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PREFACIO

Este documento se elaboro con el apoyo del Proyecto de AnálISIS y EjeCUCIOn de PolítIcas
ECOnOlTI1CaS (pAIP)-Proyecto No 522-0325, que es un esfuerzo entre el GobIerno de Honduras
y la agenCIa para el Desarrollo InternacIOnal de los Estados Urndos de Aménca (USAID) La
segunda fase relaCIOnada con el area agncola se ha denomrnado "Proyecto para el Desarrollo de
PolítIcas Agncolas de Honduras 11 (PRODEPAH) En esta fase, el proyecto apoya la eJecucIOn
del Programa Sectonal Agncola y tambIen la formulacIón de pohtIcas en el area de recursos
naturales

El pnncIpal enlace mstItucIOnal es con la Urndad de PlaneacIOn, EvaluacIOn y Gestlon
(UPEG) dentro de la Secretana de Recursos Naturales El Proyecto se lleva a cabo con la
colaboracIón de Chemorucs InternatIOnal bajO el contrato número 522-0325-C-00-3298-00
Chemorucs trabaja en aSOCIaCIon con SIgma Qne CorporatIon

Las pohtIcas relaCIOnadas con la hberalIzacIOn de losmercados, partIcularmente de los
productos agropecuanos, constItuyen elementos pnncIpales dentro de las reformas rncorporadas
en el Programa Sectonal Ellas se orIentan a mejorar la rentabIlIdad del sector agrícola, motIvar
una utIlIzacIón mas efICIente de sus recursos, mcrementar la rnversIón y promover una mayor
partIcIpaclOn del sector pnvado en las dIferentes etapas de CIclo agncola y forestal en forma
SImultánea Estas reformas permIten lIberar recursos fiscales, antenormente comprometIdos en
SUbSIdIOS generalIzados y gastos de operacIOn de empresas estatales, para reonentarlos haCIa
actIVIdades propIamente estatales promotoras de creCImIento y haCIa SUbSIdIOS focalIzados para
la poblacIOn de menores rngresos

Como resultados de las modIficacIOnes en la normatIva mternaclOnal relaCIonada con las
medIdas sarntanas y fitosarutanas, Honduras aprobo en 1994 la Ley FItozoosarutana, la cual
mcorpora las nuevas dISpOSICIOnes

Este documento tIene como propOSItO proporCIOnar a las autondades de la Secretana de
Recursos Naturales elementos de JUICIO para la aprobacIOn fmal de la regulacIOn ofiCIal, tendIente
a mejorar todos los aspectos mvolucrados en la calIdad HIgIeruco Sarutana y TecnológIca de los
Productos de ongen Arnmal que son destmados al mercado local o de exportacIOn Fue elaborado
por el Dr Jose Mana Martmez, consultor de PRODEPAH Colaboraron en la reVISIon del mIsmo
como contrapartes de la secretana de Recursos naturales, los Doctores FranCISCO AVIlIo Ordoñez
y Howard Padgett, Jefe y ASIstente, respectIvamente, del Departamento de InspeccIOn de
Productos de Ongen Arnmal TambIen colaboraron en la reVISIón de este documento, como parte
de una COIDlsIOn nombrada por el SerVICIO NaCIOnal de Sarudad AgropecuarIa (SENASA), el Dr
FranCISCO Rodas Chavarna, Sub DIrector Tecruco de Salud Arnmal, el Dr Carlos Humberto
AgUIlar y el Ing Jorge RIvera Estos ultImOS en representacIOn de la Empresa Pnvada



TABLA DE CONTENIDO

TITULO PRIMERO DISPOSICIONES GENERALES 1

CAPITULO 1
CAPITULO II
CAPITULO ID
CAPITULO IV
CAPITULO V
CAPITULO VI
CAPITULO VII
CAPITULOvrn

CAPITULO IX

ObJetIvos
DefimcIOnes
Del Personal Competente para RealIZar la InspeccIOn
Del RegIstro de Establecl1mentos
Del ImCIO de la InspecclOn OficIal
De La SuspensIOn y Restablecumento de la InspecclOnoficIaI
De La Retnspecclón de un Establecumemo OficIal
De las ProlublcIones y Restncclones de InspecclOn en un
Estabalecumemo OfiCIal
De las FaCIlIdades para el Inspector OfiCIal a Cargo

1

'"...
11
12
13
13
14

17
18

TITULO SEGUNDO CLASIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS OFICIALES
POR CATEGORIAS 18

TITIJLO TERCERO DE LA INSPECCION DE LA CARNE DE ORIGE~ BOV~O,

EQUIN"O, CAPRINA, OVINA Y PORCINA 23

CAPITULO 1
CAPITULO II
CAPITULO m
CAPITULO IV

CAPITULO V
CAPITULO VI
CAPITULO VII
CAPITULO VID
CAPITULO IX

CAPITULO X
C..-\PITULO XI
CAPITULO xn
CAPITULO XIII
CAPITULO XIV

De la InspeCCIón Ante-Mortem 23
IdentlficaclOn de Ammales Sospechosos 25
IdentIficaCIón de Ammales que serán Condenados o Retemdos 27
Marcaje de Ammales con DIferentes Problemas en la InspeccIOn
Ante-Mortem 27
Enfermedades VeSIculares 28
SacnficIo de EmergenCIa e InspeCCIón PreVIa 29
Marcas OfiCIales y Métodos Usados en la InspeccIOn Ante Mortem 29
DISpOSICIOnes 30
Arumales Sospechosos de tener ReSIduos BIOlógICOS y Arumales
de InveStIgaCIón 30
SacnficIO HumamtarIo de los Ammales 31
InspeccIOn Post-Mortem 32
InspeccIOn VISceras ToraCIcas y Abdommales 34
ContarnmacIon y ElmunacIOn de Canales, Vísceras y otros Organos 36
DISpOSICIOnes de Carcasas Canales o partes Enfennas o Adulteradas 37

TITULO CUARTO DE LA INSPECCION DE CA&.~ DE ORIGE~ AVICOL.\ 45

CAPITULO 1
C.APITULO II
CAPITULO III

DISpOSICIOnes Generales
InspeccIOn Ante-Monern
InspeccIOn Post-YIonen

45
45
46



TITULO QlJINfO DE LA INSPECCION DE CARNE DE CONEJOS 48

CAPITULO 1
CAPITULO TI
CAPITULO m
CAPITULO IV

TITULO SE::\.lO

CAPITULO 1

CAPITULO II
CAPITULO m

CAPITULO IV

CAPITULO V

DISPOSICIones Generales 48
InspeccIOn Ante-Morten 49
InspeccIOn Post-Mortem 50
IndustnalIzacIon de Carne de Conejos 51

DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS 53

De las CondIcIOnes Sarutanas de un EstableclImento Procesador
De Productos Mannos y ACUlcolas 53
De la MarupulacIOn de los Productos en un EstableclImento OfiCIal 53
Del CongelamIento AlmacenamIento y DescongelalcIOn de los
Productos 54
Del ManejO y de las CondIcIOnes Sarutanas del EqUIpo de los Barcos
Pesqueros y Barcos o Boques Factonas 56
Programa de Control y AnalIsIs de RIesgos 60

TITULO SEPTThIO DE LA INSPECCION EN EMBUTIDOS 62

CAPITULO 1
CAPITULO II
CAPITULO ID
CAPITULO IV
CAPITULO V
CAPITULO VI

DISpOSICIOnes Generales
AprobacIOn de SubstanCIas o AdItIVOS
TratamIento de Carne PorCIna y sus Productos
Los Productos Envasados
SustanCIas que seran 'RETENIDAS"
NIveles de ToleranCIa de Productos QUImIcos y otros ReSIduos
en los Productos

62
63
64
64
66

66

TITULO OCT.\.VO DE LOS PROCEDDIIE:\iOS GENERALES DE LA
INSPECCION DE PRODL"CTOS CARNICOS DE ORIGE~

ANIl\IAL, ELIl\ID¡ACIO~, MARCAS, DISTINTIVOS,
ETIQUETAS, ENVOLTORIOS. INSTRUMENTOS PARA
MARCAR Y OTROS DE Il\1PORTANClA 67

CAPITULO 1
CAPITULO II
C -\PITULO ID
C -\PITULO 1\

CAPITULO \
CAPITULO \ '1
CAPITULO \ '1I

DISpOSICIOnes G~nerales

De la RemspeccIOn de los Productos
Del Informe de InspeccIOn
Las ReconslderacIOnes contra DeCISIOnes Tecrucas de los
Inspectores
De los Certificados Zoosarntanos
De la DevolucIOn de Productos de Ongen Arnmal
De las SanCIOnes

67
69
71

72
72
73
73

TITULO ~OYC~O DISPOSICIONES FINALES 75



ACUERDO NO.

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA

CONSIDERANDO Que es funclOn del Estado velar y proteger la Econonna NaclOnal y la salud
de la poblacIon

COl'iSIDERANDO Que los productos de orIgen arurnal cualqUIera que sea su especIe, son
aquellos que por su naturaleza fisIologIca y anatonnca y caractenstIcas organolepncas reqUIeren
de un mavor control del punto de VISta lngIernco SanItarIO y tecnologIco para garantIZar su calIdad

COl\'SIDERANDO Que es competencIa de la SecretarIa de Estado en el Despacho de Recursos
Naturales a traves del ServIclO NaCIonal de Sarudad Agropecuana (SENASA), la normatIZaCIOn
hIgIernco sarutana y tecnológIca de los productos de ongen anunal

POR TANTO,

En cumplumento al ArtIculo 245, Numeral 11 de la ConsntucIOn de la Repubhca del Decreto
No 15'+-94 del 13 de enero de 1995 ArtIculo 9 mClSO b), y ArtIculo 20 mClSO a) que contIene la
Le\ Flto Zoosarutana sobre la rnspeccIOn de los productos de ongen arumal, y 118 de la Lev
General de la AdI11lIllstraclOn Pubhca

ACUERDA.

