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PRESENTACION

El Ministerio de Desarrollo Rural y Tierras
(MDRyT), a través del Viceministerio de
Desarrollo Rural y Agropecuario (VDRA), en
coordinacién con SENASAG, PRO CAMELIDOS
y Asociaciéon Nacional de Productores
en Camélidos (ANAPCA) han diseifado y
consolidado de manera participativa el
reglamento de Matadero para Camélidos
Sudamericanos denominado “REQUISITOS
SANITARIOS PARA  TRANSPORTE DE
ANIMALES  VIVOS, INFRAESTRUCTURA,
CLASIFICACION, PROCESOS DE BENEFICIO,
ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE LA CARNE DE
CAMELIDOS SUDAMERICANOS”.

Mismo que ha sido aprobado mediante la
Resolucion Administrativa N° 0268/2020
del SENASAG y en su Art. 7mo indica
“Quedan encargados para su fiel y estricto
cumplimiento y ejecucion de la presente
Resolucidn Administrativa la Unidad Nacional
de Inocuidad Alimentaria, las Jefaturas
Departamentales del SENASAG”.

Esta disposicidn entra en vigencia a partir del
30 de octubre de 2020.
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REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

REQUISITOS SANITARIOS PARA TRANSPORTE DE ANIMALES
VIVOS, INFRAESTRUCTURA, CLASIFICACION DE MATADEROQS,
PROCESOS DE BENEFICIO, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE
Y COMERCIALIZACION DE LA CARNE DE CAMELIDOS
SUDAMERICANOS DOMESTICOS

1. DISPOSICIONES GENERALES

1.1 ALCANCE.- Todas las personas naturales o juridicas que participan o
intervienen en cualquiera de los procesos u operaciones que involucra el
desarrollo de las actividades y servicios relacionados con el trasporte y
movimiento de animales, beneficio, desposte de carne, procesamiento,
transporte y comercializacion de carne, productos y subproductos de
camélidos sudamericanos (CSA) domésticos.

1.2 CLASIFICACION.- Los mataderos de camélidos domésticos se
clasifican en primera, segunda, tercera y faena movil, segin los
requisitos que se especifican en los puntos posteriores de la presente
norma. La clasificacién de los mataderos, en relacién con el comercio
departamental, nacional ointernacionalde carneydespojos comestibles,
tendrad los siguientes efectos.

a) Primera Categoria: La carne y subproductos comestibles producidos
en estos mataderos seran aptos para el comercio internacional y para
el abastecimiento de cualquier centro de consumo en el territorio
nacional, garantizando la calidad higiénica sanitaria, asi como la cadena
de frio durante su transporte.

b) Segunda Categoria: La carne y subproductos comestibles producidos
en estos mataderos serdn aptos para el abastecimiento de cualquier
centro de consumo en el territorio nacional, garantizando la calidad
higiénica sanitaria, asi como la cadena de frio durante su transporte.

c) Tercera Categoria: La carne y subproductos comestibles producidos
en estos mataderos seran aptos para el abastecimiento a nivel
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REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

departamental y/o Nacional (de acuerdo a la calificacién obtenida y si
cuenta con condiciones de transporte adecuadas) y con una capacidad
maxima de faena de 12 animales/dia, garantizando la calidad higiénica
sanitaria.

d) Cuarta Categoria (Matadero mdvil): Se entiende por matadero
de cuarta categoria (matadero mdvil) a un conjunto minimo pero
suficiente de infraestructura, equipos y herramientas, que pueden ser
trasladados de un sitio a otro, destinado al faenamiento adecuado del
ganado camélido y otras especies menores, cumpliendo las normas
basicas de sanidad y bienestar de los animales y preservacién higiénica
de las carnes y subproductos, serdn aptos para el abastecimiento a nivel
municipal y/o departamental.

Los requisitos, condiciones y capacidad maxima de faena, seran
determinadas en una normativa especifica para esta categoria de
matadero.

1.3 IMPLEMENTACION DE SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL — APPCC.- De manera obligatoria los
Mataderos de Primera categoria deben implementar el Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) incluyendo el detector
de metales, como el ultimo PCC en la linea de produccion previo al
almacenamiento.

Sin embargo, las demas categorias de mataderos no estan restringidos
en cuanto a poder implementar el sistema.

2. TRANSPORTE DE CAMELIDOS

2.1 DE LOS MEDIOS DE TRANSPORTE
2.1.1 VEHICULO.- Los vehiculos que transportan camélidos domésticos

vivos, deben cumplir los requisitos y procedimientos detallados en el
capitulo 2.7 del Reglamento General de Sanidad Animal.

8  camiupossoLivia



REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

2.1.2 HIGIENE DE LOS VEHICULOS.- Los vehiculos utilizados para
el transporte de camélidos domésticos vivos, al matadero deben
mantenerse en buen estado de salubridad. Deben limpiarse y
desinfectarse inmediatamente después de la descarga de animales, no
pudiendo reutilizar la cama, la misma que deberd ser destruida.

2.2 MOVIMIENTO DE ANIMALES VIVOS

La guia de movimiento animal (GMA) tiene una vigencia de 7 dias
calendarios es el Unico documento oficial que autoriza el movimiento
de los camélidos con destino a matadero con registro sanitario ante el
SENASAG tanto origeny destino, la guia de movimiento podrd solicitar en
cualquier oficina local del SENASAG de su departamento y en entidades
acreditadas, a través del sistema Informatico Gran Paititi.

En el Reglamento General de Sanidad Animal (REGENSA) en su capitulo
especifico de movimiento animal, regula el movimiento de los camélidos
por arreo, los emisores de GMA emitiran guias por arreo, garantizando
los principios de bienestar animal, hasta llegar a su destino final.

3. REQUISITOS DE LOS ANIMALES DESTINADOS AL
BENEFICIO

3.1 DE LA RECEPCION DE ANIMALES EN LOS MATADEROS

3.1.1 OBLIGATORIEDAD DE LA GUIA DE MOVIMIENTO DE ANIMALES.-
En el cumplimiento del Reglamento General de Sanidad Animal REGENSA
en su capitulo especifico de GUIA DE MOVIMIENTO ANIMAL indica
que todo ingreso de los animales vivos a los mataderos/frigorificos es
estrictamente con la guia de movimiento animal.

En ningln caso se permitird que animales que ingresaron al matadero
para beneficio, sean retirados vivos de éste.

3.1.2 REQUISITO DE DICTAMEN.- No se beneficiard ningun animal
mientras el Inspector Veterinario Oficial y/o Acreditado, no haya
efectuado la inspeccidn ante-mortem y aprobado su beneficio, excepto
en los casos de beneficio de emergencia en resguardo del bienestar del

animal.
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REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

3.1.3 MANTENIMIENTO DE IDENTIFICACION EN PROCESO.- Se debe
tomar los recaudos para mantener la identificaciéon de origen y todos
los datos generados en el matadero desde la recepcién del animal y
durante el proceso para obtencién de la canal, o carne hasta que la
inspeccidon post mortem dictamine que la misma es segura y sana, en
concordancia con el punto 9.4.

3.1.4 TRANSFERENCIA DE INFORMACION.- Debe implementarse un
sistema de informacién adecuado a través del uso de registros y sistema
informatico, para transferir con seguridad la informacién relevante de
la inspeccion ante-mortem, las operaciones de beneficio, asi como para
la inspeccidn post-mortem, a cargo del Inspector Veterinario Oficial y/o
Acreditado.

3.2 CONDICIONES PARA LOS ANIMALES ANTES DEL BENEFICIO

3.2.1 REPOSO Y AYUNO.- Los camélidos deberan reposar al menos
12 horas y mantener un ayuno maximo de 12 horas antes de ser
beneficiados, todo este tiempo deberd tener libre disponibilidad de
agua.

3.2.2 SEPARACION DE ANIMALES.- La separacién de animales puede
realizarse bajo los siguientes criterios:
a) Por procedencia: en este caso deberan permanecer en corrales
separados (aplicable principalmente a mataderos de 1ra y 2da
categoria) y

b) Por enfermedad: los animales sospechosos de portar alguna
enfermedad que pueda afectar la inocuidad y sanidad de la carne
se deben separar del resto.

3.2.3 IDENTIFICACION DE ANIMALES SOSPECHOSOS.- Si durante la
inspeccion ante-mortem se detecta alguna anomalia que no afecte
mayormente la calidad sanitaria de la carne, se debe identificar y separar
al animal para su especial atencidon en la inspeccidn post mortem.
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3.2.4 RESPONSABILIDAD DE LOS MEDICOS VETERINARIOS.- La
responsabilidad de verificar y hacer cumplir que las condiciones en
que se debe beneficiar un animal, estén acordes con lo dispuesto en el
presente reglamento, es del Inspector Veterinario Oficial y/o Acreditado,
de acuerdo a lo siguiente:

a) 1ra categoria: Médico Veterinario Inspector Oficial y Médico
Veterinario Inspector acreditado.

b) 2da categoria: Médico Veterinario Inspector Acreditado o
Técnico Auxiliar Veterinario (técnico superior o medio) que sea
competente.

c) 3era categoria: Inspector Acreditado Técnico Auxiliar Veterinario
(técnico superior o medio) o Inspector acreditado (agrénomo,
zootecnista).

4. ACREDITACION DE INSPECTOR VETERINARIO E
INSPECCION VETERINARIA

4.1 ACREDITACION VETERINARIA.- Toda persona que realice la
Inspeccidn Veterinaria debe estar acreditado ante el SENASAG, de
acuerdo a los requisitos y procedimientos dispuestos en el marco del
Reglamento General de Sanidad Animal — REGENSA, en su capitulo
especifico de acreditacion.

4.2 INSPECCION VETERINARIA.- La inspeccién sanitaria de los animales
para beneficio y de la carne y despojos comestibles en los mataderos y
demads establecimientos sujetos a inspeccidn sanitaria, sera ejecutada,
segun la categoria del matadero de acuerdo a lo sefialado en el punto
3.2.4.

4.3. INFORMES PERIODICOS.- Los inspectores designados de acuerdo
a categoria de matadero son los responsables de emitir informes
periddicos sobre la inspeccidon ante y post mortem y otros al Encargado
Departamental de Mataderos de la Jefatura Departamental del SENASAG
correspondiente, de acuerdo al formato oficial.

cameLipossoLivia - 14
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5. REQUISITOS GENERALES DE UBICACION,
CONSTRUCCION, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

5.1 REQUISITOS GENERALES

5.1.1 DISENO HIGIENICO DE LOS MATADEROS.- Los mataderos y
establecimientos deben ser disefiados y equipados de tal forma que
faciliten la adecuada supervisidon higiénica de la carne incluyendo el
desarrollo de las actividades de inspeccidn.

5.1.2 REQUISITOS GENERALES DE UBICACION

a)

b)

c)

d)

12

Los mataderos de camélidos deberan estar ubicados en un
sector permitido segun el instrumento de planificacion territorial
respectivo, en un terreno no inundable y alejado de cualquier
foco de insalubridad ambiental.

Contar con espacio suficiente para que las operaciones se
realicen satisfactoriamente.

La ubicacién de los mataderos debe permitir un abastecimiento
permanente de agua segura, asi como la eliminacidn higiénicay
adecuada de las excretas y aguas servidas.

No deberd existir en inmediaciones del matadero crianza de
animales. No se permitira el ingreso al recinto del matadero de
otros animales domésticos.

La ubicacién del matadero debe facilitar el acceso al mismo.

El recinto debera estar cerrado en todo su perimetro por un
cerco lo suficientemente necesario para que impida la entrada
de animales, personas y vehiculos, sin el debido control.

La construccidny los alrededores deben estar en buen estado de
mantenimiento.

Los mataderos deberan contar con medios que faciliten el
control de ingreso y salida de vehiculos.

Los mataderos deberan contar con un espacio apropiado para
una adecuada limpieza y desinfeccion de vehiculos.

CAMELIDOS BOLIVIA
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5.1.3 DETALLES CONSTRUCTIVOS

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

j)
k)

Todas las salas o areas deberan tener dispositivos que eviten el
ingreso de insectos, roedores, aves y otros animales.

Las salas o dreas en las que se procesan productos no comestibles
(piel, fibra, etc.) deberdn estar completamente separadas de
aquellas en las que se procesa productos comestibles.

Sala o area separada para el almacenamiento de pieles, patas y
grasas no comestibles.

Debe existir separacidn fisica entre las zonas donde se trabaja
con productos comestibles y los corrales.

En todas las zonas de ingreso se deben contar con filtros
sanitarios adecuadamente equipados con lavamanos provisto
de agua, jabdn sanitizante, escobillas para uias y toallas para el
secado de manos.

Todas las dependencias, salas o secciones tendran un fin
especifico dentro del proceso productivo y los procedimientos
de trabajo. Sus dimensiones, caracteristicas particulares e
instalaciones deberan corresponder adecuadamente a la
capacidad total de beneficio y procesamiento.

La sala o areas de beneficio debe tener espacio suficiente para
diferenciar tres areas de trabajo o zonas, zona sucia, zona
intermedia y zona limpia.

Debera existir una sala o area separada para el tratamiento de
visceras y otros subproductos comestibles.

Las puertas de las salas o areas en que se procesa productos
comestibles deberan ser sdlidas, de cierre perfecto, o que
permanezcan cerradas. Estas deben poseer ventanas cerradas.
Los ingresos a planta estardn provistos de cortinas de aire o
cortinas de plastico.

Las ventanas deberan tener paneles completos de cristal y
las que se abran, dispondran de malla milimétrica metalica
desmontables para la limpieza.

Deberad contar con dependencias exclusivas, ya sea una sala
o parte de esta, capaz de ser controlada y sellada cuando se
requiera, para el almacenamiento de carne bajo sospecha, y
disefada con el fin de prevenir el riesgo de la contaminacién de
otra carne y el riesgo de reemplazo, a no ser que existan otros
métodos establecidos y adecuados para su eliminacion.

cAmELIDOS BOLIVIA ] 3
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m) Dependencias exclusivas, ya sea una sala o parte de esta con
cierre hermético para el mantenimiento apropiado de la carne
condenada, a no ser que existan otros métodos establecidos y
adecuados para su eliminacién.

5.1.4 REQUISITOS CONSTRUCTIVOS.- En las salas o areas para el
beneficio, deshuesado, preparacién, envasado y demas manipulaciones
delacarne, excepto las destinadas al comedory vestidor de los operarios:

14

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

Los pisos de las salas deberan ser impermeables,
antideslizantes de materiales no toxicos y faciles de limpiar.
Los pisos deben estar libres de grietas, rajaduras y con
inclinacién suficiente hacia los drenajes, como para impedir
el acumulo de agua.

