y
fecha de vencimiento.

Articulo 221. La ACC podréa autorizar la inclusién de
la clasificacién de otros productos que no se aparten
integramente de las exigencias establecidas en este capitulo.
A tales efectos, debera presentarse una ficha técnica con
la descripcion del producto, su forma de elaboracién y
componentes utilizados. Esta disposicién aplica a todo
producto carnico nacional o importado.

Articulo 222. Los requisitos para las materias primas y
otros ingredientes que intervienen en la elaboracion de
embutidos, se detallan continuacion:

Materia prima carnica nacional e internacional:

a) La materia prima carnica debe de ingresar con su
respectiva constancia de traslado remitida por la AC del
establecimiento de origen.

b) Temperatura de producto refrigerado en el momento de
la recepciéon no debe ser mayor a 4,4°C, y en el caso del
producto congelado no sebe de ser mayor a -18°C.

c) Verificar que las materias primas ingresen con sus
correspondientes empaques primarios o secundarios,
condiciones organolépticas, fechas de produccion, nimero
de lote y numero de establecimiento de origen.

d) Para La materia prima carnica importada debera cumplir
adicionalmente con un certificado sanitario de origen,
permiso de importacidn, acta de retencién u otros que la
ACC estime conveniente.

e) Esta prohibido el uso de envolturas animales tales
como intestinos, es6fagos y otras infestadas con nédulos
parasitarios.

Materias primas no carnicas:

a) La materia prima no carnica deberd venir acompaiiada
de la ficha técnica del producto.

b) La materia prima no carnica debe de estar acompafiada
de un certificado de analisis de origen.

c) Temperatura ambiente del contenedor para el producto
que lo requiera.

d) El hielo utilizado para la preparacion de las mesclas debe
cumplir con los parametros microbiolégicos y de residuos
contemplados en la norma CAPRE en su version vigente.

Articulo 223. En la elaboracién de embutidos:

a) No podran elaborarse empleando materias primas
de calidad inferior o distinta a lo establecido en esta
disposicién.

b) No adicionar tejidos u o6rganos de calidad inferior
o aponeurosis, intestinos, glandulas mamarias, utero o
glandulas de secrecion interna, con excepcion del higado.
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