E:\IITIR EL SIGUIE~TEREGLAl\IENTO DE INSPECCION IDGIENICO SAI'TITARIA
y TEC~OLOGIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS DE ORIGEN Al'fL\lAL

TITULO PRIMERO
DIPOSICIONES GENERALES

CAPITULO 1
OBJETIVOS

ARTICULO 1 El presente reglamento tIene como objetivo pnnclpal establecer nonnas baJO las
cuales se rIjan todos los procedumentos de lnspecclOn hIgIeruco sarutarIa y tecnologIa en los
establecumentos publIcas y pnvados que procesan e mdustnalIZan productos de ongIen anunal
de cualqUIer espeCIe y destmados al consumo humano, arumal o uso mdustrIal para el comercIO
o para la mdustna para consumo mterno o de e"(portacIOn

ARTICULO 2 Corresponde a la SRN a traves del SENASA la supervlsIOn, eJecuclOn v control
de todos los aspectos normativos que contIene el artIculo antenor



ARTICL'LO 3 Estara sUjetos a la mspeccIOn oficIal todo establecurnento donde se realIZa el
destace o sacnficIO de arnmales, cone, deshuesado enlatado, preservado, ahumado embundo
salItrado empacado de carnes, caza o captura pesca cosecha y procesado de productos pesqueros
yacUlcolas

ARTICl.'LO 4 Las especIes SUjetas a mspeccIOn oficIal son las sIguIentes bovmas ovma
caprma suma, equma, aVIar, cumcola mannas y aCUlcolas aprobadas por este Reglamento

ARTICGLO 5 Solo podrán vender localmente o exponar productos de orIgen ammal aquellos
establec1ll1lentos que se encuentren regIstrados y baJo mspeccIOn oficIal del SENASA

ARTICL'LO 6 Todos los arurnales o productos de ongen aromal que mgresen y sean procesados
en un establecImIento oficIal seran mspeccIOnados confonne lo especIfica o descnbe este
reglamento y otras nonnas tecmcas que emIta el SENASA

ARTICl.'LO 7 Todos los establecuruentos que sacnfican cazan o capturan arnmales o elaboran
productos de ongen arumal para consumo humano deberan contar con plantas separadas
adecuadas para cada espeCIe Las espeCIes marmas y acmcolas tambIen deben tener areas
separadas dentro de la planta para su procesamIento de acuerdo a su espeCIe

CAPITULO II
DEF~ICIONES

ARTICILO 8 Para los fines del presente reglamento se entendera por
AcredItaclOn Es la delegacIOn o personas naturales o JundIcas Idoneas, con tacultades de
competencIa de una autondad oficIal

AceIte de productos pesqueros El subproducto lIqUIdo obterndo por el tratamIento de matenas
prImas por separado por decantacIOn, cenmfugacIOn y fIlrraclOn TambIen se acepta el tratamIento
por SImple prensado, decantaclOn , centrlfugado y filtrado o por cualqUIer otro proceso adecuado

Adulterado Producto canuco de orIgen arnmal contarnmado con cualquIer substancIa o materIa
e"(traña sea nOCIva o no a la salud humana

Agente ComercIal Persona encargada de negoCIar comprar vender anlffiales productos o
sub-productos de orIgen ammal

Agua de mar frIa tratada El agua de mar cuva temperatura es de QOC (Cero grados
cenngrados) o lIgeramente mfenor y que reuna las mIsmas condICIOnes mIcrobIOloglCas que el
agua potable



Agua de mar lnnpIa Es la que reune las rmsmas condIcIones ffilcroblOloglcas que el agua potable
y esta exenta de sustancIas mdeseables

.utmento apto para el consumo humano Son todos los productos carrucos de ongen arnmal que
han sIdo mspeccIOnadas y aprobadas por un Inspector en un establecumento ofiCIal

AInnento manufacturado para anImales Es aquel producto destmado para la alImentacIOn de
ammales que ha sufndo procesamIento por medIO de calor dIrecto, mdIrecto o cualqUIer otra
tecmca tal como las hannas de carne, de hueso, sangre y cebo

AlImento para arumales CualqUIer producto destmado para la alImemacIOn de anlffiales
denvados de productos y subproductos de ongen ammal, no mcluvendo el alImento
manufacturado

AnImal de Abasto Es todo arumal de la espeCIe bovma, ovma porcma caprma aVIcola equma
ammales de caza, peces, moluscos, crustaceos anuros y otros que sean autonzados por el
SENASA como aptos para el consumo humano

AmmaI "\lorIbundo enfermo, ImpOSIbIlItado Son los ammales que se presentan con cualqUiera
de los SIgUIentes smtomas

Desorden en el SIstema nervIOSO central
Temperatura anormal (baja o alta)
DIficultad en la respIraclon
IntlamacIOnes
ImpOSIbIlIdad o falta de coordmacIOn motora

Ammal 'Iuerto Ammal que ha falleCIdo en cualqUIer otra CIrcunstancIa que no sea la del
sacnficIO para consumo humano

Ammal Sospechoso Es aquel que presenta SIgnos aparentes de estar enfermo y reqUIere del
examen cllruco, con el objetivo de dererrnmar su aprobacIOn para el sacnficIO, rechazo o
condenacIOn

Area Comprende todo el terrItono naCIOnal bala control del SupervIsor o Jefatura del SIOPOA

Aprobada para CocclOn Este termmo sIgrufica que los productos y subproductos carmcos de
ongen arumal aSI IdentIficados han SIdo InSpeCCIOnados v aprobados para la COCCIon

Aprobados para la RefrIgeracIón SIgrufica que los productos carrucos sub-productos de ongen
ammal aSI IdentIficados han SIdo InspeCCIOnados v aprobados con la condIcIOn de que seran
refrIgerados v mampulados de acuerdo a ~u aprobacIOn



ASIstente del Departamento ASIstente MedICO VeterInarIo OfiCIal de la Jefatura del
Departamento del SIOPOA

AsIstente del Inspector OficIal a Cargo ASIstente del MedICO Vetermano oficIal encargado de
la InspecclOn del estableclffiIento ofiCIal

Barcos pesqueros EmbarcaCIones destmadas a la captura comerCIal de productos de la pesca

Caldo de producto pesquero El lIqUIdo obterndo por el cocmuento del producto pesquero
adICIOnado o no de sustanCIaS aromatlcas envasado v estenllzado

Canal El esqueleto oseo no dIVIdIdo con su musculatura sm vlsceras

Carcasa Es el esqueleto oseo, muscular no dIVIdIdo mcluyendo Vlsceras que ha sufndo el
examen Ante-Morten El arnmal aSI presentado estara desollado SIn extremIdades y cabeza

Carne Parte de musculo con hueso de las espeCIes bOVInO, ovmo, porcmo equmo sumo capnno
aves y otros ammales declarados aptos para el consumo Humano por el SENASA con esqueleto
o cualqUIer parte que se encuentre en la lengua dIagrama corazon, esofago con su propIa
gordura o sm ella Esto no mcluye el musculo encontrado, en los lablOs el hOCICO o las orejas

Centro de ACOplO Es un lugar o edIficlO empleado para la recepclOn la conservaClOn v
dIstnbuclOn de productos mannos y aCUIcolas

CertIficado OfiCIal ZoosamtarlO Es el cemficado ofiCIal expedIdo por el GobIerno de la
Repubhca deHonduras a traves del SE~'JASA y autorIzado por la Jefatura del SerVICIO de
InspeccIOn OfiCIal para asegurar que, los productos de orIgen arnmal cualqUIera que sea su
espeCIe, declarados en el han reCIbIdo la InspeccIon SanItarIa

ChorIZO Se entIende por ChorIZO el producto constItuIdo por una mezcla de carnes pIcadas de
cerdo o de cerdo y vacuno sal, espeCIas y pImenton mgredlentes V admvos autOrIzados
embutIdo en trIpa natural o smtetlca y sometIdo o no a trataInlentos de maduracIOn secado v'o
COCClOn conOCIdo tamblen como EmbutIdo Longarnza SalchIchon, SalchIcha

Clases de Carne

1) Magra Cuando a SImple VIsta no puede verse grasa m tejIdo fibroso
2) Flaca Cuando es de escasa gordura
3) Gorda ContIene grasa macroscoplca en regular o abundante cantIdad
4) FIbrosa Cuando predomma en ella el tejIdo COnjuntIVO
5) Abomada o Marnda La que por IillClaClOn de la putrefacclOn superfiCIal ha perdIdo las

caractenstIcas de la carne fre'lca debIdo a la aCClOn de los mIcroorgamsmos



6) Fna o enfrIada La que ha sIdo enfrIada a una temperatura que oscIla entre SOC y menos
de - 2°C

7) Congelada La endurecIda en camara fngonfica a una temperatura de menos -10°C hasta
menos 20 0 e

Color ArtIficIal SubstancIas aprobadas color natural o anIficIal que se emplea para mejorar la
coloracIon de los productos

Comestibles Parte de un arumal o producto de orIgen ammal destmada para la ahmentacIOn de
los humanos

Condenado para TankaJe Este termmo sIgmfica que los productos de ongen ammal aSI
IdentIficados han SIdo mspecclOnados y se encontraron afectados por alguna enfermedad u otro
estado patologIco, volvIendolo ImpropIO para la alImentaclOn humana y elImInandolo para TankaJe
o para mcmeraClOn

ContarnmaClOn La transmIsIon dIrecta o mdIrecta de materIas mdeseables o mIcroorgamsmos
que alteran la calIdad IugIemca samtana de los productos carrucos de orIgen anImal

Corte CualqUIer dIvIslOn de una canal o parte de esta o dlvlslOn de otro producto de orIgen
arumal excepto recorte y las partes de remOClOn contammadas en la superfiCIe del cuerpo de un
arnmal saCrIficado

Cuaderno de BItácora el cuaderno autorIZado por SENASA, en el que el MedICO Vetermano
responsable del establecúIllento aprobado consIgna el mOVIrnlento total de las actIVIdades rugIernco
sarutanas que se realIzan en un estableclIDIento ofiCIal autorIZado