Los muros serdn construidos con materiales adecuados y
permanentes. Interiormente las salas tendran un zdécalo
minimo de 1,8 metros de altura de materiales impermeables
o recubiertos de cualquier otro material igualmente
impermeable y liso, y serdn de color claro.

Las aristas y vértices de las salas (uniones entre paredes,
paredesy techos, paredesy pisos) deberan ser redondeadas
y/o revestida con angulo de 45°, para facilitar las operaciones
de limpieza.

Los cielos rasos de todas las salas deberan ser
suficientemente altos y construidos con disefios vy
materiales que impidan la acumulacion de suciedad vy
vapores, y que ademas permitan su facil limpieza.

La iluminacidn y los soportes suspendidos en los ambientes
en todas las etapas de preparacion deben ser del tipo
llamado de seguridad o estar protegidos de alglin otro
modo, a fin de impedir la contaminacidn de la carne en caso
de rotura.

Los pasillos, zonas de transito y las puertas deben ser lo
suficientemente anchas como para soportar el trafico con
algunos utensilios y equipos.

Estas salas o areas deberan estar equipadas con accesorios
y materiales para limpieza y desinfeccion de los utensilios:

CAMELIDOS BOLIVIA
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e Situadas enlugares convenientes para uso del personal
durante las operaciones.

e Estos accesorios se utilizardan exclusivamente en la
limpieza y desinfeccion de cuchillos, chairas y otros
utensilios.

e Los efluentes de ellos provenientes deben dirigirse a
los drenajes de planta.

e Ser de tal forma y tamano que permita la adecuada
limpieza y desinfeccidn de los utensilios.

5.1.5 VESTIDORES Y SERVICIOS HIGIENICOS.- Los mataderos deben
contar con dependencias de servicios higiénicos y vestidores, los
mismos que no podran comunicarse directamente con las salas o areas
en que se procesan productos comestibles. Construidos con materiales
faciles de higienizar, manteniéndolos en buen estado de conservacion e
higiene y adecuadamente equipados. El nUmero de sanitarios, urinarios,
lavamanos, duchas, casilleros para ropa, etc., deberd estar adecuada en
relacién con el nimero de trabajadores:
e De 1 a 9 personas: 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 ducha, 1
urinario.
e De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 4 lavatorios, 2 duchas, 1
urinario.
e De 25 a 49 personas: 3 inodoros, 5 lavatorios, 3 duchas, 2
urinarios.
e De50a 100 personas: 5 inodoros, 10 lavatorios, 6 duchas, 4
urinarios.
e Mas de 50 personas: 1 aparato urinario adicional, para cada
30 personas.

5.1.6 ABASTECIMIENTO DE AGUA

a) La dotacidon de agua segura para cualquier tipo de matadero
deberd ser apropiada, para la limpieza e higiene de la canal (en
casos excepcionales) y el proceso de beneficio.

b) La distribucion del agua fria en todo el matadero deberd ser a
una presion no inferior a dos atmaésferas.

c) Los tanques de depdsito de agua y los conductos deberdn estar
instalados y protegidos de forma tal que se evite al mdximo la
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d)

contaminacién y brindar facil acceso para su inspeccion, limpieza
y control.

Los tanques de depdsito de agua deberan tener como minimo
una capacidad util de almacenaje suficiente para cubrir los
requerimientos totales de un dia normal de trabajo mas un
tercio de reserva.

5.1.7 EFLUENTES.- Deben tener un sistema eficiente de eliminacion de
efluentes y aguas servidas, que:

a)
b)

c)

d)

f)

g)

Se mantengan en perfecto estado de funcionamiento.

La capacidad de los sistemas de desaglie debera ser suficiente
para soportar cargas maximas, sin que lleguen alcanzar mas del
75 por ciento de su seccién transversal.

Todos los drenajes deberan disponer de trampas y respiraderos
adecuados.

Todas las cajas de inspeccidn y recepcidon de los efluentes, asi
como las trampas y sifones deberdn estar alejadas de las zonas
donde se procesa carne.

Las canaletas y el sistema de disposicion final deberan asegurar
qgue no se contamine el agua segura.

El sistema de disposicion de aguas servidas debe ser una linea
independiente de la de disposicion de efluentes del matadero.
Todo el sistema de eliminacién de efluentes y aguas servidas
debe tener medidas de mitigacién (biodigestor, biol y otros)
amigables con el medio ambiente y aprobado por autoridad
medio ambiental competente.

5.1.8 CORRALES

a)

b)

c)
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Los corrales deberan estar aislados de la planta de beneficio y
conectados a la misma a través de una manga de ingreso, serdn
separados de acuerdo a un fin especifico, como son recepcién
y descanso o espera, observacion y aislamiento. (En el caso
de mataderos de Tercera Categoria, deben tener al menos un
corral).

Deben tener capacidad suficiente para albergar todos los
animales que se requieran.

Eloloscorralesde esperadeberanestarcubiertos paraprecautelar
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d)

f)

g)

h)

j)

REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

el bienestar de los animales, en condiciones climaticas adversas
y contribuir a minimizar los riesgos de contaminacién cruzada
posterior.

Estardispuestosdetal formaque permitarealizaradecuadamente
la inspeccion ante-mortem.

Debe haber el nimero suficiente de corrales en los mataderos
gue permita el trabajo adecuado del Inspector Veterinario Oficial
y/o Acreditado.

Los corrales deberan estar adecuadamente construidos y
mantenidos.

Los pisos de los corrales serdan de material sélido, resistente,
impermeable y dspero, con una inclinacién adecuada hacia las
canaletas de desaglie en el caso que aplique.

Los corrales deberan tener bebederos suficientes en relacion con
su capacidad en nimero de animales.

Los corrales deberan disponer de un numero adecuado de
conducciones para agua que permitan la limpieza de todas sus
instalaciones.

El estercoleroy los depdsitos de basura deberan tener un plan de
mitigacion para su uso posterior.

5.2 REQUISITOS DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

5.2.1 EQUIPOS Y UTENSILIOS.- El equipo, accesorios y utensilios que
se utilicen en los mataderos deberan ser de material resistente a
la corrosién, no tdxico, que no transmita ningln olor ni sabor y ser
resistente a la reiterada accidn de la limpieza y desinfeccion normales,
deberan tener superficies impermeables, lisas, sin grietas o hendiduras.

a)

b)

El equipo deberd tener un disefio e instalacion que permitan un
acceso facil, una limpieza y desinfeccion completa.

Cuando existan plataformas, escaleras de mano, toboganes y
equipos similares deberdn ser construidos de modo que puedan
ser eficazmente limpiados y de materiales resistentes a la rotura,
desgaste o corrosién. Los toboganes, deberdn estar dotados de
trampillas para inspeccién y limpieza.
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c)
d)

e)

f)

g)

h)

Las cubiertas de mesas y mesones seran lisas, de material
impermeable, inalterable, faciles de asear y remover.

Los equipos y estantes, destinados a mantener la carne, seran de
material inalterable y de facil aseo.

El equipo y los utensilios para productos no comestibles o
decomisados deberdn tener una clara caracterizacidon que los
identifique y no sean utilizadas para los productos comestibles.
El equipo y los utensilios que se utilizan para el sacrificio y el
beneficiado son exclusivos para esos fines y no deberan utilizarse
para el corte o deshuesado de la carne ni para su ulterior
preparacion.

Los utensilios se guardaran protegidos contra cualquier tipo de
contaminacion, para lo cual se habilitaran los muebles que sean
necesarios en cada dependencia.

Todo el equipo, accesorios y utensilios deberan mantenerse
siempre en buen estado de funcionamiento y de aseo.

Los equipos y utensilios utilizados en el drea de beneficio seran de uso
exclusivo y no podran destinarse a otras actividades.

5.2.2 EQUIPAMIENTO MiNIMO REQUERIDO

a)

b)

d)

18

La zona o area de beneficio debe tener un cajén de aturdimiento
para Mataderos de lera categoria, sin embargo, para el caso de
mataderos de 2da y 3era categoria podran contar con un area
en el que se apligue un método adecuado de inmovilizacién
de los animales que permita una correcta insensibilizacidon o
aturdimiento.

Los mataderos deberdn contar con Sistema de riel aéreo desde
la zona de sangrado hasta el final de la linea de proceso y su
ulterior almacenamiento,

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

En el lugar de la inspeccién de canales existira un carro o sistema
donde se depositaran los decomisos el cual deberd ser cerrado e
identificado como tal.

CAMELIDOS BOLIVIA



REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

6. REQUISITOS CONSTRUCTIVOS, INSTALACIONES Y DE

EQUIPAMIENTO POR CATEGORIA DE MATADERO

6.1 REQUISITOS GENERALES POR CATEGORIA

Ademas del cumplimiento de los requisitos estipulados en el punto
5.1.2, los mataderos de acuerdo a su categoria deberdn contar con los
siguientes:

6.1.1 REQUISITOS PARA PRIMERA CATEGORIA

Deberdn contar minimamente con las siguientes instalaciones

principales:

a) Areas de beneficio separadas.

b) Salasseparadas para: preparacion de visceras toracicas, - vaciado
de visceras abdominales y para la preparacion ulterior de tripas
y estdmagos.

c¢) En caso de aprovechar la sangre, contar con un sistema
apropiado de tratamiento o en su defecto un sistema de retiro
diario aprobado por la Autoridad de Medio Ambiente.

d) Cédmaras frigorificas con capacidad minima equivalente a la
faena diaria.

e) Salas para el deshuese y empaquetado de la carne.

f) Cédmara de congelamiento de la carne deshuesada, de ser
necesario.

g) Digestor y/o incinerador para el aprovechamiento y disposicion
de decomisos.

h) Deberd existir un matadero de emergencia de menores

dimensiones al matadero central. Su construccidon responderd
a las exigencias minimas de una sala de beneficio con camara
frigorifica e incinerador.

Ademas, deberan satisfacer todos los requisitos técnicos y de
higiene, generales y especificos, que se detallan en los numerales
pertinentes.
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6.1.2 REQUISITOS PARA SEGUNDA CATEGORIA

Deberdn contar minimamente con las siguientes instalaciones

principales:

a) Areas de beneficio separadas

b) Salas o areas separadas para: - preparacion de visceras toracicas,
-vaciado de visceras abdominales y - para la preparacion ulterior
de tripas y estémagos;

c) Sala de oreo con capacidad minima equivalente al beneficiado
diario;

d) Cdmara o Sala de frio con capacidad minima equivalente al
beneficiado diario y que permita la conservacién de la carne
refrigerada entre 1 a 42 C.

e) En caso de aprovechar la sangre, contar con sistema apropiado
de tratamiento o en su defecto un sistema de retiro diario
aprobado por la Autoridad de Medio Ambiente.

f) Incinerador para la disposicion de decomisos o algun otro
método como el entierro sanitario, debidamente aprobado por
la Autoridad de Medio Ambiente.

g) Ademas, deberan satisfacer todos los requisitos técnicos y de

higiene, generales y especificos, que se detallan en los numerales
pertinentes.

6.1.3 REQUISITOS PARA TERCERA CATEGORIA
Deberadn contar minimamente con las siguientes instalaciones:

a)
b)
c)

d)

20

Sala o drea de beneficio

Salas o areas de visceras comestibles rojas y verdes;

Sala o area de oreo con capacidad minima equivalente a la faena
diaria;

La disposiciéon de decomisos, o algun otro sistema como el
entierro sanitario, de acuerdo con la normativa de la Autoridad
de Medio Ambiente.

Ademas, deberan satisfacer todos los requisitos técnicos y de
higiene, generales y especificos, que se detallan en los numerales
pertinentes.
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6.2 REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS MATADEROS DE PRIMERA Y
SEGUNDA CATEGORIA

6.2.1 EXTERIORES.- Las Instalaciones exteriores para estos mataderos
deben tener al menos:

a)

b)

Accesos y patios de maniobras: los mataderos deben contar con,
al menos, dos puertas, una para el ingreso y salida de vehiculos
que transporten ganado y subproductos industriales y otra para
el ingreso y salida de vehiculos destinados al transporte de
productos cdrnicos, evitando el entrecruzamiento, entre ganado
y carnes.

Los caminos interiores y patios de maniobras deben ser de
superficie tratada dura o pavimentada, aquellas superficies que
no cumplan la condicion anterior deben cubrirse con un manto
vegetal de especies nativas.

Rampa de descarga o desembarco: la rampa, que es el
mecanismo que permite el desembarco del ganado desde el
medio de transporte al matadero

6.2.2 CORRALES

Debe contar con los siguientes corrales:

a)
b)

c)

Corral de recepcion
Corral o corrales de espera, los mismos que deberan estar
construidos con piso de concreto y en funcién del nimero de
animales recepcionados y/o capacidad de faena, podra tener
algunos corrales con piso natural, todos deberan estar provistos
de bebederos con agua segura, asi mismo, la iluminacién debe
ser adecuada para permitir una correcta inspeccién y garantizar
las condiciones de bienestar animal.
Corral de observacién, sus paredes laterales deberdn ser de
mamposteria de altura adecuada. Debiendo contar con:

e Una manga con brete,

e Bebederos similares a los del corral de espera,

e Ademas, debe contar con lavamanos con agua segura y

provista de antisépticos.
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d) Corral de aislamiento, su construcciéon sera de mamposteria
revestidas en su interior con material impermeable. Deben:
e Ser techados, si el clima lo requiere;
e Disponer de algun sistema para cerrarse con llave
e Deben poseer drenaje independiente y que no conecte
con ningun drenaje abierto o de los corrales o jardines.
Sus desagiies y los liquidos excedentes seran tratados
con desinfectantes antes de ir a la red de desaglie, previa
interposicion de una camara de decantacién.
Las mangas de distribucién deberan ser independientes de manera
gue se impida el contacto entre animales sanos y sospechosos de
enfermedades.

6.2.3 FILTROS SANITARIOS.- En todas las zonas de ingreso se deben
contar con filtros sanitarios, con al menos las siguientes instalaciones:
a) Receptdaculo para el lavado de botas, provisto de agua segura y
de escobilla para el aseo de las mismas.
b) Lavamanos provisto de agua fria y caliente, con llaves no
accionables con las manos, jabdn sanitizante, escobillas para
ufas, y un sistema higiénico para el secado de manos.

6.2.4 FACILIDADES PARA LAVADO Y SANITIZACION DE MANOS.- Todas
las salas o areas tendran lavamanos con grifos accionados con pedales
u otros accesorios que evite el uso de las manos, adecuadamente
equipados con al menos recipientes para liquido jabonoso, secador de
aire caliente para manos o toallas de papel y contenedor cerrado para
la eliminacién de desechos.