Denvados de productos pesqueros Los productos y subproductos comestlbles o no elaborados
en su totalIdad o en parte para usos dIversos

DeshIdrataclOn Es la perdIda de lIqUIdas de los productos de orIgen arumal

DesmfecClOn La apI1caclOn de agentes qUlmIcos o fíSICOS con VIsta a elllTIlnar los
rrucroorgarusmos

DespoJOS o \lenudencIas Son los organos que se usan como alImento humano u otros fmes tales
corno el corazon, tImo molleja rugado dIafragma nñones pulmones (bofe), encefalo (ceso),
bazo rumen lIbno, redecIllas, cuajar rumen (mondongo) mtestmo delgado, medula espmal v
extremIdades postenores y antenores (patas)

Embalaje Es la cubIena protectora para los productos carrucos de ongen arumal debIdamente
aprobado por El SIOPOA
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EmbutIdos cocidos Productos que se someten a un tratanuento temuco de COCCIOn hasta alcanzar
una temperatura mterna de 70 0 e como mmllno

Embutidos COCidos parcialmente. Productos que se someten a un tratanuento terrnICO sm alcanzar
una temperatura mterna en el embutIdo de 70 0 e

EmbutIdos crudos frescos Productos que se conservan en refngeraclOn y opcIOnalmente pueden
ser sometIdos a un tratamIento de oreado en camara a lS-lOoe durante 24 a 47 horas

EmbutIdos crudos secos Al temuno de la salazon, las pIezas se lavan con agua fna para elImmar
el exceso superfiCIal de sal y se sItuan a una temperatura entre 3 y 5°e, hasta lograr que la sal del
mtenor alcance un eqUIlIbno salmo Por ultImo, las pIezas se someten a un secado o secado y
ahumado

EmbutIdos secos maduros Son aquellos que se someten a un tratamIento en estufa a 20-24°e
durante un tIempo que depende de las caractenstIcas y calIbre del embutIdo Con este tratamIentO
se InICIa un proceso de fermentaclOn que puede redUCIr el pH del embutIdo a valores proxImos
a 5 Ofrnalmente, se somete a un tratanuento de secado a temperaturas, entre 10 y 15°e y valores
de humedades relatIvas decrecIentes entre 90 y 75 % TIempo de maduracIon superIor a 400 dIas

Empleado del Departamento Inspector o ASIstente u otro empleado del SIOPOA que trabaje en
el

Envase de uso mmedIato Es el reCIpIente que ha SIdo aprobado por el SIOPOA, para su uso en
productos comestIbles y no comestIbles debIdamente rotulados

EspeCIes aprobadas para saCrIficIO en este Reglamento Son todas las espeCIes autonzadas como
aptas para consumo humano, tales como bovmas ovmas porernas eapnnas aVIar eurucola
equInos anImales de caza, peces, moluscos, crustaceos v otros que sean autorIzados por el
SENASA

Establecmuento a ser autOrizado para la e'íportaclón Es el que ademas de reurur los reqUISItOS
propIOS de los establecumentos ofiCIales autonzados han SIdo calIficados por el serVIClO de
lnspeccIon oficlal de productos de ongen arumal para la eXpOftaClOn

Establecmuento OfiCIal Todo estableCImIento que cumpla con los reqUISItos de lnspeccIon
eXIgIdos por la ley y este Reglamento en donde se efectua el sacnficIo, corte deshuesado
enlatado preservaclOn ahumado, curado salItrado fileteado procesado y empacado de carnes
y productos mannos y aCUIcolas

EtIqueta SIgmfica una tarjeta llTIpresa (membrete) con expresIon escrIta o dIbUjada que se
colocara sobre el embalaje carcasa parte de las Vlsceras u otros productos de ongen anunal
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eqUIpos panes flSlcas OcualqUIer otro sector de un estableclITllento oficIal sIgruficando atencIOn
mmediata segun lo deSCrIbe la leyenda de la mencIOnada tarjeta

FIrma CualqUIer SOCIedad aSOCiaCIOn u orgaruzacIOn de negocIO de productos carrucos de ongen
arumal

Harma de producto de orIgen ammal El subproducto obterndo por el COCImIento de los
ammales o de sus reSIduos mediante el empleo de vapor convementemente prensado secado y
molido

InspeCCIOn OfiCIal Es el conjunto de aCCIOnes y procedImIentos de naturaleza fíSIca y
anatomopatologIca que el MédICO Vetermano UtIlIZa para exammar y reconocer con la VIsta
olfato tacto" gusto las condICIOnes y propIedades organoleptIcas de los productos de ongen
arumal

InspeCCIOnado y aprobado Este termmo sIgrnfica que el producto ha SIdo mspeccIOnado y
aprobado IdentIficado por un sello estampado en el producto carruco de ongen ammal

InspeccIOnados y condenados Este termmo sIgrnfica que la carcasa, canal Vlsceras y otras
panes otros productos V subproductos de ongen arumal IdentIficados con un sello estampado o
etIqueta de 'INSPECIONADO" o "CONDENADO

Inspector -.\.uxlhar Inspector AUXIlIar del Inspector OfiCIal a Cargo

InsCrIpCIOn OfiCIal Es un conjunto de tramItes que surgen y ordenados por la Le:- y el presente
Reglamento para el regIstro, aprobaCIOn y funcIOnamlemo de un establecrnuemo ofiCIal

Inspector OfiCIal a Cargo MedICO VeterInano responsable por determmado
establecllmemodeslgnado por SENASA

Jefatura \1edlco VeterInarIo responsable por la aphcacIOn de normas y todo lo concermente a
la 1n5peCCIOn ofiCIal a mvel naCIOnal

LImpIeZa La supresIOn de toda matena reSIduo o Impureza obJetables que se encuentran en las
superficIes de los eqUIpos

~Ial claSificado Este termmo se usara en las canales mediaS canales parte de Vlsceras o
cualqUIer producto de ongen ammal baJO las SIgUIentes CIrcunstanCias
• SI ContIene una etIqueta con sospecha de engaño mal usada o borrosa
• SI todo el embalaje o parte de el esta con alteraCIOnes o parece tener sInlaClOnes

engañosas
• SI el empaque lleva otras leyendas y dIagramas que no son las que han SIdo aprobadas
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• SI el producto ya empacado no contIene el peso descrIto en el embalaje y otros dIseños
contranos a los aprobados, y

• SI se usa el embalaje para otros fines dIferentes a los que ha sido aprobado

l\-Ial marcado Se aplIca a toda canal parte de ella o cualqUIer otro producto de ongen arnmal en
que ocurran una o mas de las condIclOnes SIguIentes
• Rotulado engañoso,
• Venta de producto alImentIclO bajO el nombre de otro reconocIdo
• Ofrecer una umtaclOn de otro alIamento a menos que coloque la palabra 'ImnaclOn a

contmuaClOn de nombre del alImento
• SI su envase pudIera prodUCIr engaño
• SI se mantIene en otro envase a menos que se coloque una levenda del tabncante

envasador o dIStrIbUIdor con mformaclOn exacta del conterudo peso o medIda salvo que
se espeCIfique de otra manera en este Reglamento,

• SI presenta un producto que no cumple las espeCIficaCIOnes del Reglamento
• SI el producto pretende presentar propIedades dIetencas espeCiales que no posee
• SI el producto contIene color artIfiCial o conservador qUlmIco y no se anunCIe en la

etiqueta,
'il SI no cumple con las leyendas de mspeCCIOn o tenga rotulos falsos o engañosos v
• SI no es InÍormado el publlco como debe mampularse un producto

Manual de regulaCIOnes Es el manual que contlene todas las regulaCIOnes sobre los dIferentes
aspectos tecrucos e mgIeruco sarutanos y tecnologIco de la construCCIOn de establecumentos plan
de muestreo estadIStICO para remspecclOn de productos, estableCImIento de rnveles de toleranCIa
de reSIduos blOlogICOS y qUlmIcos, regulaCIOnes sobre el empleo de sustanCIas o admvos en los
embutIdos, patron de cortes y procesamIento de nuevos productos de ongen arumal

~Iarbete SIgrufica vIñeta lffipresa con la dIscnpcIOn escnta o dIbUjada la que se colocara sobre
el embalaje carcasa parte de ellas VIsceras u otro producto de ongen arumal eqUlpos partes
flslcas sector del estableCImIento ofiCIal sIgruficando atencIOn mmedIata segun lo descrIto

\Iarca OfiCIal Es la le\enda oficlal de mspecclOn u otro sunbolo prescnto en el Reglamento que
SIn e para IdentIficar la condIclOn de los arumales productos y subproductos

Material reSIstente a la corrOSIOn \1atenal Impermeable atOXICO y reSIstente al agua de mar
al hIelo la mUCOSIdad del producto sangre del producto al aceIte del producto u otras sustanCIas
corroSIvas con las que pueda entrar en contacto con el producto Su superfiCIe debe ser lIsa
reSIstente a la aCCIOn rependa de los medlOS de llmpIeza y productos qUlmIcos aprobados por
SE~ASA

'Iatenales de empaque Es todo matenal como lárnmas de alumIruo, plasnco papel encerado
cajas de canon y otros unllzados para cubrIr v proteger los productos carmcos de orIgen ammal
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VIedIa Canal MItad del esqueleto oseo con su musculatura sm VIsceras en corte longltudlal por
el centro de la columna vertebral dlvIdIendose en dos partes Iguales

MédICO VetermarIo ProfesIOnal de la medlcma vetermana en goce todos sus derechos

No aptos para el consumo humano Este tennmo se aplIca a productos carrucos de ongen
arumal que han SIdo mspeccIOnados v declaradas no aptas para consumo humano por el Inspector
en un establecumento OfiCIal

Pasta de productos pesqueros El producto elaborado de especIes mannas comestIbles mtegras,
cocIdas sm huesos y espmas reducIdos a masa condunentado v adICIOnado o no de harma

Planta procesadora Es el edIficIO OedIficIOS o pane de ellos barcos o barcos factona utIlIZados
para el proceso y empaque de productos carrucos de orIgen arumal destmados a la exponacIOn o
consumo mterno

Preservatn o qunDlco Producto qUlffilco aprobado que srrve para prevernr o retardar el detenoro
productos alunentIcIOs de orIgen arnmal excluyendo la sal comun vmagre, espeCIas azucar
aceite salltres extractos de espeCIas o productos expuestos al ahumado y otros SImIlares

Proceso complementarlO Es el proceso que reCIben los productos en un estableCImIento ofiCIal
(ahumado cocmado curado, etc)

Proceso de congelaCIón El que sobrepasa rapldamente los llffiltes de temperatura de cnstaIIzacIOn
maXlma El proceso de congelacIOn raplda no debe consIderarse tennmado hasta que la
temperatura del producto haya alcanzado -18°C (menos dIeCIOcho grados centlgrados) en el
centro

Producto de orIgen ammal Es CUalqUIer canal medIa canal parte de el VIsceras U otro producto
carruco de orIgen arnmal apto para el consumo humano v que cumple con los termmos de estas
dISpOSICIOnes

Producto pesquero Es la espeCIe extraIda del medIO acuatlco destmada al consumo humano \/0

como materIa pnma para la mdustrIa

Producto prensado El que se elabora con producto de orIgen arnmal mtegro prensado curado
convernentemente, curado por la sal (cloruro de SOdIO)

Producto preparado Producto enlatado salItrado raleado con hueso curado o en alguna fOnTIa
manufacturados o procesados
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Producto refrigerado El producto debIdamente acondIcIOnado en hIelo y mantemdo a
temperatura entre -O soe a-2°e (menos medIO grado cenngrado a menos dos grados cenngrados)

Rampa de SaCrifiCIO Es la coneXIOn entre el edIficIO y el corral de aprobados para el SaCrIfiCIO

Reglamento Instrumento Legal que regula o normatIza la InspeccIOn HIgIemca SamtarIa \
Tecnologla de Productos de Ongen Aromal

Residuo bIOlógico Es cualqUIer substancIa mcluyendo sus metabolItos o remanentes de los
mIsmos encontrados en los tejIdos arumales en el momento del SaCrifiCIO o despues del SaCrIfiCIO
como resultado del tratamIento exposIclOn de los arnmales a plagUlcIdas compuestos orgarucos
o morgarucos hormonas promotores del creCImIento anabolIcos annbIotIcOS antlhelrnmt1cos
tranqUlIlZantes u otras substanCIas terapeutIcas y profilacncas

Responsable Tecmco Delegado Encargado por acredltaclOn en un estableCImIento oficIal

Reterudo Este termmo sIgrnfica que arumales carcasas canales parte de ellas, Vlsceras u otros
productos carrucos de ongen arumal aSI Identificadas con un sello o etIqueta como reterudas
para una mspecclon postenor por un Inspector, para determmar SI se aplIca su aprobaClon o
elImmaclOn

Sabor artIfiCial SubstanCIa aprobada que da sabor y aromatIZa los productos de orIgen anImal

SaCrificIO humanItarIO Son los metodos aprobados por SE~ASA para el SaCrIfiCIO de ammales
para consumo humano

Salmuera Una solucIOn de sal calIdad alunentana (cloruro de SOdIO), en agua potable azucar
que se emplea en la conservaCIOn de los productos de ongen arnrnal

Secretana SecretarIa de Recursos Naturales

SE~AS~ ServICIO NaCIonal de Sarudad -'\gropecuana

SIOPO ~ SerVICIO de InspecclOn OfiCIal de Productos de Ongen Arumal

SIstema de remspecclOn de productos de origen annnal El SIstema de remspecclon de
productos carrucos de orIgen arnmal es un SIstema de control y calIdad basado en mspeCClonar
muestras de productos seleCCIOnados al azar para garantIZar una contInua IdentIdad lunpIeza \
sarudad del producto

Sospechoso Este terrnmo sIgmfica que los arumales y otros productos carrucos de orIgen ammal
IdentIficados como sospechosos por encontrarse enfermos o en estado aparente que pueda requenr
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su condenaclOn de todo o parte cuando sea sacrIficado y exanunado, quedando sUjeto para un
examen postenor y detenmnar su aprobaclOn o elumnaclOn

Sub-Productos Es cualqUIer producto de ongen arumal apto para usarse como alImento
preVIamente mspecclOnado y aprobado

Tan1..aJe Es el procedImIento que se usa para destrUIr a una temperatura de 83°C durante 60
nunutos las carcasas, canales y otros productos carrucos de ongen arumal que han SIdo condenados
por la mspecclOn ofiCIal

TIempo de conservaCIón El tlempo que el producto se mamendra con todas sus caractenstlcas
de calIdad nutntlva y organoléptlcas

VIOlaCIOnes Son todas las faltas tIpIficadas en contra de la Lev y este Reglamento

Vísceras Conjunto de organos y glandulas complementanas del SIstema dIgestIVO reSplratono
etc , SImadas en las caVIdades toracIcas y abdommal de los arumales

CAPITULO 111
DEL PERSONAL COi\IPETENTE PARA REUIZAR LA INSPECCIO~

ARTICULO 9 El SENASA, a traves del SIOPO,-\ aSIgnara los Inspectores OfiCIales a Cargo
y los aSIstentes necesanos para cada establecumento ofiCial que procese productos de ongen
anunal Los servICIOS prestados a los esrablecumentos ofiCIales seran manejados de acuerdo a lo
contemplado en los ArtIculas 6 y 7 de la Ley FItozoosarntana

ARTICULO 10 El Inspector OfiCIal a Cargo y la jetarura del SIOPOA tendran acceso al
establecumento ofiCial, previa IdentlficaclOn con el propOSlto de realIZar examenes e msDecclOnes
necesanas para evitar el comerCIO de algun producto adulterado u otra maruobra contra lo
espeCIficado en el presente Reglamento Los empleados aludIdos anterIormente tendran acceso
en el dla o en la noche ya sea que el establecumento este operando o no, en cada uno de los
departamentos o areas que componen al establecumento ofiCIal

illTICULO 11 A cada Inspector OfiCIal a Cargo Va sus aSIstentes, el SIOPOA les SUrnmIstrara
una mSlgrua y un carnet de trabaja ofiCIal numerado los cuales no podran estar fuera de su
poslclon ffilentras presten sus serVICIOS de mspecclOn en el estableCImIento ofiCIal para que sea
usado de tal manera y en todo momento, como IdenuficaclOn y poder ser admmdo en todas las
partes del estableclITuento y terrenos del mIsmo

ARTICCLO 12 Los empleados del SIOPOA aSIgnados a un esrablecumento ofiCIal no deberan
tener IDlembros de su faIDIiIa trabajando en el mIsmo ru solIcitar empleo para runguna persona
Los empleados del SIOPOA no podran obtener productos de nmguna espeCIe en el esrableclffilento
donde laboran con el proposlto de hacer comercIO Solamente podran obtenerlos comprados v
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para su consumo debIendo SOlICItar recIbos que deben ser guardados como documento probatorIo
ante la Jefatura del SIOPOA

ARTICULO 13 El Cuaderno de Bnacora de responsabIlIdad tecmca sera el prmclpal medIO de
comumcaCIOn de la mspeccIOn ofiCIala jefatura del SIOPOA con el estableCImiento y tendra
valIdez y eficaCia jundlca

CAPITULO IV
DEL REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS

ARTICULO 14 PrevIo a la construccIOn o modlficacIOn de un estableCImIento para procesar
productos carmcos de ongen ammal el mteresado o el apoderado legal presentara una solicitud
por escnto ante SENASA, debiendo cumplir con los SigUIentes reqUISitOS
a) Copla de COnStltucIOn de sociedad
b) MarufestacIOn escnta de la actlvldad a que destlnara el establecImiento objeto de solIcItud
c) HOJa cartografica del lugar en donde constulra el establelclmlento
d) Cuatro COpiaS de los planos respectIvos con espeCificaCIOnes completas del establecImIento

comprendIendo planos de los pISOS del mIsmo mostrando la sltuacIOn de las prInCIpales
pIezas de eqUIpo, cloacas y sus lmeas prmclpales lavamanos y coneXIOnes de manguera
para lImpieza debidamente autonzados por la autondad correspondIente,

e) Planos de delmeacIOn mostrando los lImites del terreno del estableCImiento sItuacIOn y
esquema de los edIficIOS puntos cardmales del CIrCUItO carnmos y cercados al sen ICIO del
establecumento aprobados por la autOrIdad correspondIente,

f) Planos por cuanos, mostrando el terrrunado de las paredes, suelos y Cielo de cada uno de
ellos, de acuerdo a su destIno Las especIficaCIOnes deberan mclUIr descnpcIOnes del
aprOVISIOnamIento de aguas cañenas, tubenas refngeraclon, eqUIpo, IlummacIOn v
operaCIOnes del estableCImIento y

g) Para estableCimIentos ofiCIales procesadores de productos pesqueros y aCUlcolas se
solIcItara permIso de explotacIOn aprobado por la DlreccIOn de Pesca y ACUlCultl\ os

ARTIClLO 15 SI un estableclffi1ento cambIa de razon SOCIal o se traspasa habra neceSIdad de
una nueva solIcitud para su autonzaCIOn VaSlgnacIOn de un nuevo numero, cumpliendo con los
reqUISitos del ArtIculo antenor

ARTICLLO 16 El estableCImIento solamente podra operar despues de la aprobaclOn \ aSlgnaclOn
defimtIva del numero correspondIente que lo acredite como estableCImiento autonzado o
EstableclITI1ento OfiCIal por parte de SEN -\SA y solamente podra procesar los productos para los
que esta autOrIzado No se aSIgnara mas de un numero o cada esrableclIDlento v los numeros que
ya fueron usados no volveran a repetIrse Este numero le servIra para Identificar el ongen de
todos los productos mspeccIOnados v aprobados
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ARTICULO 17 Cuando un establecmuento oficIal fuere arrendado, debera presentarse ante
SENASA una solIcItud para la autonzaClOn de este acto El arrendatano debera cumplIr con las
mIsmas dISpOSICIones sarntanas establecIdas en la Ley y este Reglamento