6.2.5 EQUIPOS Y HERRAMIENTAS DE LA ZONA INTERMEDIA.- La zona
intermedia debera contar con al menos los siguientes equipos:
a) Plataforma, tecle de transferencia, separador de piernas.
b) Plataforma de desuelle.
c) Sierra o tenazas para separacion de patas
d) Sierra cortadora de pecho
e) Sistema de riel aéreo continuo desde la etapa de desangrado,
desollado, eviscerado, hasta la sala de oreo y/o camara o sala de
frio.
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f) Riel de desvio de canales para inspeccién sanitaria.

g) Sierra sanitaria para el corte en medias canales a lo largo del eje
principal. (opcional).

h) Sistema de conexién con la sala de pieles.

i) Sistema de conexidn con las salas de visceras abdominales y
toraxicas.

6.2.6 EQUIPOS Y HERRAMIENTAS DE LA ZONA DE TERMINACION.-
En la zona de terminacidn deberdn existir los siguientes equipos y/o
herramientas:

a) Riel para el transporte de canales que debe estar instalado en

iguales condiciones a las exigidas para el riel de sangria.

b) Sierra para separacion de las canales

c) Plataforma o sistema para el lavado de las canales.

d) Plataforma de inspeccidn de canales y rifiones.

e) Riel de desvio de canales para inspeccion sanitaria.

f) Plataforma fija o gradilla movible para la clasificacion de canales.

g) Balanza electrdnica u otra para pesaje de canales.

7. REQUISITOS DE LOS AMBIENTES FRIGORIFICOS,
CAMARAS FRIGORIFICAS Y SALAS DE DESPOSTE

7.1 REQUISITOS DE LOS AMBIENTES FRIGORIFICOS Y CAMARAS
FRIGORIFICAS

7.1.1 AMBIENTES FRIGORIFICOS.- Todo ambiente frigorifico para la
conservacién de carne deberd contar con los siguientes ambientes
separados unos de otros:

a) Playas de recepcidon y despacho de mercaderias, las cuales
deberdn permitir la facil carga y descarga, disponiendo de una
rampa apropiada y de balanza para el pesaje;

b) Antecamara que estara situada entre el ambiente exterior y la
camara fria;

c¢) Camara frigorifica;

d) Sala de maquinas.
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7.1.2 REGISTRO DE TEMPERATURA.- Todas las salas donde se coloque
carne para refrigeracion, congelamiento o almacenamiento refrigerado
deben tenerinstrumentos para el registro automatico de la temperatura.

De no instalarse instrumentos de registro, se leerdn las temperaturas
a intervalos regulares y se anotaran las diversas lecturas en un libro de
registro.

7.1.3 REQUISITOS ESPECIFICOS.- Todas las salas donde se coloque carne
para refrigeracién, deben:
a) Tener aislamiento adecuado y:
e Si se colocan los equipos de refrigeracion suspendidos,
entonces deben tener bandejas para recibir el goteo,
colocadas debajo los equipos y
e Si se colocan los equipos de refrigeracion en el piso estas
debeninstalarse en areas coninclinacién y drenaje separado
a menos que se coloquen adyacentes a los drenajes de piso.
b) En la cdmara se debera disponer de un sistema de alarma que
pueda accionarse desde el interior y el exterior.
c¢) Enlacdmara deberd haber un area para productos retenidos por
la Inspeccion Sanitaria, separado de los productos aprobados
para el consumo, de forma que se evite la contaminacién
cruzada. Estos productos estaran identificados, para procesos
industriales.

7.2 REQUISITOS DE LAS SALAS DE DESPOSTE

7.2.1 REQUISITOS DE LAS SALAS O AREAS DE DESPOSTE.- En todas las
categorias de mataderos y establecimientos que se realicen el desposte
de la carne o preparacion de otros cortes:
a) Lassalas o areas, deben ser capaces de mantener la temperatura
controlada, a temperaturas inferiores a 14°C.
b) Las salas o areas deben ser estar fisicamente separadas de las
otras areas y tener al ingreso un filtro sanitario.
c) Debe haber una separacion entre el drea de deshuesado, cortes
y operaciones de envase primario y el area donde se realiza el
empaque secundario.
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8. REQUISITOS DE LAS OPERACIONES Y PRACTICAS

HIGIENICAS

8.1 SALUD DE LOS OPERARIOS

8.1.1 EXAMEN MEDICO Y CARNET SANITARIO DE MANIPULADOR DE
ALIMENTOS.- La direccién del matadero requerira o solicitara a todas
las personas que manipulen carne, inspectores y otros que entren en
contacto con la carne, previamente ser sometidos a un examen médico
antes de ser empleados, el cual serd corroborado a través del “Carnet
Sanitario de manipulador de alimentos”, dicho examen debe solicitarse
anualmente o cuando clinica o epidemioldgicamente esté indicado.

8.1.2 RESTRICCION POR SALUD.- La direccién del matadero tomara las
medidas pertinentes para asegurar de que, a ningun trabajador, que
se sepa o se sospeche que padece o sea portador de una enfermedad
capaz de transmitirse por la carne o mientras presente heridas, llagas o
diarrea, trabaje directa o indirectamente con la carne, por ser portador
de microorganismos patégenos.

8.2 LIMPIEZA Y SANITIZACION

8.2.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y SANITIZACION.- La direccién del
matadero debe establecer un adecuado programa de limpieza y
sanitizacién a fin de asegurar:
a) Que el programa de limpieza y sanitizacion incluya todas las
zonas incluyendo la de vestidor y comedor.
b) Que los equipos, utensilios y herramientas son:
e Limpiados a intervalos periddicos durante la jornada de
trabajo.
e Inmediata y efectivamente limpiados, luego de que entran
en contacto con algin material contaminado.
c) Seestablezcalalimpiezaydesinfeccidnaliniciodelasoperaciones
de cada dia.
d) La limpieza y desinfeccion son llevadas a cabo de acuerdo a lo
establecido en la presente norma.
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e)

f)

g)

h)

Que las canales y la carne no se contaminen durante las
operaciones de limpieza y desinfeccidon de salas y utensilios.
Que ningun detergente, desinfectante o sanitizante utilizado
entre en contacto de forma directa o indirecta en la carne a
menos que sea considerado apto para usar en contacto directo
con productos comestibles.

Todos los residuos de detergentes, desinfectantes o sanitizantes
sean removidos mediante la utilizacién de agua segura antes
de que la sala, el equipo o los utensilios sean utilizados para
manipular carne.

Ninguna preparacidon o material, o pintura o superficie tratada,
que pueda contaminar la carne, es usada en ninguna parte del
matadero o del establecimiento donde los animales son abatidos,
beneficiados, la carne es preparada, manipulada, empaquetada
o almacenada.

8.3 CONTROL DE PLAGAS

8.3.1 CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS.- Debe mantenerse un
programa continuo y efectivo de prevencion y control de insectos,
roedores, vectores y otras plagas.

a)

b)

f)
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El programa debe estar bajo el control directo de un personal
calificado.

Los mataderos y zonas adyacentes deben ser examinados
con regularidad para detectar posibles indicios de invasion de
insectos, aves, roedores, perros, gatos y plagas, asi como la
formacion de moho en los almacenes.

Si se detectan plagas, se deben llevar a cabo medidas de
erradicacidon bajo supervision de personal calificado y que sea
de conocimiento del inspector.

Solo se usardn pesticidas aprobados por el SENASAG,
asegurando que el uso de dichos quimicos no contamine la
carne.

Se debe retirar toda la carne del recinto donde se va a aplicar
el pesticida.

Se debe lavar por completo el equipo y los utensilios que
estuvieran en la sala que se tratd con el pesticida, antes de
utilizarlos de nuevo.
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g) El almacenamiento de pesticidas u otras substancias usadas
para el control de plagas debe ser en depdsitos o cabinas
gue queden bajo llave y tengan acceso limitado al personal
autorizado y entrenado conforme lo indique el programa.

8.4 ASPECTOS GENERALES DE HIGIENE

8.4.1 CAPACITACION PERMANENTE.- La direccién del matadero debe
realizar arreglos para el adiestramiento permanente de cada trabajador
en materia de manipulacién higiénica de la carne, e higiene personal.
La instruccidn debe incluir las partes relevantes de la presente normay
otras vigentes.

8.4.2 USO DE ROPA PROTECTORA.- Toda persona, incluyendo las visitas,
en el drea de beneficio o cualquier otra drea del establecimiento donde
se manipule o prepare carne, debe mantener un alto grado de higiene
personal, y en todo momento de usar ropa protectora de color claro,
que incluya:

a) Toca para el cabello o cofia

b) Cascos de seguridad

¢) Mandil o delantal

d) Barbijo

e) Botas
Que sean lavables a menos que sean desechables y que se mantengan
en condiciones limpias, de acuerdo al tipo de trabajo que la persona
realiza.

8.4.3 ARMARIO PARA ROPA.- Los efectos personales y ropas del
personal no deben ser depositadas ni almacenadas en las areas del
establecimiento donde se abate y se haya beneficiado el animal, o se
prepara, manipula, empaqueta o almacena carne. Las ropas protectoras,
los soportes de cuchillos y herramientas, cinturones que no estén en
uso deben ser guardados en lugares especificos para este efecto, con la
finalidad de disminuir el riesgo de contaminacién

8.4.4 LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS.- Toda persona involucrada
en la preparacién, manipulacién, empaquetado, transporte vy

CAMELIDOS BOLIVIA 27



REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

almacenamiento de carne deben lavarse las manos, brazos y antebrazos
con abundante agua corriente y jabdén ademads de cepillarse las ufias
y posteriormente realizar la desinfeccion correspondiente, cada vez
que utilice los servicios higiénicos, después de manipular un material
contaminado y cada vez que se considere necesario. Cada vez que se
manipule material que pueda transmitir alguna enfermedad, las manos
deben ser inmediatamente lavadas y desinfectadas.

8.4.5 USO DE GUANTES.- Los guantes, utilizados para manipular carne,
deberan ser mantenidos integros, sanos, limpios y en condiciones
sanitarias. El uso de guantes no exime a la persona del lavado de manos.
Los guantes serdan de material impermeable, excepto en casos en que
sean inapropiados e incompatibles con el tipo de trabajo. En todos los
casos el material debe ser apto para entrar en contacto con la carne y
no dejar residuos.

8.4.6 PROHIBICION DE PRACTICAS ANTIHIGIENICAS.- La direccién del
matadero o la gerencia de calidad deben prohibir en todo el matadero
cualquier comportamiento o practica antihigiénica que pueda resultar
en un factor potencial de contaminacion para la carne. Se prohibe fumar,
escupir, mantener ufias sucias y largas, y en general, toda actividad
refiida con la higiene y las buenas costumbres.

8.4.7 USO DE VENDAIE.- La persona que se corte o lesione las manos,
dejard de trabajar en el matadero hasta que realice los procesos de
lavado y desinfeccion y el vendaje adecuado de la herida, y proteja la
misma por una envoltura impermeable de color visible y que sea de tal
naturaleza que no pueda desprenderse accidentalmente.

8.4.8 CERRADO DE PUERTAS.- Las puertas de las zonas donde se trabaja
con productos comestibles, deben permanecer cerradas, en la medida
de lo posible, o estar protegidas de una malla apropiada.

8.4.9 CUIDADO CON ROLDANAS.- Cuando los ganchos y roldanas, u otro

contenedor salga del drea donde se manipula productos comestibles,
para re ingresar debe ser lavado y desinfectado.
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8.4.10 ALMACENAMIENTO Y CUIDADO DEL EMBALAIJE.- De acuerdo
a la categoria del matadero, los embalajes deben ser almacenados
adecuadamente en ambientes o dreas separadas, cuando corresponda.

Cuando se ensamblen embalajes en la sala de empaque o donde se
manipula carne, se debe contar con procedimientos necesarios para no
contaminar la misma.

8.4.11 LAVADO DE ROPA PROTECTORA.- Los delantales y otras prendas
de la ropa protectora, deben ser adecuadamente lavados en las areas o
lugares asignados, excepto las botas.

8.4.12 VENTILACION.- Las salas deben disponer de ventilacién adecuada
a fin de evitar el calor, el vapor, la condensacién y asegurar que el aire en
los locales no esté contaminado con olores, polvo, vapor ni humo, y que
no circule de la zona sucia a la limpia.

8.4.13 ILUMINACION.- En toda la extensidn del matadero debe preverse
una iluminacién natural o artificial adecuada que no modifique los
colores. La intensidad de luz no debera ser inferior a:

a) 540 lux en todos los puntos de inspeccion sanitaria.

b) 220 lux en locales de trabajo.

c) 110 lux en otras zonas.

8.5 AGUA

8.5.1 CALIDAD DEL AGUA.- Toda el agua usada en el matadero en
general debe ser segura, excepto en casos donde sale de norma por
sus caracteristicas fisicas o quimicas y su uso no implique un riesgo de
contaminacién en la carne.

8.5.2 REQUISITOS DEL AGUA PARA EL LAVADO DE MANOS.- Las salas
deberan estar dotadas de un abastecimiento de agua segura (no
estancada) fria o de preferencia agua caliente en cantidad suficiente
durante toda la jornada de trabajo.
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8.6 HIGIENE OPERACIONAL EN LA ZONA DE BENEFICIO

8.6.1 FLUJO DE BENEFICIO.- Todos los animales llevados a la sala de
faeno serdn beneficiados sin demora alguna, de acuerdo a normativa
reposo y ayuno

8.6.2 VELOCIDAD DE TRABAJO.- No se permitira que las operaciones
de insensibilizacion y desangrado de los animales se efectue con mas
rapidez que aquella con la que puedan trabajarse las canales en las
operaciones de beneficio.

8.6.3 DESANGRADO Y DESTINO DE LA SANGRE.- El desangrado debe ser
lo mas completo posible, el mismo que debe realizarse en un tiempo de
5 a 10 minutos como maximo. Si la sangre se destina a la preparacion de
alimentos, debe recogerse y manipularse higiénicamente y en ningun caso
deberd agitarse con la mano, sino con utensilio previamente higienizados.

8.6.4 CUIDADOS EN EL DESUELLO.- Una vez se comienza el desuello o
retiro de la piel se debe tomar cuidado para que las canales no entre en
contacto unas con otras.

8.6.5 CUIDADOS EN EL DESUELLO Y OPERACIONES POSTERIORES.- Se
deben tomar los siguientes cuidados en el desuelle.

a) Cuando sea necesario realizar el desuelle, éste se realizard antes
de efectuar la evisceracion; de manera a evitar la contaminacién
de la carne.

b) Se prohibe la insuflacion como método rutinario para facilitar el
retiro de la piel de acuerdo a norma. Sin embargo, para poder
dar un valor agregado a la piel, se podra utilizar el insuflado con
equipo apropiado de aire seco filtrado (filtros de aceite y UV)
para el desuello de la piel de acuerdo a norma para una mejor
obtencidén de la misma.

c) Durante el resto del beneficio:

e La evisceracion debe realizarse sin demora y lo mas
higiénicamente posible.

e Debe prevenirse eficazmente, la descarga de cualquier
material procedente del eséfago con el ligado
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correspondiente, la panza, los intestinos, el recto, la vejiga
urinaria, el Utero, o las ubres; para evitar la contaminacién
de la canal.