ARTICL'LO 18 La mspeCClOn no se concedera a rungun establecImIento o parte de el, SI es usado
como aloJarruento para anImales, a excepclOn de los lugares que la mIsma mspeCClOn hava
aprobado

C.\PITULO V
DEL INICIO DE LA INSPECCION OFICIAL

ARTICL'LO 19 TermInada la construcclOn de un estableclffilento ofiCIal y sus InstalalclOnes con
todas las faCIlIdades que se reqUIere para que el serVlClO de InspecclOn ejerza sus funclOnes de
autorIdad se reqUIere que el mteresado o por medlO de su apoderado legal presente la solIcItud
por eSCrIto al SENASA pIdIendo la reVISlon y autonzaClOn para el funCIOnamIento La petlClOn
dependera de la rnspecclOn rrunuclOsa que efectuara la jefatura o elrnspector naclOnal del SIOPOA
en presencIa del mteresado o su representante, para constatar que se ha cumplIdo con las
regulacIOnes levantando una acta de venficaclOn y compromISO detallando los resultados de la
rnspeccIOn que sera firmada por los presentes mvolucrados y que serVIra para la determmaClOn
por SE~ASA en aprobar o denegar la SOhCItud de mspeCClOn En caso de controversIa en la
mspeccIOn y la firma del acta SENASA tlene la autondad y potestad para deCIdIr

ARTICL"LO 20 La mspeCClOn no se concedera SI el establecImIento no presenta condICIOnes
sarutarIas apropIadas o no este preparado para ofrecer las faCIlIdades que el servIcIo de rnspeccIOn
reqUIere

ARTICL"LO 21 SI el estableCImIento aprobado deCIde no contmuar operando, ya sea en forma
temporal o defirutIva, debera notlficar por escnto al SE~ASA con tres meses de antelacIOn

CAPITULO VI
DE LA SUSPENSION y RESTABLECIl\lIENTO DE LA INSPECCION OFICIAL

ARTICL"LO 22 El Inspector OfiCIal a cargo o la jefatura estan autOrIzados 1 suspender la
InspeccIOn de un estableCImIento ofiCIal baja las SIguIentes condICIones
a) SI las condIclOnes sarntanas del estableCImIento son tales, que los productos que allI se

elaboren o se marnpulen, esten adulterados o VIOlen lo estIpulado en el presente
Reglamento,

b) Por neglIgenCIa de los trabajadores despues de haber SIdo llamada la atencIOn por pnmera
vez por el Inspector OfiCIal a cargo \ que no realIcen las operaCIOnes sarntanas de acuerdo
a las reglas aplIcables en la pracnca y

c) Por neglIgenCIa de los dueños o adrnrnIstradores del estableCImIento cuando mcurneren
en errores, despues de haber SIdo llamada la atenclOn por prImera vez por escrIto
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ARTICULO 23 Se suspendera la mspeccIón cuando cualqmera de los Inspectores o su personal
sean objeto de vIolencIa, amenaza, coaCCIOn o cualqmer otro acto que ponga en pelIgro su
mtegndad fisIca o moral ejecutado dentro del estableCImIento o fuera de el, por el Gerente
AdmInIstrador PropIetano o por sus agentes o empleados del estableCImIento prmcIpal o
empresas SubsIdIanas

ARTICULO 24 El restablecImIento de la mspeccIOn oficIal solamente podra autorIzarse cuando
las faltas tIplficadas en el ArtIculo 216 del Título Sexto hayan SIdo corregIdas sm perJUICIO de
las sanCIOnes estIpuladas en este Reglamemo y demas leyes

CAPITULO VII
DE LA. PREINSPECCION DE UN E5TABLECL\IIENTO OFICIAL

En los condensadores de amomaco no conectados al abastecumento de agua potable
Las ¡meas de vapor que SIrven a los tanques para el proceso de productos no comestIbles
En las Imeas de las cloacas o aguas negras para remO\ er los solIdos pesados v

b)

C)

ARTICULO 25 Antes de ImCIar las labores en un establecumento que se haya concedIdo la
solIcItud dIanamente se efectuara una pre-mspeccIon por todas las areas del estableCImIento con
el proposlto de verIficar las condICIOnes samtanas, las espeCIficaCIOnes y SI se cumplen las
regulaCIOnes
Los estableclITIlemos ofiCIales deberan ser mamemdos en condICIOnes samtanas V para tal fin los
reqUISItOS en los renglones SIguIentes deberan cumphrse
a) Habra luz natural y artIfiCIal de buena calIdad, bIen dIstnbUIda como mmImo 220 Iux \

como maXlffiO 540 lux, y sufiCIente venulacIOn para todos los compartlrmemos
autonzados
Debera eXIstIr un SIstema de deranage efiCIente de acuerdo a los planos aprobados para tal
fm de asegurar las condICIones samtanas Los SIstemas de drenaje y de desague deberan
estar debIdamente mstalados con sus respectIvos SIfones \ respIradores temendo ademas
trampas y aberturas para la mspeccIOn y mantenerse debIdamente cerradas, para ser
aprobados por el SIOPOA,
El SUITllIllstro de agua de acuerdo al manual de aguas para plantas sera abundante !Impla
y potable con faCIlIdades adecuadas para su dIstnbucIOn en el estableCImIento y la debIda
protecclOn contra contammaCIOnes Cada establecumento debera, cuantas veces sea
requendo por la autOrIdad ofiCIal faCIlItar la mspeccIOll de las fuentes de surnIillsrros de
agua y SIstemas de dIstnbucIOn El eqUIpo rnstalado para el servICIO de agua potable debe
colocarrse de tal manera que no permIta retrosIfonage dentro del SIstema y todas las lmeas
de condUCCIon de aguas estaran debIdamente IdentIficadas de acuerdo al manual de aguas

Cada EstableclITIlento OfiCIal debera efectuar un examen fiSICO quuruco y bactenologIco del agua
cada vez que lo reqUIera un Inspector OfiCIal a cargo Los examenes bactenoIogIco del agua
potable deben realIzarse cada tres meses como rrurumo por un laboratorIO acredItado por
SENASA
El agua no potable se pernutIra en los EstablecIffilemos OfiCIales con propOSItoS lImItados tales
como
a)

b)

c)
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d) Lavar pISOS de corrales

El agua no potable no podra ser por mngun motivo para
a) Lavar pISOS y areas de procesamIento,
b) Lavar areas o eqUlpos que se usan para el acarreo del producto en la planta
c) En las lmeas de vapor que SIn en para hmpIar el eqUlpo de procesamIento de productos

comestIbles, y
d) Afeas de sangna y otros pasadIzos que van de un departamento a otro dentro del

estab1eclffiIento

Las lmeas de conduccIOn de agua potable deberan ser marcadas por un color negro y no deben
hacerse cone'(IOnes cuando el agua se ocupe para protecclOn contra el fuego En tal caso debe
prevernrse y asegurarse con un sIstema que no permIta retrosIfonage para eVItar una
contammaCIOn accIdental
El estableCImIento debera contar con un sIstema apropIado de clonficaclOn de agua de por lo
menos una parte por ITullon de cloro resIdual
El abasteclITIlento de agua calIente a 83°C, eqUlvalente a 180oP, sera sumImstrado v usado para
lImpieza del eqUlpo de mspeccIOn y otros eqUIpos pISOS paredes e lITIplementos e'(puestos a la
contarnmacIOn, bIen sea por la exposIcIon o al contacto con canales y productos de ongen amrnal
Las areas de proceso de productos comestIbles deberan estar separadas de las areas de productos
no comestibles para eVItar la contarnmacIOn cruzada Lo Ill1smo para los reCIpIentes de productos
comesnbles de los no comestibles y debIdamente rornlados
Los cuartos, compartlITIIentos, pISOS, paredes molduras v techos de todo el establelcImIento
ofiCIal estaran lIbres de polvo, malos olores, SUCIedad telas de araña msectos v objetos
míectables

ARTICULO 26 En los estableclITIlentos ofiCIales deben e'(IStIr las SigUIentes faCIlIdades
samtarIas y de serVICIO
a) SerVICIOS de comedor y lavandena,
b) Un adecuado SIstema de vesudores y cOmpartlITIlentos separados entre SI y por genero
c) SerVICIOS SanItarIOS, urmanos y lavabos amplIos y en la proporclOn de uno por cada qUInce

empleados Se podran aceptar ademas de los que comerCIalmente eXIsten los unnarIOS y
lavabos del tipO pIla, cuando sean forrados con matenal lITIpermeable a la humedad o
cubIertos por azulejO

d) Luz sufiCIente La I1ummaclOn ffilruma es de 220 lux (eqUlvaleme a 20 bUjIaS-ple) en las
zonas de trabajO normal y no menos de 540 lu'( (eqUIvalente a 50 bUjlaS-ple) para los
lugares donde se realIzaran las labores de InSpeCClOn, controlando la mtensldad de la luz
con fotometro Todas las lámparas deberan estar protegIdas,

e) En los lavabos debera de haber agua frIa v calIente jabon lIqUldo papel toalla v el drenaje
de los lavabos obedecera al ffilsmo SIstema de los servICIOS sanItanos y urmanos o sea con
las lmeas de conducclOn de aguas negras separadas de los otros SIstemas de drenaje En
los sarutanos SIempre debera eXIstIr el papel lugIeruco de acuerdo al numero de sarutanos
eXIstentes en el estableCImIento FaCIlIdades propIas v bIen localIzadas se prO\ eera para
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la lImpIeza y desmfecclOn de equIpos, utensIhos y manos de las personas que mampulan
los productos,

t) El eqUIpo y utensIlIOs usados en la preparacIOn o marupulaclón de productos seran
constrUIdos de manera que el materIal faCIlIte su lImpIeza completa para asegurar que los
productos mantengan una estrIcta buena lugIene y calIdad Las carretas reCIpIentes v otros
eqUIpos usados para productos no comestIbles llevaran marcas notonas que los
Idennfiquen para su uso y por rungun monvo podran ser usados como eqUIpo para
mampular productos comestIbles que tamblen estaran debIdamente Idennficados con
rotulas de productos comestibles

g) Los porta-cuchIllos o rmplementos srml1ares para la retenclon temporal del cuchIllo
chaIras, ganchos y otros usados por los trabajadores seran construIdos de un matenal
reSIstente al ÓXIdo Impermeable v de facl1 lImpIeZa,

h) No se marupularan o almacenaran materIales o eqUIpos en lugares donde estos no deben
estar y mucho menos donde se trabaje con productos comestIbles El estableCImIento
dIspondra de un gabInete, paredes mternas de azuleJO, puertas de VIdrIO adecuadamente
construIdas para almacenar matenales y eqUIpo al fmalIzar las labores y de responsabIlIdad
de cada empleado cuando lo esten usando,

1) Las salIdas y entradas de los estableCImIentos, prIncIpalmente donde se almacenan o
procesan productos, deberan contar con cortInas de aIre, pedl1uvIo lavamanos de pedal
y Soluclon deSInfectante,

J) Los empleados que cortan y marupulan canales enfermas o parte de ellas, antes de trabajar
en otra carcasas o canal se la" aran las manos con Jabon lIqUIdo yagua calIente ° un
desInfectante aprobado por el SrOpOA, seguIdo de un enjuague de agua lImpIa v secado
de manos,

k) Los empleados que trabajen con los productos mantendran las manos completamente
lImpIaS y SIn mnguna lesIOn en la pIel uñas cortas pelo corto y se lavaran las manos
antes de marupular el producto SIempre que hayan Ido al serVlClO sanItano o comIencen
las operaCIones

1) Los delantales gabachas, gorros guantes y botas usadas por personas que mampulen los
productos se haran de matenal que facIlmente se lImpIen o se laven Los funCIOnanos se
pondran ropa InnpIa al prrncIpIO de cada dra de trabajO y se cambIaran durante la Jornada
de trabajO SI aSI lo reqUIere el Inspector OfiCIal a cargo Los urnfonnes y cascos deberan
ser colores que IdentIficaran las dIferentes areas de trabaJO, y

m) Los pISOS, paredes azulejOS CIelos rasos dIVISIones, postes, puertas y otras panes de la
planta deberan estar hechos de tal manera que se facIlIte su lImpIeZa dIana

ARTICULO 27 Todos los matenales empleados para el empaque deberan estar aprobados por
el SrOPOA V protegIdos contra la contarnmaClon durante el embarque transpone almacenes \
marupuleo
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CAPITULO VIII
DE LAS PROHIBICIONES Y RESTRICCIONES DE INSPECCION E~ UN

ESTABLECThlIENTO OFICIAL

ARTICULO 28 Es prohIbIdo la contrataclOn o permanenCIa en el estableCImIento de personas
enfermas Todos los empleados deberan tener tarjeta de salud al dIa, valIda por seIS (6) meses y
conservadas al alcance del Inspector OfiCIal a Cargo y en buenas condICIOnes En las tarjetas debe
estar claramente especIficado que el portador no padece de enfennedades mfecto contagIOsas y
otras de alto nesgo

ARTICULO 29 Son absolutamente prohIbIdas las practIcas de escupIr sobre las pIedras de afilar
en el pISO colocarse ganchos, etiquetas o cuchIllos en la boca e mflar bolsas de empaque
Tamblen se debe tener CUIdado espeCIal para no contammar los productos con sudor pelos
cosmetlcos medIcamentos y otras substanCIas SImIlares o de uso personal

ARTICULO 30 Es prohIbIda la presencia dentro del estableCImIento ofiCIal de arumales
domesticas Los msectos, roedores y otros anImales dañInos deben ser exclUIdos de manera
sIstematlca practIca y sm que esto llegue a representar nesgo de contammaClOn de los productos
carrucos de ongen anImal La presencia de perros solamente se permltlra en la parte exterIor del
estableCImIento ofiCIal y con fmes de resguardo del mIsmo y autonzados por el Inspector OfiCIal
a cargo

ARTICULO 31 Es prohIbIdo almacenar en terrenos de un estableCImIento ofiCIal huesos
panzas estIercol u otros productos de ongen arumal que despIdan mal olor o mterfieran con el
aspecto sarutano

ARTICULO 32 Se prohIbe la utllIzaclOn de productos qUImICOS en areas de marupulaclOn de
productos comestIbles y donde se almacenan o se annan cajas y otros tIpos de embalaje que de
una u otra manera entren en contacto con productos comestIbles Solamente se pennltlra el uso
de substanCIas qUImIcas para la elImmaclOn de los arumales a que se refiere el ArtIculo 33 y
debIdamente autorIzados por SENASA y baJO VIgIlanCIa del Inspector OfiCIal a Cargo

ARTICULO 33 Solo se pennmra el uso de InseCtICIdas o venenos (sustanCIas qUImlcas) para la
eIImmaclOn de Insectos y roedores en las bodegas departamento de productos no comestIbles
extenores edIfiCIOS y otras areas

.\RTICULO 34 Todos los productos qUImICOS fertIlIzantes InseCtICIdas, productos vetennanos
detergentes y tmtas comestIbles deberan estar aprobados por SENASA y estaran dlstnbUIdos de
acuerdo a su uso en ambIentes separados dentro del estableCImIento ofiCIal Es prohIbIdo su
almacenamIento en una mIsma bodega
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CAPITULO IX
DE LAS FACILIDADES PARA EL INSPECTOR OFICIAL A CARGO

ARTIClJLO 35 Todos los establecmuentos oficIales en donde haya SIdo aprobada la mspeccIon
deberan IncluIr faCIlIdades para los empleados del SIOPOA que alh laboren y conSIstlra en
a) Una oficIna debIdamente ubIcada v acondlClOnada con los muebles adecuados luz

serVICIOS samtanos, percheros, closets para guardar ropa que seran sumInIstrados por el
estableCImIento lIbre de renta exclUSIVO para el uso del Inspector y otros empleados del
SIOPOA
El estableClIDIento sumImstrara al Inspector OfiCIal a Cargo y a sus aSIstentes cualqUIer
otra facII1dad que a JUICIO de la Jefatura del SIOPOA sea necesano para el debIdo
cumpllIDIento de sus deberes

b) El espacIO aSIgnado para dIcha oficma estara de acuerdo con lo prescnto en el ArtIculas
16 del CapItulo IV debIdamente aprobado Es lIDportante que el local este proVISto de
11a\ mes de segundad aptos para la protecclOn de los lIDplementos y sellos necesanos
uullzados por los empleados del SIOPOA

TITULO II
CLASIFICACION DE ESTABLECnIIENTOS OFICIALES POR C.\TEGORIAS

ARTICl"LO 36 En los estableclIDIenro ofiCIales publIcas y pnvados autonzados eXIsnra una
clasIficacIOn por categona
a) EstableclIDlento de prlIDera categona Son estableclIDlentos ofiCIales mdustrIales con las

SIgUIentes caractenstlcas
1 Tendran corrales separados con capacIdad sufiCIente para las dIstIntas espeCIes \

con lugar apropIado para reCOnOC1IDIento en VIVO,
2 Corral separado para la observacIon de los arnmales enfermos o sospechosos
3 Areas de sacnficIo separadas por espeCIe
4 Sala de enfnanllento de canales y deshuese
5 Cuarto fno con capacIdad para almacenar el producto de un un dIa de sacnficIO de

ammales,
6 Sala de depOSito para los decomIsos,
7 SeccIOn de vlsceras y cabeza
8 Sala de lllspecclOn de VIsceras y despOJOs
9 Sala de preparacIOn de patas
10 EqUIpo mecamco para escaldado y pelado de cerdos
11 SIstema de neles y poleas para la cIrculacIOn de las canales
12 EqUIpO para el deguello mecarnco de reses
13 SIerra electnca para la d1\ ISIon de las canales por la columna vertebral
14 Agua potable
15 Caldera para el serVICIO de agua calIente
16 Deposito o almacen de cueros
17 Bascula para peso VIVO
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24

24

22

18
19
20
21

Bascula para peso en canal
Laguna de oXldaclOn,
Horno crematOrIO,
EqUIpO adecuado para el aprovechamIento de todos los subproductos
SecclOn de lavado y preparaclOn de estomagas con eqUIpo mecaruco
Oficmas para el personal del SIOPOA
Tendra dotaclOn de agua calIente a no menos de 83°C (180 0 f) Y con la preslOn
adecuada de 40 lIbras para el aseo del local (pISOS, paredes etc), eqUIpos y
utensIlIos, y

25 Los serVICIOS de un Inspector OficIal
Estableclrnlentos de segunda categona Son los establecImIentos que carecen de proceso
mdustrlal y su producto es destmado al consumo Interno Ademas de las dISpOSICIOnes
generales, deberan cumplIr con los reqUISItOS SIguIentes
1 Tendra corrales por especIes y con lugar apropIado para reconocImIento en VIVO,
2 Corral separado para los arumales enfennos o sospechosos
3 Areas separadas para matanza de cerdos V vacunos La matanza de lanares podra

realIZarse en la ffilsma area de los vacunos pero en dIferente turno
Sala de enfrIamIento y deshuese,
Sala de deposIto para decomIsos,
SecclOn de Vlsceras
Sala de mspeccIOn de Vlsceras y cabezas
SeccIOn de lavados y preparados de estomago,
Sala de preparaclOn de patas
EqUIpo mecaruco para escaldado y pelado de cerdos,
Agua potable,
Caldera para el serVICIO de agua calIente
Cuarto tno con capaCIdad para almacenar el producto de por lo menos los ammales
sacnficados en un dla,
SIerra electrlca para la dIvlslOn de las canales por la columna vertebral
EqUIpO para el desguello mecarnco de las reses,
Horno crematono
SecclOn de lavado y preparaclOn de estomagas
Dotaclon de agua calIente a no menos de 83 oC (180 0 F) con la preslon mIruma de
40 lbs adecuada para el aseo del local (pISOS, paredes, etc) eqUIpo v utensIlIos
SIstemas de neles y poleas para la cIrculaclOn de las canales
Almacen de cueros
Bascula para peso en VIVO
Bascula para peso en canal
Laguna de oXldaclOn
Oficma para el personal de InspecclOn OfiCIal y
SerVICIO de mspecclOn OfiCIal