Durante la evisceracion, los intestinos no serdn separados
por corte del estdmago y no se abriran los intestinos, salvo
gue lo exijan las operaciones de beneficio. En tal caso, antes
de seccionarlos deben ligarse;

No se utilizara papel, tela, esponja, ni cepillos para el lavado
de las canales.

En los mataderos, las canales, la carne y los despojos
comestibles se lavaran unica y exclusivamente con agua
segura.

El estdmago vy los intestinos, asi como cualquier material
no comestible procedente del beneficio y de los animales
en conformidad con el procedimiento de inspecciéon, deben
retirarse de la sala de beneficio, de tal manera que se evite
la contaminacién del piso y de las paredes, asi como de
cualquier canal, carne u otro despojo comestible.

El estdbmago y los intestinos, asi como el material no
comestible se tratard, en las salas de subproductos
destinados a ese fin, con arreglo a practicas reconocidas,
en las que se preste la atencién debida a la limpieza y la
higiene.

Las materias fecales u objetables que hayan contaminado
accidentalmente las canales durante el beneficiado, deben
separarse con cuidado, cortandose toda parte que haya sido
contaminada.

Cuando el Inspector Veterinario Oficial y/o Acreditado
considere que la manera en que los animales fueron
beneficiados o las condiciones en que se manipuld, prepard
o empaqueto la carne, pueden afectar adversamente:

La inocuidad o sanidad de la canal o carne;

La higiene en la produccién;

La eficiencia en la inspeccion de carnes;

y la direccion del matadero no ha tomado acciones
correctivas para el problema, tiene potestad para solicitar
las correcciones necesarias al personal, reducir el ritmo o
parar la produccion.

ASANENEN
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8.7 HIGIENE OPERACIONAL DESPUES DEL BENEFICIO

8.7.1 MANIPULACION POST INSPECCION VETERINARIA.- Después que
la carne ha pasado la inspeccidn veterinaria debe:
a) Manipularse, almacenarse o transportarse de manera que se
proteja contra la contaminacién o deterioro.
b) Ser retirada de la zona de beneficio lo antes posible hacia la sala
o area de oreo.
c) Ser mantenida en condiciones que se disminuya su temperatura
y/o actividad de agua.

8.7.2 CUIDADOS EN EL ALMACENAMIENTO.- Cuando se almacenen en
camaras frigorificas las canales para su maduracién, o se almacenen
despojos comestibles, se cumpliran las siguientes disposiciones, ademas
de las citadas en el numeral precedente:

a) Se dispondrd de un método seguro de almacenamiento.

b) La carne se suspenderd en ganchos o colocard en bandejas
adecuadas resistentes a la corrosidn, de forma tal que permita
una adecuada circulacién del aire a su alrededor;

c) Se mantendrad la carne de forma tal que impida que el goteo de
una pieza caiga sobre cualquier otra pieza;

d) La temperatura, grado de humedad ambiental y circulacidn
del aire deben ser mantenido a un nivel adecuado para la
conservacion de la carne;

e) Se evitard el goteo de agua inclusive el provocado por la
condensacion.

8.7.3 USO DE EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA EL DESPOSTE DE LA
CANAL.- Los equipos, utensilios y herramientas destinados al desposte
de la canal y preparacion de otros cortes o ulterior proceso deben ser
utilizados Unicamente para estas funciones.

8.7.4 CUIDADOS EN EL EMPAQUETADO.- Si la carne va a envolverse
o empaquetarse, durante las operaciones, deberd considerarse los
siguientes recaudos:
a) El material de envoltura (pre empaque) o empaque debe
usarse y almacenarse de forma sanitaria.
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b) El pre empaque debe efectuarse inmediatamente después
del desposte.

c) Todo el embalaje de pre empaque y empaque deben ser de
primer uso.

d) Elmaterial del pre empaque no debe alterar las caracteristicas
organolépticas de las carnes, no transmitir substancias nocivas
a la carne poniendo en riesgo la salud de las personas.

e) El material de pre empaque o empaque debe ser resistente a
las manipulaciones y al transporte de la carne que contiene.

f) El material destinado al embalaje no debe ingresar a través
de la sala de desposte y, en ningln caso, debe depositarse
directamente sobre el piso.

8.8 MANEJO EN EL ALMACENAMIENTO

8.8.1 CUIDADOS EN EL CONGELAMIENTO.- Cuando se coloque canales,
partes de canales, carne o despojos comestibles en cdmaras para su
congelacién se deberan tener los siguientes cuidados:

a)

b)

d)

La carne que no esté en cajas de cartdn serd suspendida o
colocada en bandejas adecuadas resistentes a la corrosion de
forma tal que permita una adecuada circulacion del aire a su
alrededor.

Las cajas de carton deben ser apiladas en forma que permita una
adecuada circulacion del aire alrededor de cada caja de cartén;
La carne que no esté en cajas de cartén debe ser mantenida en
forma tal que impida que el goteo de una pieza de carne caiga
sobre cualquier otra pieza;

Cuando se mantenga la carne en bandejas se adoptaran
precauciones para evitar que haya contacto entre la base de
cualquier bandeja y la carne almacenada debajo;

8.8.2 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS CONGELADOS.- Cuando la
carne o despojos comestibles se guarden congelados, se deben tener
los siguientes cuidados:

a)

No se introducira carne alguna en un almacén de congelados
hasta que la temperatura media de la carne haya sido reducida a
un nivel técnicamente aceptable.
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b) Si la carne no estd en cajas, no se apilara la carne directamente
sobre el piso, sino se colocard sobre plataformas o sobre bandejas.
Las pilas de carne en canal o en cajas de carton, deberan colocarse
de manera tal que exista una adecuada circulacion del aire en
torno a ellas;

c) Elalmacén de congelados debe funcionar a una temperatura que
proporcione adecuada proteccién al tipo de producto que en él
se encuentre. Las fluctuaciones de temperatura en la cdmara de
almacenamiento de congelados deben mantenerse al minimo;

8.8.3 CUIDADOS EN LAS OPERACIONES DE REFRIGERACION Y
CONGELAMIENTO.- Se aplicaran las disposiciones siguientes cuando
se depositen canales, sus partes o despojos comestibles en cdmaras
frigorificas, cdmaras de congelacion o almacenes de congelados, segun
sea el caso:
a) La admision serd restringida a los trabajadores necesarios para
efectuar eficazmente las operaciones;
b) No se dejaran abiertas las puertas durante periodos de tiempo
prolongado y serdn cerradas inmediatamente después del uso;
c¢) No se llenard ninguna camara de refrigeracion, camara de
congelacion o almacén de congelados por encima de la capacidad
limite autorizado;
d) Debe mantenerse un registro de todas las carnes introducidas o
retiradas de la camara de refrigeracion, camara de congelacion o
almacén de congelados.

8.9 HIGIENE EN LAS OPERACIONES PARA EL TRANSPORTE DE LA CARNE

8.9.1 CUIDADOS EN EL TRANSPORTE DE CARNE.- Los Requisitos y
procedimientos en cuanto al Transporte de la carne proveniente de
mataderos de leray 2da categoria se regira de acuerdo al REGLAMENTO
DE REGISTRO DE VEHICULOS DE TRANSPORTE Y GUIA DE TRASLADO
INTERDEPARTAMENTAL DE CARNES, sin embargo, especificamente vy
de manera complementaria para el transporte de Carne de camélidos,
proveniente de estos mataderos se establece lo siguiente:
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a) El vehiculo deberd constar con un sistema de frio cuando las

distancias sean mayores a 6 horas.

b) La prohibicion de:

El transporte de canales, sin el sello emitido por el matadero
y la guia de traslado correspondiente por destino, donde se
faenéa los animales.

Que las canales toquen el piso del vehiculo

Que las canales enteras o cortes mayores sean trasportadas en
el piso de vehiculo superpuesta o no.

Para el transporte de carne de camélidos proveniente de mataderos de
3ra categoria se establece las siguientes modalidades:

Transporte de la carne de camélidos, del matadero a los centros
de acopio y/o ferias

Las canales y/o medias canales que sean transportadas desde el
matadero de tercera categoria hacia las ferias locales y/o centros de
acopio, considerando que son minimas cantidades y distancias cortas,
podran cumplir con lo siguiente:

En caso de contar con un vehiculo de servicio eventual o publico,
las canales transportadas podran ir apiladas en un numero
no mayor a 3 filas (de canales enteras y/o medias canales),
manteniendo la temperatura en un rango de 2 — 10°C.

Las canales y/o medias canales no deben ser transportadas
en contacto directo con el piso del vehiculo, para ello debe
implementarse medidas de mitigacion de la contaminacién
cruzada, tales como al menos una lamina de plastico limpio y
desinfectado u otro material no contaminante. Asi mismo para
cubrir estas canales y/o medias Canales, se debera contar con
algun material aislante, limpio y desinfectado.

Quedara totalmente prohibido transportar canales y/o medias
canales, sin el sello emitido por el matadero correspondiente
donde se faenéa los animales.
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e Transporte de la carne de camélidos, de las ferias o centros de
acopio a las ciudades intermedias o capitales de departamento.

El transporte de las canales y/o medias canales debera ser realizado de
acuerdo a las siguientes condiciones de transporte:

— El vehiculo debera contar con Registro Sanitario vigente para el
producto proveniente del matadero.

- Deberan ser transportadas en contenedores (conservadora)
cerrados  herméticamente  para prevenir  cualquier
contaminacién y ademas ser isotérmicos, estar en buenas
condiciones, adecuadamente mantenido y sobre todo limpio
y desinfectado y ademas de ser de material impermeable,
facilmente higienizable y de materiales no téxicos ni corrosivos.

- Debe asegurar el mantenimiento de la temperatura de la carne.

- En el contenedor solo podra ser transportado carne o bien
despojos comestibles de manera separada.

- No debe utilizarse ningliin medio de transporte que se emplee
para transportar animales vivos u otro tipo de mercancias
gue puedan causar contaminacién cruzada, quedando
completamente prohibida esta practica.

En el caso de transportar carne o despojos comestibles, deberan contar

con la GUIA DE TRASLADO emitida por el SENASAG de acuerdo a su
destino.

9. SUPERVISION VETERINARIA EN HIGIENE DE LA CARNE

9.1 OFICINA Y VESTUARIO PARA INSPECTORES.- El matadero debe
disponer de un espacio adecuado para oficina y vestuario de personal
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dedicado a la inspeccidn veterinaria, de tamafio acorde con el nimero
de inspectores veterinarios que tenga.

9.2 DISPOSICION DE LABORATORIO.- Un laboratorio interno o externo,
debe estar siempre disponible para los propdsitos de uso en higiene de
la carne y del servicio de inspeccién.

Es deseable que la direccién del matadero o establecimiento, bajo interés
propio, principalmente el de lera categoria, tenga acceso al servicio de
laboratorio. Los procedimientos analiticos utilizados deben seguir los
métodos o estdndares reconocidos de forma que los resultados estén
previamente interpretados.

9.3 DISPONIBILIDAD DE INSPECCION VETERINARIA.- En cada matadero
se debe contar con los servicios de al menos un Médico Veterinario
Inspector acreditado o Técnico auxiliar veterinario, acreditado por el
SENASAG, conforme se indicé en el punto 3.2.4. En caso de existir mas
de uno, debera designarse al Responsable de Inspeccidon Veterinaria,
quién sera el responsable de esta funcion.

El trabajo y el tipo de inspeccidn a realizar por parte de los Inspectores
veterinarios serdn de acuerdo a la norma de Inspeccidn Ante mortem y
Post Mortem vigente y ademds de la verificacién del cumplimiento de
todos los aspectos dispuestos en la presente norma.

Para el caso de mataderos de primera categoria habilitados para
la exportacion deberda contarse ademds con Médicos Veterinarios
Inspectores Oficiales del SENASAG con conocimientos y/o especialidad
en camélidos.

9.4 MANEJO DE REGISTROS.- Se debe implementar, por parte de la
direccién del matadero y los inspectores veterinarios, los registros
en todas etapas de produccidon que correspondan, la recepcion de
animales, inspeccidén ante mortem, inspeccién post mortem, pesado, de
la carne refrigerada y/o congelada de manera de controlar los tiempos
y procesos de congelamiento y refrigeracién, asi como el control
de higiene y Buenas Practicas de Manufactura y Procedimientos de
Limpieza y Desinfeccidn.
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Asi también con el registro de las salidas (entrega de carne o despojos a
través de las guias de traslado) con destino a la comercializacién.

10. IDENTIFICACION DE LAS CANALES ACORDE A LA
CATEGORIA DE MATADERO

10.1 IDENTIFICACION DE LAS CANALES Y DESIGNACION DE SELLOS.-
Se contara con sellos para identificacion de las canales y subproductos,
procedentes de las tres categorias de mataderos de acuerdo al Anexo
I, asi como las planillas de Inspecciéon Ante y Post Mortem para el
levantamiento de informacién relevante y de vital interés en Salud
Publica y Sanidad Animal.

El sello correspondiente permitira identificar que la canal correspondiente
ha sido inspeccionaday que corresponde a un matadero bajo control oficial.

Asi mismo este sello, permitirda la identificacién de las canales de
acuerdo a su calidad, clasificadas en: Extra, Primera, Segunda, tercera e
Industrial de acuerdo al siguiente detalle:

Sello modelo 1: para mataderos de Primera Categoria;
Sello modelo 2: para mataderos de Segunda Categoria;
Sello modelo 3: para mataderos de Tercera Categoria;

En la parte central del sello debera figurar la categorizacién de la canal
en cuanto a calidad de acuerdo al siguiente criterio:

a) Calidad Extra: Canales de machosenteros o Caponesentre 2 afios, buen
desarrollo y distribucidén de la masa muscular (buena conformacién) y
con una buena distribucion del tejido adiposo, rifiones, cavidad pelviana
de color blanco y cremoso, ademas debe tener infiltracion muscular
(buen acabado). Sin presencia de quistes de Sarcocystis camelidae.

En este caso el sello serd enteramente de color verde.
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b) Calidad Primera: Canales de caponesy reproductores de saca (machos
y hembras) menores de 4 afios, con buen desarrollo y distribuciéon de la
masa muscular, buena distribucién de grasa de color blanco cremoso.
Sin presencia de quistes de Sarcocystis camelidae, excepto si se presenta
en el cuello este corte sera castigado a la categoria inmediata inferior.