5
6
7
8
9
10
11
12
13

14
15
16
17
18

19
20
21

25

b)
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c) Establecumentos de tercera categona Ademas de las dISposIcIones generales debera
cumplIr los reqUISItOS SIguIentes
1 Tendra corrales separados para las dIStlntas especIes y con lugar apropIado para

reconOCImIento en VIVO,
2 Area comun para las dIstIntas especIes
3 Corral separado para la observacIOn de los arnmales enfermos o sospechosos
4 SeccIon de tnpena, lavado y preparacIOn de estomagas,
5 SeccIOn de VIsceras,
6 Enfnarmento dependIendo de las facIlIdades
7 OperaCIOnes aereas,
8 Agua potable,
9 InspeccIOn de VIsceras y cabeza
10 Almacen de cueros,
11 Laguna de OXIdaCIón y
12 Contara con el serVICIO de un Inspector A.uxIlIar qUIen dependera del Inspector

OfiCIal a cargo de la Zona mas proXIma que respondera por el CIrCUIto de
supervIsIOn que le sea aSIgnado

ARTICULO 37 En los establecuruentos que sacnfican Vprocesan aves y conejos se estableceran
categonas que contemplaran las condICIOnes optImas o maXImas IntermedIas y mIrnmas del punto
de VIsta de los reqUISItOS operativos que seran manejados de acuerdo al numero de arnmales
sacnficados por dIa, en modelos slll11lares a los que se descnben en el AnIculo anterIor

ARTICULO 38 Los estableCImIentos categonzados de la manera menCIOnada en los ArtIculas
37 y 38 podran, de acuerdo a su neceSIdad, ser supen Isados por un CIrcUIto de InSpeCClon Este
CIrCUIto de mspeccIOn podra ser supervIsado por un Inspector OfiCIal a cargo que presentara un
plan de trabajO al SIOPOA para atender vanos mataderos pequeños al día

.\RTICULO 39 Otras de las faCIlIdades necesanas y que deben eXIStlr en todos los
estableCImIentos ofiCIales seran las SIguIentes
a) Corrales en buen estado y empleados del establecIrnlento para condUCIr el ganado a la

InSpeCCIón Ante-Mortem y tamblen para efectuar la separacIOn y marcaje y poder tener
aIslado los anImales aprobados v tamblen los arnmales con marcas 'SOSPECHOSO o
RETE:--nDO' Es Imponante mantener corrales pasadIZOS y VIas de acceso paVImentadas
con buenos drenajes y las debIdas coneXIOnes para mangueras con fines de lImpIeza

b) Debera eXIStIr un corral con un rotulo de 11/2 metro de ancho por 2 de largo con fondo
claro en letras no menores de 2 V2 pulgadas de alto color oscuro con la SIgUIente levenda
'SOSPECHOSOS SERVICIO DE INSPECCION OFICIAL DE PRODUCTOS DE
ORIGEN ANIMAL (SIOPOA) Este corral debera tener una manga para examen
IndIVIdual de anImales La puena de dICho corral debera estar con lla\ e que solo podra
portar el Inspector OfiCIal a cargo Ademas los demas corrales deberan estar
suceSIvamente numerados, comenzando por el corral numero uno (1),
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c) Debera de eXIStIr I1ummaclOn suficIente preferentemente luz natural y ventI1aclOn
adecuada con el propOSIto de efectuar una eficIente mspeccIón En caso de que la luz
natural no se pueda obtener, se proveera de sufiCIente luz artIficIal,

d) Debera tener las perchas receptaculos y otros artIculos aceptables y aprobados para
retener y trabajar con la cabeza, lengua cola vlsceras y sangre que van a utIlIzarse en la
preparacIOn de subproductos de orIgen arumal hasta que el examen Post-Mortem haya SIdo
efecmado completamente e IdentIficados por completo

e) El eqUIpo como carretas, bandejas para manejar Vlsceras y todos aquellos matenales para
preverur el contacto del suelo aSI como barrIles, se marcaran debIdamente para su uso
Las mesas y todo el eqUIpo necesarIO debera ser de materIal que eVIte la oXIdaclOn
absorclon o corrosIon, y que no desprenda sustanCiaS dañmas

f) Las mesas, burras y carretas de mspeccIOn aSI como otros eqUIpos para la ffilsma
operacIOn deberan ser del modelo y matenal que se mdIque en el Manual de eqUIpo que
se elaborara para tal fin,

g) Los receptaculos o depOSItas en forma de carreta que se ocupen para retener partes
enfermas o condenadas de un arurnal deberan estar construIdas con una tapadera del
mIsmo matenal hermetIcamente cerrado y que se pueda poner llave faCIlItando su
transportacIOn Estos deberan estar debIdamente marcados 'PRODUCTOS
CO~DENADOS y con letras no menor de dos pulgadas de alto, y tambIen deben ser de
facII lImpIeza

h) Debera sUffillllstrarse jabon lIqUIdo estenlIzadores y lImpiadores para lavar y desmfectar
materIales o eqUIpos que se usen en el corte de las canales enfermas y las VIsceras, aSI
como para los pISOS y aquellos artIculas que se pueden contamInar con arumales enfermos
y

1) Sera oblIgaclOn del Gerente del estableclffilento amarIzado, garantIZar el manterurnlento
del estableCImIento, la preparaclon marcado rotulado, envasado y cualqUIer otra
mampulacIOn de sus productos aSI como cumplIr con los programas de controles de plagas
roedores y otros que sean necesanos para el mejor funCIOnamIento del estableclffilento, los
que deben ser aprobados por el SIOPO ~ v de acuerdo con las normas samtanas y de otra
mdole que establece este Reglamento

..\RTICIJLÜ 40 FaCIlIdades complementanas del estableclffilento
a) Los estableCImIentos ofiCiales autOrIzados deben estar eqUIpados con agua caliente a 83 oC

(180 F), para lavabos mesas estenlIZadores y cualqUIer otro eqUIpo que reqUIera la
mspeccIOn para un efiCIente y sarutano procedlffilento Para control de temperatura se
colocara en la lmea de abastec1Ill1ento de agua calIente un termometro de congrol par cada
lavabo eXIstente de facd acceso y obser\ ancla para el mspector ofiCIal a cargo Los piSOS
seran construIdos de tal manera que tacIlIte el manterurnIento en condICIOnes samtanas
propIaS y tendran buen drenaje con una pendIente de 2 5%,

b) La ublcaClon de los rIeles y otros eqUIpos deben ser sufiCIentemente separados para eVItar
que otras canales y productos aprobados o marcados "APROBADO PAR-\
REFRIGERACION se contammen por contacto o contammaClon cruzada de acuerdo al
manual para tal fin
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C) Los cuanos de retenclOn, Jaulas y otros compartrrmentos en los cuales las canales y otros
productos quedan reterudos para una mspecclOn postenor deben eXIStIr en el numero v
ublcaClon que la mspeccIon ofiCIal lo reqUIera y adernas, dependIendo de las necesIdades
de mspecclon ofiCIal todos estos eqUIpos deberan ser proVIStoS de un SIstema de cerradura
segura sellados v se mantendran baJo llave y solamente podra porrarla el Inspector OfiCIal
a Cargo Cada cuarto, Jaula, receptaculos o deposltos deben mantenerse seguros, lImpIOS
y de una forma sarutana para deshacerse de los lIqUIdas, mcluvendo el dlSpOSltlVO
samtano para lIqUldos del pISO Los empleados o funCIOnarIOS del estableCImIento no
podran mgresar a mngun cuarto Jaula o compartumento sm la debIda autonzaClOn del
funCIOnarIO ofiCIal empleado del SIOPOA y

d) Deben de eXIStIr faCIlIdades adecuadas para elImmacIOn de los productos condenados de
acuerdo a lo preVISto en el presente Reglamento DIcho eqUlpo debera eXIStIr en el
establecllTIlento ofiCIal para que los productos condenados no salgan del estableCImiento
evitando de esta manera la dISemlllaClOn de enfermedades



TITULO TERCERO
DE LA INSPECCION DE LA CARNE DE ORIGE~ BOVINO, EQUINO. C.u'~A.