En este caso el sello serd enteramente de color azul.

c) Calidad Segunda: Canales de machos mayores a 4 afios y hembras
menores de 7 aios, con regular desarrollo y distribucién de masa
muscular y con presencia no mayor a 5 quistes por decimetro cuadrado
en la region de los espacios intercostales.

En este caso el sello serd enteramente de color rojo.

d) Calidad Tercera: Canales de animales mayores a 4 afios de ambos
sexos, con presencia mayor de 5 quistes por decimetro cuadrado y con
regular a bajo desarrollo y distribucidn de la masa muscular.

En este caso el sello serd enteramente de color amarillo.

e) Calidad Industrial: Canales de animales de ambos sexos que no
alcanzan la clasificacién anterior que corresponde a animales mayores
de 10 afos. Esta carne directamente es destinada a procesamiento
industrial para la elaboracion de otros subproductos.

Es de notar que la carne dictaminada como industrial no podra ser
comercializada como tal, en cortes mayores ni menores ni especiales.

En este caso el sello sera enteramente de color negro.

10.2 OTROS METODOS DE IDENTIFICACION.- Si el matadero define
otro sistema de identificacion de canales en cuanto a la inspeccién
veterinaria, asi como la clasificacidon por calidad, debera informar al
SENASAG presentado los respaldos correspondientes, el mismo que
evaluara para considerar su aprobacion.
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11. PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION ANTE Y

POST MORTEM EN MATADEROS DE CAMELIDOS
SUDAMERICANOS

11.1 PRINCIPIOS Y OBJETIVOS

11.1.1 OBIJETIVO.- La inspeccién ante-mortem y post-mortem, asi
como las practicas de higiene tienen como objetivo principal verificar
y hace cumplir las condiciones minimas necesarias para obtener un
abastecimiento de carne y subproductos comestibles inocuos para el
consumo humano.

11.1.2 ALCANCE.- La inspeccién ante-mortem y post-mortem de los
camélidos de abasto, se hara bajo la responsabilidad de un Médico
Veterinario Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado
y su equipo técnico, de acuerdo a los puntos detallados posteriormente
en la presente Norma.

11.1.3 RESPONSABILIDADES Y COMPETENCIAS.- La direccion del
matadero deberd velar para que sus productos sean inocuos. Los
sistemas de control de procesos y procedimientos deberan reducir al
minimo posible la contaminacidon de la carne, debiendo realizar una
evaluacion de riesgos, basados en la implementacidon de sistemas de
aseguramiento de la inocuidad.

El cumplimiento de estas normas sera de responsabilidad del Médico
Veterinario Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector
acreditado en todos los mataderos de primera, segunday de los técnicos
auxiliares veterinarios de inspeccidon en mataderos de tercera categoria,
debidamente acreditados por SENASAG.

11.1.4 INDEPENDENCIA TECNICA.- La autoridad de inspeccidén es
independiente de la direccién del matadero inspeccionado y de otros
intereses a fin de que sus juicios sean auténomos y pueda ejercer sus
atribuciones en el interés de la salud publica (a través de las planillas
formularios de inspeccidon Ante y Post Mortem).
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11.1.5 GENERACION DE INFORMACION.- La inspeccién médico
veterinaria de los establecimientos que benefician camélidos de
abasto debera generar informacién a través del uso de registros sobre
las enfermedades parasitarias y enfermedades infecto contagiosas
gue son zoondticas y de importancia en Salud Publica, asi como otras
alternaciones fisioldgicas y patolégicas del animal.

Las normas sobre higiene de la carne, asi como las de inspeccién y
dictamen ante y post- mortem que tienen como objetivo proteger
la salud de los consumidores, han sido armonizadas con el Codex
Alimentarius y la Organizacion Mundial de Sanidad Animal O.I.E.

11.2 INSPECCION VETERINARIA ANTE MORTEM

11.2.1 REQUISITOS PREVIOS AL BENEFICIO.- Excepto en casos de
emergencia y tomando en cuenta las previsiones que se indican en la
norma de Inspeccion Ante-mortem y Post-mortem un animal no puede
ser beneficiado a no ser en la presencia de un inspector acreditado.

Todo animal destinado al beneficio debe reunir los siguientes requisitos:

a) Es admitido en el matadero e identificado segun lo dispone el
punto 3 de la presente norma.

b) Haber descansado por lo menos 12 horas antes del beneficio en
corrales limpios, bien ventilados y que dispongan de bebederos
con agua segura.

c) Haber pasado la inspeccidon ante-mortem.

11.2.2 OBJETIVOS DE LA INSPECCION.- Los propdsitos de la inspeccidn
ante-mortem son:

a) ldentificar a los animales que estén debidamente descansados y
gue después del beneficio puedan proporcionar carne apta para
el consumo humano.

b) Aislar, paraun examen clinico detallado, a los animales enfermos,
sospechosos o susceptibles de presentar anomalias.

c) Impedir la contaminacion de los locales de beneficio por
animales en estado de excesiva suciedad.
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d) Impedirlacontaminaciéndeloslocales, equipoy personal debido
a los animales afectados por una enfermedad transmisible.

e) Obtener la informacién a través del uso de registros que pueda
ser necesaria para la inspeccién post-mortem, el dictamen y la
evaluacion sanitaria de los canales y despojos.

11.2.3 LAPSO DE VALIDEZ DE LA INSPECCION.- Los animales deben ser
inspeccionados dentro de las 24 horas de su llegada al matadero. Si
permanecen en el matadero mas de 24 horas, después de la inspeccién
ante mortem inicial, debe repetirse la inspeccidon ante mortem el dia de
beneficio.

Por bienestar animal en conformidad con el Cédigo Sanitario de los
Animales Terrestres de la OIE, CAPITULO 7.5. SACRIFICIO DE ANIMALES,
Articulo 7.5.4., el tiempo de espera deberd ser minimo y no superar las 12
horas. Si los animales no van a ser sacrificados en ese plazo, se pondran
a su disposicion los alimentos necesarios a su llegada y posteriormente
ser alimentados a intervalos apropiados.

11.2.4 FACILIDADES PARA INSPECCION.- Incumbe a la Direccién del
matadero otorgar las condiciones para que los animales se sometan a la
inspeccidn ante-mortem en forma adecuada.

11.2.5 TRANSFERENCIA DE INFORMACION.- Corresponde al Médico
Veterinario Inspector Oficial y/o Meédico Veterinario Inspector
acreditado, que realice la Inspecciéon ante-mortem, comunicar los
resultados de la misma al Médico Veterinario Inspector Veterinario
Oficial y/o Acreditado en Inspeccion Sanitaria en el post mortem para
gue se cumplan las disposiciones relativas a las precauciones especiales
en el beneficio y en la inspeccidn post-mortem.

11.3 PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR LA INSPECCION ANTE MORTEM
11.3.1 RECEPCION DE ANIMALES.- Cuando un animal o un lote de
animales para beneficio llegue al matadero, incumbe al Inspector

Veterinario Oficial y/o Acreditado en Inspeccidén Sanitaria, examinar los
documentos respectivos y verificar si la identidad del lote corresponde a
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los mismos, antes que se permita la entrada de los animales en el recinto
del matadero. Decidira sin demora, y registrara el caso, si dicho lote:

a)
b)

Debe ser admitido para su beneficio normal,
Debe ser admitido bajo control especial.

11.3.20BSERVACIONES AREALIZAR.-Losanimalesdebeninspeccionarse
en reposo, en pie, en movimiento y se debe observar lo siguiente:

a)
b)

c)

Anomalias, signos y sintomas de enfermedades,
Comportamiento de los animales. En el caso de animales
enfermos o sospechosos debe anotarse la edad, el color y marcas
especificas que permitan identificarlos,

Estado de limpieza de los animales.

11.3.3 ASPECTOS A OBSERVAR.- Debe darse particular atencién a los
siguientes detalles:

j)
k)

Forma de permanecer en pie y en movimiento,

Estado de nutricion,

Reaccidén al medio ambiente,

Estado de la piel, mucosas, asi como la fibra,

Aparato digestivo: salivacioén, consistencia y color de las heces,
Aspecto sistema urogenital, incluido la vulva, las glandulas
mamarias, el prepucio y el escroto,

Aparato respiratorio; orificios de la nariz, membranas mucosas,
mucosidad nasal, si hubiere secrecién sanguinolenta por los
ollares, frecuencia y tipo de respiracion,

Lesiones, tumefaccion o edemas,

Temperatura corporal; sélo en los animales sospechosos o
evidentemente enfermos,

Frotis de sangre; sdlo en los casos en que sospeche una
enfermedad que podria diagnosticarse examinando la sangre,
Se prestara atencidn particular a posibles manifestaciones de las
enfermedades vesiculares.

11.3.4 DICTAMENES Y EJECUCION.- Al terminar la inspeccién ante-
mortem, el Médico Veterinario Inspector dictaminara:

a)
b)

La autorizacién para beneficio o faena normal;
El sacrificio bajo precauciones especiales;
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c) Lafaena de emergencia;
d) El decomiso;
e) El aplazamiento de la faena.

11.3.5 AUTORIZACION.- Médico Veterinario Inspector Oficial y/o
Médico Veterinario Inspector acreditado o el Técnico Auxiliar Veterinario
en Inspeccidn Sanitaria, autorizard el beneficio normal de un animal
cuando:
a) La inspeccion ante-mortem no ha revelado ningun indicio de
enfermedad o estado anormal que justifique otro dictamen,;
b) Elanimal puede ser sacrificado en el matadero bajo la condicidn
de que se apliquen precauciones especiales; y el animal haya
descansado adecuadamente.

11.3.6 BENEFICIO BAJO CONTROL ESPECIAL.- El Responsable de
Inspeccién Sanitaria dispondra que un animal o lote de animales sea
sacrificado bajo control especial en los siguientes casos:

a) Cuando la inspeccidon ante-mortem motive la sospecha de una
enfermedad o estado anormal que si fuera confirmada en la
inspeccion post-mortem justificara el de comiso total;

b) Cuando la inspeccién ante-mortem revele o dé motivo para
sospechar la presencia de una enfermedad o estado anormal

grave que si fuera confirmado durante la inspeccion
post-mortem, justificara el decomiso parcial o la aprobacién
condicional;

c) Cuando el animal o lote de animales hubieren sido admitidos
en el matadero bajo la condicién que se apliquen precauciones
especiales, enfermedades parasitarias o infecto contagiosas de
interés en Salud Publica.

11.3.7 PROCESO DE BENEFICIADO BAJO CONTROL ESPECIAL.- El
beneficio bajo control especial en mataderos de primera categoria serd
priorizado y sera efectuada en el area de emergencia. En conformidad
con las instrucciones que emita el responsable de inspeccion sanitaria
se tomaran precauciones especiales durante el sacrificio, la inspeccion
post mortem vy, cuando sea el caso, para la proteccion de la salud del
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personal de faeneo e inspectores, asi como en la desinfeccién de las
instalaciones y utensilios.

11.3.8 DECOMISO EN INSPECCION ANTE MORTEM.- El decomiso
durante la inspeccion ante-mortem procede en los siguientes casos:

a) Cuando la inspeccién ante-mortem revele la presencia de una
enfermedad o estado anormal que motive el decomiso total de
la canaly de los despojos si fuera detectada durante la inspeccidn
post-mortem;

b) Cuando constituya un riesgo para la salud de los manipuladores
o implique el riesgo de contaminacién de los locales y equipos
del matadero y de otras canales.

c) En el caso de presencia de enfermedades zoonéticas, el Médico
Veterinario Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector
acreditado o Técnico Auxiliar Veterinario, dictaminard el
decomiso del animal afectado y dispondrd que la destruccidon
del animal se efectue sin sangria y bajo su supervision. Ademas,
se procedera inmediatamente a la desinfeccidén de los corrales,
salas, equipos y utensilios.

11.3.9 LUGAR DE BENEFICIO DE ANIMALES DECOMISADOS.- El beneficio
y destrucciéon o transformacion de los animales decomisados se
efectuara en el lugar destinado a tal fin. Incumbe al Médico Veterinario
Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico
Auxiliar Veterinario en Inspeccion Veterinaria determinar, segun sea el
caso, si los animales sacrificados pueden ser:
a) Destruidos en el incinerador;
b) Eliminados mediante otros procedimientos autorizados bajo las
normas de la autoridad de medio ambiente competente.
c) En el caso de enfermedades zoonoticas, los cadaveres enteros
de los animales afectados seran incinerados.

11.3.10 MEDIDAS PARA EL CONTROL.- La Inspeccidn Sanitaria adoptara
las medidas necesarias para asegurar que:
a) El dictamen, sea ejecutado y las carnes de los animales
decomisados no se utilicen para otros fines y en particular que
se evite su uso para la alimentacion humana;
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b) se evite la diseminacién de agentes patdgenos en el ambiente
del matadero;
c) se evite la contaminacion de los productos transformados.

11.3.11 APLAZAMIENTO DE LA FAENA.- El Médico Veterinario Inspector
Veterinario Oficial y/o Acreditado en Inspeccidn Sanitaria, dictaminara
el aplazamiento de la faena en los casos que se citan a continuacion;
siempre que ello sea factible y no implique peligro para la salud humana
y animal, en particular en los casos en que el animal no haya ingresado
al recinto del matadero y esté disponible un corral por el plazo que fuere
necesario:

a) Cuando el periodo de descanso no haya sido suficiente;

b) Sielanimaladolece de una enfermedad curabley no transmisible
u otro estado anormal que limite temporalmente la aptitud de
sus carnes para el consumo humano;

c) Si hubiere sido vacunado o tratado en los dias precedentes sin
gue hayan transcurrido los plazos requeridos por las normas
vigentes;

d) Si la excitacion, tensién u otra alteracion temporal del animal
impidiera una evaluacion razonable sobre la salud,

e) Sise requiere informacion adicional o resultados de pruebas de
laboratorio.

f) Entales casos, el animal sera mantenido en aislamiento, bajo la
custodia del inspector y el encargado del matadero,

11.3.12 RE-INSPECCION.- En todos los casos de sacrificio aplazada, la
inspeccidn ante-mortem serd repetida cuando el animal se presente de
nuevo para su sacrificio.

11.4 INSPECCION POST-MORTEM
11.4.1 GENERALIDADES.- El objeto de la inspeccion post-mortem es
detectar anormalidades y autorizar como alimento, solamente carne

gue sea apta para el consumo humano.

11.4.2 RESPONSABILIDADES.- Antes de dar el permiso para el sacrificio,
el Médico Veterinario Inspector Veterinario Oficial y/o Acreditado en
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Inspeccidn Sanitaria tiene la obligacion de enterarse del resultado de la
inspeccidn ante-mortem y asegurarse de que las condiciones del local,
equipo o instalaciones sean apropiadas para efectuar el beneficiado
higiénico y una inspeccién eficaz: Incumbe a la direccidn del matadero
presentar las canales y visceras higiénicamente y de manera que pueda
efectuarse una inspeccion.

Asimismo se debetomarespecial cuidadoenlasoperaciones de beneficio
gue se realicen con animales observados por la inspeccion veterinaria,
por lo que se realizan en un ambiente totalmente independiente del
matadero, aquellos animales que a la inspeccidn ante mortem, tengan
sospecha de enfermedades infecto contagiosas o parasitarias de
importancia en zoonosis y que pongan en riesgo sanitario al personal y
el resto de las operaciones de beneficiado.

11.4.3 PROCEDIMIENTOS PRELIMINARES.- La inspeccién post- mortem
debe incluir el examen visual, la palpacién y la incision. Esta inspeccién
se llevara a cabo en forma sistémica e higiénica.

11.4.4 CUIDADOS EN LA INCISION.- Cuando el Médico Veterinario
Inspector o el Técnico Auxiliar en Inspeccidn Veterinaria practiquen una
incision en un ganglio linfatico, un drgano o un tejido de la canal, la
superficie cortada debe ser lisa y nitida para que presente una imagen
gue no estd deformada. Al practicar la incisién se tomara el mayor
cuidado para evitar todo riesgo de contaminacién.

11.4.5 IDENTIFICACION DE DESPOJOS COMESTIBLES.- La cabeza, los
organos, las visceras y cualquier otra parte de la canal en que haya de
practicarse la inspeccidn post-mortem deben identificarse claramente
con la correspondiente canal hasta que la inspeccién haya quedado
terminada. La sangre de los animales sacrificados destinada al consumo
humano debe retenerse hasta que se haya terminado la inspeccidn, con
objeto de que pueda identificarse con la canal o canales de donde dicha
sangre proviene.

11.4.6 PROHIBICIONES.- Antes de terminar la inspeccidn no se permitira

hacer lo siguiente, a menos que sea autorizado por el Médico Veterinario
Inspector o Técnico Auxiliar en Inspeccidn Veterinaria.
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a) Extraer ninguna membrana serosa o cualquier otra parte de la
canal; o extraer, modificar o destruir algun signo de enfermedad
en la canal o en un drgano, lavando, raspando, cortando,
desgarrando o tratando la canal u 6rgano;

b) Eliminar cualquier marca o identificacién de la canal, la cabeza
o las visceras hasta que el Médico Veterinario Inspector Oficial
y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar
Veterinario haya finalizado su inspeccién y emitido el dictamen
final.

c) Nadie podra retirar de la zona de inspeccidn ninguna parte de la
canal, érgano o viscera mientras el Médico Veterinario Inspector
Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico
Auxiliar Veterinario no haya terminado su examen, emitido su
dictamen y sellado las canales.

11.4.7 MOMENTO PARA LA INSPECCION.- las visceras deben
examinarse:
a) En el momento de la evisceracién;
b) Después de la evisceracidn, en cuyo caso deberan identificarse
claramente con la canal a que corresponden, hasta que se
termine la inspeccién.

11.4.8 CONTROL DEL SEGUIMIENTO.- El Inspector Veterinario Oficial
y/o Acreditado en Inspeccidn Sanitaria indicard los métodos que se
utilizan para poder identificar la canal de un animal con su cabeza y
visceras, hasta que sea emitido el dictamen final.

11.4.9 INSPECCION DE CABEZA.- En la inspeccién de cabezas se tomara
en cuenta que:

a) La cabeza, incluyendo las cavidades, oral y nasal, deben ser
examinadas.

b) Los ganglios linfaticos submaxilares deben ser examinados
visualmente y por incision multiple.

c) Debe examinarse visualmente y palparse la lengua y si es
necesario, hacer una incisién en la base de la misma; pero sin
mutilar el borde. Deben examinarse visualmente los labios y la
cavidad bucal.
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11.4.10 INSPECCION DE VISCERAS.- En la inspeccidn de las visceras se
tendra presente:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

Aparatogastro-intestinal:Examenvisualdeestdmagoseintestinos
y palpacidn si es necesario. Examen visual y si es necesario,
palpacién e incision de los ganglios linfaticos mesentéricos
siempre que no presenten alteraciones evidentes. El eséfago
debe separarse de la traquea y examinarse visualmente. Si se
practican incisiones en los ganglios mesentéricos, debe tomarse
precauciones para evitar la contaminacién de las carnes, los
locales el equipo y el personal;

Bazo: examen visual, palpacion vy, si es necesario se efectua la
incision;

Higado: examen visual y palpacion de todo el drgano.
Obligatoriamente debe hacerse una incision en los ganglios
retro-hepadticos portal o hepatico, siempre que no presenten

alteraciones evidentes.
Pulmones: examen visual y palpacién de ambos o6rganos.

Examen siempre que no presenten alteraciones evidentes,
obligatoriamente debe hacerse una incisidon longitudinal debe
abrirse la laringe, traquea y bronquios. Una incision transversal,
en la parte inferior del I6bulo diafragmatico, debe abrir los
bronquios;

Corazén: examen visual del corazon después de haber abierto
el pericardio. Deben hacerse obligatoriamente una o mas
incisiones desde la base hasta el vértice, de manera que puedan
inspeccionarse el endocardio, las valvulas y el tejido muscular.
Utero: examen visual, palpacién y, si es necesario, incision,
tomandose el mayor cuidado, en tal caso, para evitar cualquier
contaminacion;

Rifiones: enucleacion en caso de alteracién o tuberculosis en
otro drgano, examen visual y obligatoriamente debe realizarse
la palpacion e incisién;

Testiculos: examen visual y palpacién.
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11.4.11 INSPECCION DE LA CANAL.- En la inspeccidn de las canales se
tendra presente que:

a)

b)

d)

50

Debe examinarse para precisar:
Estado general;
Eficacia del desangrado;
Color en general;
Estado de las membranas serosas pleura y peritoneo;
Anormalidades;
Limpieza y lavado de la canal, esta ultima si fuera necesario;
Caracteristicas organolépticas normales o alteradas de la
canal.
Debe examinarse visualmente y si fuere necesario palpar y hacer
una incision en los musculos del esqueleto, incluyendo la grasa
y los tejidos conjuntivos adheridos, los huesos, especialmente
los que han sido cortados y expuestos al dividir la canal, las
articulaciones, las vainas de los tendones, el diafragma, la
pleura y el peritoneo. Las incisiones se practicaran de manera
gue se evite cualquier contaminacién y cualquier mutilacién
innecesaria de la canal.
Deben examinarse visualmente, palparse y seccionarse los
siguientes ganglios linfaticos o linfonddulos:

v’ Linfonddulos inguinales superficiales (supra mamarios e

inguinal superficial);

v' Linfonddulos pre crurales e iliaco interno

v' Linfonddulos pre-escapulares cervicales profundi caudales),

v’ Linfonddulos renales
En todos los animales que reaccionen positivamente a la prueba
de la tuberculina y en las canales y visceras que presenten
lesiones tuberculosas, deberan examinarse los principales
ganglios linfaticos de la canal. Debera procederse andlogamente
en todos los casos en que se sospeche una enfermedad sistémica
generalizada y en base a los programas sanitarios del SENASAG.
Debe examinarse la presencia de quistes (fase larvaria) de
Sarcocystiosis, de acuerdo a los criterios establecidos en el
punto 10.1
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11.4.12 DICTAMENES Y SU EJECUCION.- Inmediatamente después de
terminar la inspeccion post-mortem el Médico Veterinario Inspector
Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar
Veterinario procedera a emitir el dictamen final. Basandose en la
inspeccidn ante-mortem y post-mortem, asignara a las carnes una de
las siguientes seis categorias de dictamen que determinan su utilizacion
o eliminacién:

a) Aprobada;

b) Decomiso total;

c) Decomiso parcial;

d) Aprobada condicionalmente;

e) Carne industrial;

f) Distribucién restringida.

11.4.13 APROBADA.- La canal y los despojos comestibles seran
aprobados para el consumo humano sin restriccion, si:

a) La inspeccidon ante y post-mortem no ha revelado ninguna
evidencia de cualquier enfermedad zoonotica o estado anormal,
gue puedan limitar su aptitud para el consumo humano;

b) El beneficiado se ha llevado a cabo de acuerdo con los requisitos
de higiene detallados en la presente norma;

c) No deban aplicarse restricciones por motivo de sanidad animal.

11.4.14 DECOMISO TOTAL.- La canal y los despojos seran sujetos a
decomiso total en cualquiera de las siguientes circunstancias:

a) Quelainspeccidnhayareveladolaexistenciade unodelosestados
anormales o enfermedades zoonoticas que bajo la presente
norma son considerados peligrosos para los manipuladores de
la carne, los consumidores y/o el ganado, y para tal efecto han
sido identificados.

b) Que existan modificaciones importantes en las caracteristicas
organolépticas en comparacion con la carne normal;

c) Que la carne haya sido aprobada condicionalmente; sin que se le
haya sometido al tratamiento previsto en la presente norma.

11.4.15 DECOMISO PARCIAL.- La canal, partes de la canal, visceras,
partes de érganos y/u otros despojos seran decomisados parcialmente,
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cuando la inspeccion haya revelado la existencia de uno de los estados
anormales o enfermedades que bajo la presente normason considerados
gue afectan solamente a una parte de la canal o de los despojos.

11.4.16 DESTINO DE CARNE DECOMISADA.- La carne decomisada
permanecera bajo custodia de la Inspeccidn Sanitaria hasta que se haya
aplicadountratamiento de desnaturalizacién oun métodode eliminacion
seguroeinocuo. Las carnes decomisadas se retiraraninmediatamente de
la sala de beneficio en recipientes cerrados, destinados exclusivamente
a tal fin, o, cuando se trate de canales, colgadas en los rieles y marcadas
claramente como “decomisadas”.

11.4.17 ELIMINACION DE DECOMISOS.- Se reconocen las siguientes
formas de eliminacion de las carnes y visceras decomisadas:

a) Suincineracion y otro método de destruccion completa;

b) Su desnaturalizacion mediante el digestor.

Se procede a su eliminacién segin método aprobado por la autoridad
de medio ambiente.

11.4.18 ELECCION DEL METODO.- El Médico Veterinario Inspector
Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar
Veterinario decidira cual de los métodos de eliminacion, mencionados
en el numeral precedente, debe emplearse teniendo en cuenta lo
siguiente: Que los métodos de eliminacién o tratamiento y utilizacion
que se adopten, deben impedir, en una forma segura, que la carne
decomisada contamine el medio ambiente; poniendo en peligro la salud
humana o que vuelva a entrar, de forma ilegal, en la comercializacién de
alimentos.

11.4.19 PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA.- En ningUn caso
se permitira que carnes y despojos comestibles decomisadas entren
nuevamente en las salas o tengan destino para el consumo humano,
sea antes, durante o después de su tratamiento.

11.4.20 CONTROL DE TRATAMIENTOS.- Hasta que se haya aplicado el
tratamiento requerido, la carne permanecerd bajo la custodia de la
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inspeccion sanitaria bajo llave. La carne serd decomisada, sino se aplica
el tratamiento en la forma establecida y dentro de los plazos que dicha
autoridad disponga.

Una vez que se haya aplicado el tratamiento requerido, la Inspeccion
Veterinaria dictaminara si la carne o el producto obtenido de la misma
se encuentran apto para el consumo humano.

11.4.21 CARNE INDUSTRIAL.- El Médico Veterinario Inspector Oficial y/o
Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar Veterinario
dictaminara como “carne industrial” cuando la inspeccién haya revelado
que la carne es inocua desde un punto de vista higiénico, pero presenta
caracteristicas que se apartan de las propiedades organolépticas de la
carne normal, a condicién de que las desviaciones no sean tan marcadas
gue justifiqguen el decomiso.

11.4.22 DESTINO CARNE INDUSTRIAL.- La “carne industrial” se utilizara
en la elaboracion de subproductos comestibles dentro de lo que
establecen las normas de cada tipo de producto carnico.

11.4.23 RE-INSPECCION.- La carne serd retenida provisionalmente
para su inspeccién ulterior, cuando en la inspeccién post-mortem se
descubran coloracidn y olores ligeramente anormales u otros elementos
cuyo significado no pueda evaluarse en forma precisa, inmediatamente
después del sacrificio. En dicho caso, el dictamen final serd adoptado
después de una inspeccion efectuada 24 horas mas tarde o después de
haber llevado a cabo exdmenes de Laboratorio, si el Médico Veterinario
Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico
Auxiliar Veterinario los considera necesario.

11.4.24 RETENCION PROVISIONAL.- Lla carne serd retenida
provisionalmente, pendiente de examen de laboratorio, en los siguientes
Casos:

a) Siserequiere un examen microbioldgico dado que los resultados
de la inspeccion ante-mortem y post-mortem justificaran su
decomiso; a menos que pueda descartarse con seguridad la
sospecha de una afeccion infecciosa mediante un examen de
laboratorio;
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b) Siel Médico Veterinario Inspector Oficial y/o Médico Veterinario
Inspector acreditado o Técnico Auxiliar Veterinario exige un
examen de laboratorio quimico toxicoldgico, o de otra indole,
para aclarar sospechas que hayan surgido.

c) La carne retenida provisionalmente serd marcada
convenientemente y permanecera bajo la custodia de la
Inspeccidon Sanitaria en el local destinado a este fin, separada de
otras carnes hasta que se emita el dictamen final.

11.4.25 EXAMEN DE LABORATORIO.- El examen de laboratorio servira,
para confirmar o rechazar diagndsticos sospechosos de enfermedades.

El Responsable de la inspeccion Sanitariay el personal a su cargo tendran
a su disposicién un laboratorio o acceso a los servicios de un laboratorio
oficial de la Red de Laboratorios Oficiales en Analisis de Alimentos
RELOAA, segun lo disponga el SENASAG.

11.4.26 RESULTADOS DE LABORATORIO.- Los resultados de laboratorio
debe confirmar o denegar el diagnostico presuntivo ante y post mortem.

11.4.27 MARCADO DE CANALES Y VISCERAS.- Al momento de emitir
el dictamen final, el Médico Veterinario Inspector Oficial y/o Médico
Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar Veterinario, marcara
las canales y los despojos comestibles con el sello correspondiente a
los dictdmenes, ademas con el sello de inspeccidn segin los modelos
de sello de norma vigente detallados anteriormente, usando para este
efecto tinta de origen vegetal o cualquier otra que sea comestible.

El marcado de la canal debe realizarse en los cuartos traseros.

11.4.28 USO EXCLUSIVO.- Las marcas y sellos que lleven los signos
de inspeccion deben mantenerse limpios durante su uso. El Médico
Veterinario Inspector Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado
o Técnico Auxiliar Veterinario debe custodiarlos y solamente utilizarlos
bajo su responsabilidad.
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12. FAENA DE EMERGENCIA

12.1 BENEFICIADO DE EMERGENCIA.- El Médico Veterinario Inspector
Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar
Veterinario en Inspeccidon Sanitaria dispondran que se proceda el
sacrificio de emergencia en los siguientes casos:

a) Si durante la inspeccidon ante-mortem regular, o en cualquier
momento un animal sufre de una afeccién que no impide un
dictamen aprobatorio, al menos parcial o condicional durante la
inspeccidn post-mortem, y cuando pueda temerse que su estado
se deteriore a menos que sea sacrificado inmediatamente;

b) En los casos de traumatismos accidentales graves que causen
marcado sufrimiento o pongan en peligro al animal o que con
el transcurso del tiempo pudiera causar la inaptitud de su
carne para el consumo humano. En caso de suma urgencia y
cuando no esté disponible el Médico Veterinario Inspector
Oficial y/o Médico Veterinario Inspector acreditado o Técnico
Auxiliar Veterinario, la direccién del matadero podra disponer
el sacrificio de emergencia, siendo este el Unico caso en que se
excuse la inspeccidn ante-mortem.

12.2 PROCESO DE BENEFICIO DE EMERGENCIA.- El sacrificio de
emergencia se efectuara en:
a) Un Matadero de Emergencia para Mataderos de lera Categoria.
b) Un lugar adecuado dispuesto para tal efecto para las demas
categorias de matadero, siempre y cuando se cumplan los
procedimientos de separacién e identificacion de los animales.

12.3 CANALES APROBADAS.- Las canales obtenidas en esta sala y que
sean aprobadas por la inspeccidén veterinaria como carne industrial y
sean aptas para el consumo, se enviaran por un sistema de traslado
higiénico a las cdmaras frigorificas del establecimiento.

12.4 DECOMISOS.- Los decomisos que se originen en esta sala deben
ser enviados, previa aprobacion de la inspeccién veterinaria a la seccion
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tratamiento de decomisos en contenedores de material inoxidable,
perfectamente sellados e identificados como tales.

13. MANEJO DE DECOMISOS DE CARNES CONDENADAS O

DECLARADAS NO APTAS PARA EL CONSUMO HUMANO

13.1 CUIDADOS EN EL MANEJO DE DECOMISOS.- Las salas, equipos y los
utensilios que se utilicen con productos no comestibles, contaminados
o decomisados, deben ser reservados para ese propdsito y no se usaran
para otro fin, (casos de decomisos).

13.2 OPERACIONES ULTERIORES DE DECOMISOS.- La carne que ha
sido condenada o declarada no apta para el consumo humano por el
inspector acreditado, debe:
a) Sindemoraser colocada en recipientes, contenedores, camiones,
o ganchos claramente identificados, o ser manipulados de
acuerdo a otra forma que haya sido provista para este propdsito.
b) Debe ser identificada por cortes o marcas que indiquen
claramente que la carne ha sido condenada o no apta para el
consumo humano.
c) Debe ser retirada al 4rea de digestores, incineradores u otro
sistema de eliminacion que esté aprobado por la Autoridad de
Medio Ambiente.

14. BENEFICIADO DE VARIAS ESPECIES

14.1 BENEFICIO DE VARIAS ESPECIES.- Se podra realizar el beneficio de
diferentes especies en un mismo lugar siempre y cuando se cuente con
lineas de beneficio separadas para cada especie y se obtenga el registro
sanitario por cada una de las especies a beneficiar.

Excepcionalmente el SENASAG previa evaluacién de los requisitos y
procedimientos especificos en cuanto a infraestructura, condiciones
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de beneficio, horarios, higiene y sanidad cuando se utilice una zona o
zonas en comun, permitira el beneficio de diferentes especies animales,
el proceso a seguir debe contemplar:
a) El beneficio de una especie animal por vez.
b) El lavado y desinfeccion del espacio, equipos, utensilios y
herramientas antes de pasar a otra especie.
c) El vaciado total de sus camaras frigorificas y sala de oreo, antes
de pasar a la otra especie a beneficiar.

Esta condicién serd aplicable a mataderos definidos como Segunda
y Tercera categoria, sin embargo los mataderos de Primera categoria
gue deseen acogerse a este procedimiento, bajo responsabilidad de la
empresa queda el cumplimiento de requisitos sanitarios del pais destino
de exportacion, con referencia al punto de beneficio de varias especies,
para tal efecto el matadero solicitante debera firmar el salvo de riesgo
de responsabilidades al SENASAG, por cualquier incumplimiento con los
requisitos sanitarios de pais destino en cuanto al beneficio de diversas
especies se refiere.

15. REQUISITOS Y CONDICIONES EN LA

COMERCIALIZACION DE CARNE DE CAMELIDOS.

15.1 DE LOS ACTORES INVOLUCRADOS PARA SU CUMPLIMIENTO

Se establece para el cumplimiento de la presente norma la
responsabilidad compartida de los siguientes actores institucionales:

a) Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria - SENASAG: pondrd en conocimiento de los
municipios las normas relacionadas para este fin como el
cumplimiento de la cadena de higiene, cadena de frio y otras
que atingen a la conservacién de la calidad del producto antes
de llegar al consumidor final.

b) Gobiernos Auténomos Municipales — G.A.M: a través de su
reparticion de la Intendencia municipal en el ejercicio de sus
atribuciones y competencias asumira el control directo para el

cAMmELIDOS BOLIVIA  §7



REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

c)

cumplimiento de las normas sanitarias emitidas para este fin por
el SENASAG.

Asociacion Nacional de Productores en Camélidos - ANAPCA,
institucidon matriz del sector que coadyuvarad a la difusidén vy
cumplimiento progresivo de la norma a través de sus filiales
departamentales (ADEPCAS)y las asociaciones que la conforman.

15.2 CONDICIONES DELOSPUESTOSY LOCALES DECOMERCIALIZACION

Los puestosy locales de comercializacién de la carne de camélidos, como
recomendacién deberian ser identificados y registrados por los G.A.M,
para que estos puedan cumplir las siguientes condiciones minimas para
su venta, de acuerdo a sus competencias.

a)

f)

58

Las instalaciones de los locales y puestos de venta deberan
contar con infraestructura adecuada que permita facil lavado
(paredes, techos, mesones, etc.) asi como ganchos inoxidables
gue permitan el colgado de las canales o de los cortes mayores
gue eviten de sobre manera su contacto con el suelo. Asi mismo
deben contar con medidas que permitan proteger a la carne de
cualquier tipo de contaminacién cruzada (aire, polvo, insectos,
entre otros).

Deberan contar con una fuente de agua potable en cantidad
suficiente parala limpieza del local o puesto de comercializacion.
Debera contar con acceso a servicios higiénicos y en buen estado
de funcionamiento.

Los locales o puesto de comercializacion deberdn contar con
ventilacion suficiente o contar con ventanas para facilitar el flujo
de aire que evite malos olores y concentracion de gérmenes.
Las canales deberdn contar con el sello correspondiente al
matadero de su procedencia que garantice que son aptas para el
consumo.

Los puestos o locales de venta establecidos en mercados
municipales, mercados modelo, friales o supermercados
deberan ser identificados y registrados bajo las normas internas
de los Gobiernos Auténomos Municipales, en el marco de sus
competencias.
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15.3 DE LOS VENDEDORES

En el marco de la seguridad e inocuidad alimentaria, se asume que en
funcién de las normas municipales de expendio de productos carnicos;
para la venta de la carne de llama, los vendedores al menos deberan
cumplir con las siguientes condiciones minimas:

De la salud y comportamiento del vendedor:

a)
b)

c)
d)

e)

f)

g)
h)

Contar con el CARNET SANITARIO emitido por el SEDES.

Debe cumplir con las normas de higiene en cuanto a sus
actitudes, habitos y comportamientos

Debe mantener un elevado grado de aseo personal.

Si tuviera cortes accidentales cubrir las heridas con vendajes
impermeables

Debe lavarse las manos preferentemente con agua caliente
y jabdn, tantas veces como sea necesario después de usar los
bafios higiénicos, esto se considera uno de los habitos mas
importantes para la manipulacién de la carne.

No estd permitido el consumo o masticado de cualquier alimento
y otros ademas de fumar cerca del lugar donde se expone la
carne para comercializacion.

No debe estornudar o toser cerca de las carnes

No es permitido el uso de objetos como: anillos, pulseras,
pirsines, relojes, etc. que potencialmente puedan constituirse
como contaminantes para carne

A la sospecha, presencia o sintomas en el vendedor de alguna
enfermedad infecciosa, cutanea o fisioldgica (diarrea) que pueda
causar contaminacion directa o indirecta a las carnes, esta debe
ser reportada inmediatamente al propietario o responsable
del puesto de venta y someterlo a un examen médico y ser
suspendido temporalmente en sus funciones.

De la indumentaria:

La indumentaria usada en la manipulacién de la carne de llama debera
ser de uso exclusivo para esta tarea y sea empleado solo en el recinto o
area de trabajo y deberd constar de lo siguiente:
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Gorra o cofia, que cubre el pelo para evitar su caida o contacto
con la carne, superficies de trabajo, equipos y herramientas
Mascarilla o barbijo, que tape la nariz y boca

Guardapolvo o chaqueta, con cuello y mangas cerradas que
evite el contacto de la ropa de calle con las carnes

Delantal de pldstico

Pantalén largo para cubrir la parte inferior del vendedor y evitar
contacto con la ropa de calle

Guantes, que deben estar limpios y sin roturas, cuyo uso no
eximird el lavado de las manos, las veces que la actividad lo exija.

El vendedor debera contar con:

a)

b)

c)

d)

60

Calzados de uso exclusivo, deber ser facil de limpiar y desinfectar,
de preferencia con unasuelaantideslizante para evitar accidentes
por resbalones y debe ser desinfectado cada vez que se ingrese
a la tienda o area de comercializacién de la carne.

Toda laindumentaria deberd ser preferiblemente de color blanco
o claro, para visualizar mejor y rdpidamente su limpieza, que no
cuente con bolsillos y sea de un material liso.
Todalaindumentaria debe estar limpiay de ser posible cambiarse
cada dia

Toda la indumentaria debe ser cémoda, ligera y amplia para
qgue el vendedor pueda moverse con facilidad y manipular
adecuadamente la carne
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ANEXO |

MODELOS DE SELLOS POR CATEGORIA DE MATADERO

En todos los modelos que a continuacién se muestran, en la parte
central variara la leyenda de acuerdo a la calidad: EXTRA, PRIMERA,

SEGUNDA, TERCERA, CARNE INDUSTRIAL.

Ademas en la parte inferior la leyenda SENASAG debe ser reemplazada
por el Nimero de Registro Sanitario del Matadero.

1. Modelo de sello para mataderos de 1lera categoria

R.S. SENASAG N°
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3. Modelo de sello para mataderos de 3era categoria

\}
N
\\\s“&fﬁm
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ANEXO Il

GLOSARIO Y TERMINOS

Almacén o camara frigorifica; Es el recinto donde se recibe y se almacena
canales o carne despostada para su posterior proceso o distribucion.

La Camara Frigorifica es una instalacion que permite conservar la carne
por medio del frio, se constituye esencial para un matadero pudiendo o
no contar con tuneles y cdmaras de congelamiento.

Apto para el consumo humano; Es la carne que ha sido inspeccionada
y evaluada favorablemente y es un producto que no causard dano al
consumidor cuando se prepara o es ingerido y segln su uso al que se
destine.

Ademas, se refiere a la carne que ha sido dictaminada como apta para
el consumo humano, en base a los siguientes criterios:
a) Que no va a causar ninguna infeccidn o intoxicacion si ha sido
manipulado adecuadamente,
b) Esta libre de contaminacion visible,
c) Estda libre de defectos que puedan ser objetados por los
consumidores,
d) Que hasido producido bajo un adecuado control higiénico y que
no ha sido tratada con sustancias ilegales o especificadas como
tal por la legislacion vigente.

Agua Segura; El agua que por su condicidn y tratamiento no contiene
gérmenes ni sustancias toxicas que puedan afectar la salud de las
personas, en concordancia con los requerimientos sefalados por la OMS
“Organizacion Mundial de la Salud” y la normativa nacional vigente.

Agua Potable; El agua salubre en el momento de su empleo, de
conformidad con los requisitos que figuran en la publicacién de la 0.M.S.
“Directrices para la calidad del agua potable” y la normativa nacional
vigente.
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Beneficio; Accion de preparar y faenar animales para el consumo
humano

Camélidos Sudamericanos CSA; Existen cuatro especies de Camélidos
Sudamericanos, cada uno con caracteristicas Unicas y propias, estos
son: Alpaca, Llama, (especies domesticas).

La vicufia y el guanaco son especies silvestres protegidas por
biodiversidad, en consecuencia, su beneficio esta prohibido de acuerdo
a norma vigente de la autoridad competente en esta materia.

Carcasa o Canal del animal; El producto resultado del proceso de
beneficiado, luego de la extraccion de sangre, visceras, cabeza, y otros
tejidos.

Carne; La parte comestible de los camélidos sudamericanos beneficiados
en un matadero e incluye despojos comestibles, concluido el proceso de
maduracidn. La carne comprende todos los tejidos blandos conformados
por musculos estriados esqueléticos, incluyendo su cobertura grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis, correspondiente a diferentes
cortes.

Carne Fresca; La parte comestible de los camélidos sudamericanos
beneficiados en un matadero, que no ha sido tratada de otra forma que
no sea empaquetada al vacio o en atmésfera controlada, para asegurar
su conservacion, incluso si ha sido sujeta a refrigeracion continta siendo
considerada fresca para los propdsitos de la presente norma.

Carne Condenada; Que han sido inspeccionada y dictaminada como no
apta para el consumo humano y que por lo tanto requieren el decomiso
para su destruccion definitiva.

Contaminacidén; Presencia de cualquier material objetable, incluye
sustancias y/o microorganismos, asi como parasitosis masiva y sus
quistes, que hacen que la carne fresca no sea segura para el consumo
humano.
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Comercializacion; Proceso por el cual los productos pasan de los centros
de produccién a sus destinos de consumo, a través de diferentes fases u
operaciones de compra venta de mayoristas o minoristas.

Dictamen Final; Juicio respecto de la aptitud de la carne para el consumo
humano, emitido por el Médico Veterinario Inspector Oficial y/o Médico
Veterinario Inspector acreditado o Técnico Auxiliar Veterinario, sobre
la base de la informacidn recabada durante la inspeccion ante y post
mortem y de los resultados de los andlisis que fuere necesario.

Despojo o Subproducto Comestible; Las partes que no estan
comprendidas en la canal y que son bioldgica e higiénicamente aptas
para el consumo humano, denominadas subproductos comestibles
(Visceras y Apéndices).

Desinfeccidn; Reduccién al minimo del nimero de microorganismos a
un nivel que no dé lugar a la contaminacién de la carne, mediante el
uso de agentes fisicos adecuados y/o agentes quimicos permitidos para
este fin.

Decomiso parcial; Accion, producto de la inspeccion que revele la
existencia de estados anormales o enfermedades que se considera
puedan afectar solamente a una parte de la canal o de los despojos cuyo
resultado serd su decomiso, asumiendo que las partes restantes podran
ser aprobadas para el consumo humano sin restriccion.

Defecto; Imperfeccion o falta que tiene un animal en alguna parte de
una cualidad o una caracteristica.

Enfermedad; La alteracidn leve o grave del funcionamiento normal de

un organismo o de alguna de sus partes debida a una causa interna o
externa.
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Beneficiado; Descuartizamiento progresivo de un animal convertido en
la canal, semi canal (1/2 canal) y % canal, despojos comestibles y sub
productos no comestibles

Infestacidn; La presencia de parasitos y/o formas larvarias, que hacen
gue la carne fresca no sea segura para el consumo humano.

Matadero; El establecimiento que comprende el local y el darea
hasta el cerco perimetral que lo rodea, en el cual se llevan a cabo un
conjunto de operaciones y procesos, con la finalidad de obtener carne
y sub productos para consumo humano, asi como el almacenamiento y
transporte de la misma.

Ropa de trabajo o de proteccién; La indumentaria especial utilizada
para prevenir la contaminacién de la carne y utilizadas por las personas
del matadero o establecimiento; la cual incluye cofia, barbijos, cascos,
delantales y calzados apropiados entre otros.
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Grbiemor bl Lntacks Phirinencions! dhe

BOLIVIA
Ministerio de
Desarrolio Rural v Tierras

BESOLUCION ADMINISTRATIVA SENASAG N°0268/2020
Santisima Trinidad, 30 de Octubre de 2020

VISTOS y CONMSIDERANDO:

Que, la Constitucién Politica del Estado, indica en su articulo
16 parédgrafc II El Estado tiene la cbligacién de garantizar la seguridad
alimentaria, a través de una alimentacién sana, adecuada y suficiente
para toda la poblacién

Que, el texto Constitucional establece en su articule 75 Las
usuarias y los usuarios y las consumidoras y los consumidores gozan de
los siguientes derechos: 1. Al suministre de alimentos, férmacos y
preductos en general, en condiciones de inocuidad, calidad, y cantidad
disponible adecuada y suficiente, con prestacién eficiente y oportuna
del suministro. 2. A la informacién fidedigna sobre las caracteristicas
y contenidos de los productos gue consuman y servicios gue utilicen.

Que, la Constitucién Politica del Estado, indica en su articulc
298, en el pardgrafo II las competencias exclusivas del estado central;
numeral 21 la sanidad agropecuaria e inocuidad alimentaria.

Que, la Constitucién Politica del Estado en su articule 232
establece que la Administracién Piblica se rige por los principios de
legitimidad, legalidad, imparcialidad, publicidad, compromiso e interés
social, ética, transparencia, igualdad, competencia, eficiencia,
calidad, calidez, honestidad, responsabilidad y resultados.

Que, mediante Ley de la Repiblica N® 2061 del 16 de marzo del
2000, se crea el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria SENASAG, como estructura operativa del Ministerioc de
Agricultura, Ganaderia y Desarrolle Rural encargado de administrar el
Régimen de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria.

Que, la Ley N° 830 del 06 de septiembre del 2016, en su articule
4 declara de prioridad nacional la Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria en todo el territorio del Estado Plurinaciocnal de Boliwvia;
de igual manera en su articulo 5 establece la finalidad de la ley, la
cual es garantizar la Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria.

Que, la Ley antes mencionada en su articuleo 8 I. declara como
autoridad nacional competente, en materia de Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria, al SENASAG. El1 articule 11 contempla lo
componentes del SENASAG conteniende los cuales son; Sanidad Vegetal,
Sanidad Animal e Inocuidad alimentaria.

Que, la Ley N° 830 del 06 de septiembre del 2016, en su articulo
15 indica las atribuciones del SENASAG entre las gque podemos mencionar;
1. Proteger la condicién sanitaria y fitosanitariamente del patrimonio
agropecuaric y forestal. 2. Proponer y ejecutar las politicas,
estrategias y planes para garantizar la Sanidad Agropecuaria y la
Inocuidad Alimentaria. 3. Implementar y administrar el registro
sanitaric en materia de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria,
como el Gnico registro oficial del E,,atsr.lc Plurinacional de Bolivia. 4.
Elaborar y aprobar normas y rei;l.’!’me tos técn.i.cos en materia de Sanidad
Agropecuaria e Inocuidad nlimgﬁtaria% coordinacién con las instancias
que correspondan. 5. Proponer m:[mi trar el régimen sanciocnatorio en
materia de Sanidad Agropecuaria“e Inocuidad Alimentaria. 6. Reglamentar
el decomise, la destruccién, retorné o disposicién final de animales,

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGROPECUARIA E INOCUIDAD ALIMENTARIA
Av. José Natusch Esq. Felix Sattorl
Teléfonos: 501-3-4628105 - Fax: 591-3-46286835itio
web: www.senasag gob.bo

CAMELIDOS BOLIVIA

67



REQUISITOS SANITARIOS EN MATADEROS - CARNE DE CAMELIDOS

Guobivrnodel Prtado Murinacional de

BOLIVIA

Ministerio de
Desarrollo Rural y Tierras

vegetales, productos y subproductos en materia de Sanidad Agropecuaria
e Inocuidad Alimentaria. 9. Certificar la Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria para la importacién y exportacién. 12. Cumplir y
hacer cumplir las normativas supranacicnales vigentes, en materia de
Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria. 22. Cobrar y administrar
tasas por la prestacién de servicios establecidos en la presente Ley.

Que, la Ley N° 031 LEY MARCO DE AUTONOMIAS ¥ DESCENTRALIZACION
“ANDRES IBANEZ”, establece en su articule 91 pardgrafo I inciso b)
Formular y aprobar politicas generales de proteccidn a la produccién
agropecuaria y agreindustrial, que contribuyan a la seguridad y
soberania alimentaria del pais; de igual en el paragrafo II indica: De
acuerde a la competencia exclusiva del Numeral 21, Pardgrafo II del
Articuleo 298 de la Constitucién Politica del Estado, el nivel central
del Estado tiene la competencia exclusiva de establecer politicas,
nermas y estrategias nacicnales para garantizar la sanidad agropecuaria
e inocuidad alimentaria que invelucren la participacién de los gobiernos
departamentales, municipales, pueblos indigena originario campesinos y
el sector productive. .

Que, la ley 338 de “"ORGANIZACIONES ECONOMICAS CAMPESINAS, INDIGENA
ORIGINARIAS — OECAS Y DE ORGANIZACIONES ECOMOMICAS COMUNITARIAS — OECOM
PARA LA INTEGRACION DE LA AGRICULTURA FAMILIAR SUSTENTABLE Y LA
SOBERANIA ALIMENTARIA” en su articulo 11 establece las caracteristicas;
de La agricultura familiar sustentable se caracteriza por: 2) La
contribucidén a la disponibilidad de alimentos para la nutricién y la
alimentacién sana de toda la poblacién con soberania alimentaria

Que, la ley antes mencicnada establece en su articule 21 paréigrafo
VII. La Ley especifica scbre Sanidad Agropecuaria e Inocuidad
Alimentaria, establecerad las disposiciones para proteger y mejorar la
condicién de la sanidad agropecuaria e inocuidad alimentaria, y los
procedimientos y mecanismos dgiles por la prestacién de servicios del
Servicio Nacional de Sanidad e Inocuidad Alimentaria - SENASAG, para
todos los actores, incluyendo los sujetos de la agricultura familiar
sustentable. Asimismo, se establecerd una Ley especifica para la
creacién de las tasas por la prestacién de servicios del Servicio
Nacional de Sanidad e Inocuidad Alimentaria - SENASAG, gque contemplaré
la forma y medios de pago

Que, el Decreto Supremo N® 25729 de fecha 07 de abril de 2000, en
su Articule 7, determina gue el SENASAG tiene las siguientes
atribuciones:

a) Administrar el régimen legal especifico de sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria.

b) Resolver los asuntos de su competencia mediante resoluciones
administrativas.

n) Emitir las certificaciocnes sanitarias de exportacién e importacién
correspondientes

Que, el articule 10 nim. II, del Decreto Supremo N° 25729,
establece las atribuciones del Director.

a) Ejercer la representacién legg% d.el “SENASAG".

b) Dirigir la institucién/“én sus actividades técnicas,
operativas y administrat vas, .

d) conocer y tramitar los q&qﬂtog ’le son planteados en el marco
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e} dictar Resoluciones administrativas scbre asuntos de su
competencia

Que, el articulo 16 del Decretc Supremo N®25729, establece las
atribuciones del Jefe Nacicnal de Inocuidad Alimentaria entre las que
podemos mencionar: ) Elaborar la normativa sobre inocuidad de
alimentos asi como la reglamentacién técnica de la calidad de los
alimentos en coordinacién con otras instituciones del Estade. e)
Conducir las actividades relacionadas a la inocuidad alimentaria en el
ambito nacional.

Que, la Resolucidén Administrativa N°013, de fecha 21 de enerc de
2004, Establece la Fiscalizacidn periédica a los mataderos de animales
bovinos que cuenten con Registro Sanitario, debiendo verificarse, que
los mismos cumplan con las Buenas Practicas Higiénico BSanitarias,
Mantenimiento de Infraestructura y Equipamiento, Inspeccién Veterinaria
y la Capacidad de Faena, en el beneficio de animales bovinos destinados
al consumo humano.

Qua, la Resolucién Administrativa N°078 de fecha 30 de junic de
2005, aprueba el PROCEDIMIENTO DE CIERRE PARA TODOS AQUELLOS MATADEROS
gue no cumplen lo establecido en la normativa sanitaria en vigencia.

Que, la Resclucién Administrativa N°045/2018, aprueba, el
reglamento para la autorizacidén y regularizacidn sanitaria de
construccién de mataderos de animales de abasto o aves de corral,

Que, la Resolucién Administrativa 046/2018, establece los
requisitos y  procedimientos para la obtencidn, renovacién,
modificacién, transferencia y/o cancelacién del registro sanitario
otorgado a empresas del rubro alimenticio, denominadas mataderos llamese
también: plantas de beneficio o plantas de faena, que cumplan con los
requisitos documentales y sanitarics establecidos en el presente
reglamento.

Que, la Resolucién Administrativa N°199/2019 de fecha 15 de
Noviembre de 2019, aprueba el “Reglamento de Requisitos Sanitarios para
Mataderos de Camélidos Sudamericanos Domésticos, Proceso de
Almacenamiento y Transporte de la Carne”.

Qua, la nota CITE: ANAPCA N° 0177/2020 de 30 de septiembre de
2020, la HAsociacién Nacional de Productores en Camélidos (ANABCA)
presenta informe de trabaje realizado entre SENASAG - MDRyT y ANAPCA,
y expresan su conformidad con el reglamento consensuado.

Que, el informe técnico IT/SENASAG/JNIA N°036/2020, recomienda la
aprobacién de los requisitos sanitarios para transporte de animales
vives infraestructura, clasificacién de mataderos, proceso de
beneficio, almacenamiento, transporte y comercializacién de la carne de
camélides sudamericancs domésticos.

POR TANTO:

El Director General Ejecutiveo del SENASAG, M.V.Z. Daniel Alberto Aponte
Secane, designado mediante msolnci.pn )ﬂ.n.l.lhn:.lnl N®0248 de fecha 27 de
agosto del 2020, y con las aha{ﬁuciones conferidas por el Decreto
Supremo N° 25729 de 07 de abfil de 2?

L

RESUELVE:
SERVICIO NACIONAL DE AGROF E ALIMENTARIA
. José Natusch Esq, Felix Sattori
Teléfonos: 581-3-4628105 - Fax: 551-3-45286835io
wab: www.senasag.gob.bo
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ARTICULO PRIMERC. (OBJETO).- I. APRUEBESE, el reglamento de "Reguisitos
Sanitaricos para Transporte de Animales Viveos Infraestructura,
clasificacidn de Mataderos, Proceso de Beneficio, Almacenamiento,
Transporte y Comercializacidn de la Carne de Camélidos Sudamericanos
Domésticos®, documentc gque consta de gquince (15) puntos y des (2)
anexos, documeantos gue se encuentran adjunte y forman parte indivisible
de la presente resolucidn.

ARTICULO SEGUNDO.- (AMBITO DE APLICACION) La presente Resolucién
Administrativa serd de aplicacién y cumplimiente obligatorio, en todo el
territorio nacional y serd aplicable a todas las personas naturales y
juridicas, sean estas piblicas o privadas, con o sin fines de lucro, gque
dasarrollen sus actividades o intervengan en cualquiera de los procesos
relacionados con el transporte, movimiento de animales, beneficio, deposte
de carne pri jento, tr porte vy ializacién de carne, productos y
subproductos de camélidos sudamericanos domésticos.

ARTICULO TERCERO.- (VIGENCIA).- La presente resclucidn entrara en
vigencia y serd de cumplimiento obligatorio a partir de su promulgacién

ARTICULO CUARTO. (INCUMPLIMIENTO ¥ SANCIOMES) .- El incumplimientc a las
disposiciones establecidas dentro del presente reglamento, serdn
sancionada conforme a lo establecido en las Rescluciones Administrativas
N®13/2004 y 78/2005.

ARTICULO QUINTO. (DE LA AUTORIZACION Y REGULARIZACION DE CONSTRUCCION
DE MATADERC Y REGISTRO SANITARIO).- Los procedimiento para la
autorizacién de construccién y regularizacién sanitaria de mataderocs
asi como la obtencién de registro del registro sanitario para mataderos,
se basara en lo dispuesto en las Rescluciones Administrativas N°045/2018
y N°046/2018 respectivamente

ARTICULO SEXTO. (ABROGACIONES) .- Queda abrogada la Resolucién
administrativa 0199/2018.

ARTICULO SEPTIMO. (DE LA EJECUCION ¥ CUMPLIMIENTO) .- Quedan encargados
para su fiel y estricte cumplimiento y ejecucién de la presente
Resolucién Administrativa la Unidad Nacional de Inocuidad Alimentaria,
Las Jefaturas Departamentales del SENASAG.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE ¥, ARCH,

RoPA Mo.3139819 mepe

“ENACLE iy

SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGROPECUARIA E INOCUIDAD ALIMENTARIA
Av. José Natusch Esq. Felix Sattor
Teléfonos: Sﬁ‘lmwb Fax: 591-3-48286835itle
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