OV~A y PORCINA
CAPITULO I

DE LA INSPECCION ANTE-'IORTEM

ARTICLTLO 41 ConducclOn de la InspecclOn Ante-Mortem en los estableCImIentos ofiCiales
autorIZados
a) Todo arumal destmado al sacnficIO debe pasar por ayuno y dIeta ludnca por un penado

ffilrumO de 12 (doce) horas y maXlll10 de 14 (vemncuatro) horas antes del SaCrIfiCIO en el
corral de recIbo

b) Todo ammal destmado al sacnficIo en un establecImiento ofiCial sera e"{arnmado e
mspeccIOnado en el dla y antes del sacnficlO El e"{arnen antes citado se efectuara en el
corral de mspeccIOn El estableCImiento debera contar con un area cercana al corral de
mspeccIOn con un lavabo ]abon v mesa para hacer el reporte de la mspeccIOn -\nte­
Mortem Esta area debe estar techada, y l

c) Nmgun arumal podra ser saCrIficado SI antes no ha Sido exammado, mspecclOnado y
aprobado por el Inspector OficIal a cargo del estableclffilento ofiCial

.\RTICL'LO 42 Los estableclffilentos oficIales mantendran cuatro (4) tIpOS de corrales de reCIbo
sacnficlO aprobados de mspecclOn v de sospechoso o reterndo Los corrales de reCIbo se
destmaran para reCIbIr el ganado La permanencIa de los arnmales en este local sera por corto
tlempo Es prolubIdo conectar el corral de reCIbo con la rampla de SaCrIfiCIO o con el ganado que
va dIrectamente al sacnficIO

<\.RTICL'LO 43 Los corrales de reCIbo deben presentar las Siguientes caractenstIcas
a) Estar completamente pavunentados con cemento no afmado,
b) Poseer cercas con altura rrnruma de 1 SO metros de materIales consistentes o resIstentes
c) AusenCIa de matenal que pudIera traumatizar el arnmal
d) PISO con desruveles de 2 5 %
el CapaCIdad de 2 25 metros por anImal
f) Estar enumerados de acuerdo a lo mdIcado por el SIOPOA,
g) Tener sufiCIentes pl1as de agua y tomas respectivas para la lImpieza
h) Poseer bordillos alrededor de los mIsmos v
1) Pueden estar techados

ARTICL'LO 44 El corral de InspecclOn una 'vez finalIzada esta labor, puede ser uulIZado como
un corral mas de SaCrIfiCIO Los corrales de SaCrIfiCIO se desunan para mantener los arnmales que
han SIdo InspeCCIOnados y aprobados para la matanza

ARTICL"LO 45 Los corrales de SaCrIfiCIO aprobados deben presentar las SIguIentes
caractensucas
a) Estar completamente pa'v Imentado con cemento no afinado,
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b) Poseer cerca con altura rruruma de 1 80 metros,
C) AusencIa de matenal que pueda traumatIzar el arumal
d) PISO con desrnveles de 2 5% haCIa la zona de desague de las aguas negras
e) SuficIente agua para lunpIeza,
f) CapacIdad de 2 25 metros por anunal,
g) Total ausenCIa de pIlas de abasteclITIlento de agua para anunales
h) Estar completamente techados con altura IDlruma en los aleros de 2 80 metros
1) Estar enumerados de acuerdo a lo mdlcado por SIOPOA,
J) Poseer bordIllos alrededor de los mIsmos,
k.) Poseer SIstema de aprehensIon para la tarjeta de autonzaCIOn de sacnficIO del lote de

arnmales y
1) Conectado con la rampa de sacnficlo

ARTICULO 46 Los corrales de sospechosos se destman para reCIbIr los ammales que fueron
reterndos durame el e'Xamen de lnspeccIOn Ame-Manen por el Inspector OfiCIal a cargo o el
Inspector OfiCIal

ARTICULO 47 Los corrales de sospechosos o retemdos deben presentar las mIsmas
caractenstlcas de los corrales de sacnficlo, agregandose los SIgUIentes reqUISItOS
a) Un brete para mmovIlIzar el ammal destmado al e'Xamen cllrnco mdlvldual
b ) Un ramIo de 1 5 metros por 2 00 metros con fondo claro y letras oscuras no menores de

2 pulgadas y 1 5 metros de alto que dIga -SOSPECHOSOS SERVICIO DE
INSPECCION DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL (SIOPOA) ,

c) CapaCIdad para 10 arumales,
d) Poseer llave que solo podra ponar el Inspector OfiCIal a cargo y
e) Lavabo al alcance del Inspector OfiCIal a Cargo cercano al corral de sospechosos

ARTICULO 48 Todos los corrales de un estableclITIlemo ofiCIal mantendran los pISOS de estos
lImpIOS lo mas rapldameme poslble despues que se ha\ an desocupado

ARTICULO 49 La rampa de sacnficIO debe presentar las SIgUIentes caractenStlcas
a) La rampa debera tener una dIstanCIa de 15ms Como rmnnno entre el corral de aprobados

y el cuerpo pnnclpal del edIficIO o area de aturdunIento,
b) Contar con un pedllm 10 de 3 metros de largo como rn.mnno para la lunpleza de los cascos

de los anunales
c) Poseer una manga techada de baño de 54 metros de largo con agua a preslOn de .+0 lIbras

por pulgada cuadrada de 5 metros de largo y
d) Poseer un SIstema que eVIte la mtroduccIOn de ¡nsectos al mtenor del edlficlO El SIstema

debe ser aprobado por el SIOPOA

.\RTICL'LO SO Todos los corrales en el establecunlento ofiCIal seran consIderados como pane
del area del estableclffiIemo v seran operados de acuerdo a las nonnas v regulaclOnes descrnas en
el manual de construcclOn manternmlemo e hIgIene
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CAPITULO II
IDENTIFICACION DE AJ.~INlALES SOSPECHOSOS

ARTICL"LO 51 Arumales sospechosos de enfermedades, IdentIficaCIOn de sospechoso y
dISposlcIOn de la mspeccIOn Post-Morten
a) Todo arumal IdentIficado como "Sospechoso' en la mspeccIOn Ante-Manen cuando se

presente para sacnficIO, debera controlarse por medIo de un formulano proVISto por el
SIOPOA en el cual el Inspector Oficlal a cargo del estableCImIento anotara el numero de

la etIqueta Junto con una breve descnpcIOn del arumal y la enfermedad o condlclOn por la
cual el o los arnmales fueron consIderados sospechosos de enfermedad mcluyendo su
temperatura cuando la ffilsma tenga que ver con la condIClon de los ammales sacnficados
en la InspeccIOn Post-Morten,

b) Todo arumal que en la mspecclOn I\me-Morten no muestre clara o defimtlvamente pero
da lugar a sospechas que esta afectado por alguna enfermedad y tal condIcIon se
comprobare en la mspecclOn Post-Manen o segun lo deSCrIto en este TItulo CapItulo XIV
se retendra o condenara la carcasa o parte de ella,

c) CualqUIer arumal que muestre en la mspeccIOn Ante Morten alguna enfermedad o que el
producto resulte afectado patologIcamente de acuerdo a lo deSCrIto en el Artlculo 78
CapItulo XIV, se condenara el arumal, en caso que se qUIera retener el annnal para
comprobar las causas de su condena se dejara retemdo en el corral de sospechas
sacnficandolo por ultImO y aparte del resto de los arumales,

d) CualqUIer ammal que este enfermo de exantema veSIcular o estomatItIS veSIcular v se ha
recuperado de manera que las leSIOnes que posee van en proceso de CIcatnzaCIOn la
temDeratura v apetIto estan en lo normal aSI como su actIVIdad, sera IdentIficado corno
"SOSPECHOSO" de acuerdo a lo SIguIente
1) Que el ammal o ammales se retengan separados y baJO supervISlon del MedICO

VetennarIo Inspector o persona que el autorIce para el tratamIento, debIendo ser
IdentIficados como "SOSPECHOSO", y

2) SI el aillffial o aillffiales despues del tratamIento se encuentra lIbre de enfermedad
sera remmdo por el MedICO VetermarIo o persona autOrIzada para rehabIIItarlos
al sacnficIO, preVIa mspeCCIon ante morten

el Todo arurnal o arumales que en la mspeccIOn ante morten esten senamente traumatlzado
o eue se encuentren en condICIOnes anormales, se Identlficaran como "SOSPECHOSOS
y SI el caso lo reqUIere y a cnteno del Inspector OfiCIal a cargo se marcara corno
CO'\iDE~ADOS " y SI presenta leSIOnes de vacunas sm CIcatrIZar, acompañadas de

fiebre no se saCrIficaran para ser rehabIlItados,
f) Todo arumal o arumales que han reaCCIOnado a la prueba de leptospIrosIs o anaplasrnosIs

\ que no muestren smtomas de la enfermedad seran IdentIfIcados como
SOSPECHOSOS y se elImrnaran corno lo estIpula el CapItulo XIV del TItulo Tercero

g) Todo anImal o annnales que han reaCCIonado a la prueba de la tuberculma seran marcados
como CONDENADOS',
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h) CualqUIer bovmo que se encuentre en la mspecclon Ante Morten, afectado con epItelIoma
del oJo o de la reglan orbItal en una area menor que la descnta en el ArtIculo 54 InCISO
b), sera IdentIficado como "SOSPECHOSO" y se condenara cuando la lesIOn sea mavor
que la descrIta en el ArtIculo 54 InCISO b),

1) Todo arnmal o arnmales que durante el examen Ante-Manen se encuentren con anasarca
en una extenslon menor que la que se desCrIbe en el CapItulo XIV Anlculo 54 InCISO b)
seran IdentIficados como sospechosos y se elmunaran cuando fuere necesarIO,

J) Todo annnal o annnales IdentIficados como sospechoso de estar afectado de anasarca sera
separado y retirado para el traranuento baJo la supervlslOn del Inspector OfiCIal a cargo
O la persona que el deSIgne SI al termrnar el tratamIento el arnmal, en nuevo examen Ante
Manen se encuentra lIbre de problema puede ser rehabIlItado para cualqUIer proposlto
De no ser aSI sera IdentIficado como 'SOSPECHOSO o 'CONDENADO ~egun sea lo
mas apropIado En estos casos se procedera en la manera preVIsta en el CapItulo V
enfermedades veSIculares

ARTICULO 52 Todo arnmalo arnmales condenados por IIstenosls que se han rehabIlItado para
el sacnficIO seran Identificados como "SOSPECHOSO", caso contrarIO se le aplIcara lo
estIpulado en el ArtIculo 53 InCISO e)
a) CualqUIer arnmal que se presente para la mspeccIon Ante-Manen, y se determma que

padece de alguna enfermedad sera Identificado como SOSPECHOSO se saCrIficara y la
carcasa sera evaluada con los resultados de la mspecclOn Post Manen

b) Los ammales comprendIdos en este CapItulo y que reqUIeran ser tratados como
SOSPECHOSOS", se les colocara la marca ofiCIal respectIva por un empleado del
SIOPOA Esta marca ofiCIal solo podra ser retirada por el Inspector OfiCIal que esta J.

cargo del estableclffilemo,
c) Todo arnmal IdentIficado como sospechoso en la InspeccIOn Ante-Manen sera separado

en el corral para sospechosos v saCrIficados por ultImO
d) Todo anImal que se haya Identificado como sospechoso en la mspecclOn Ame-Manen se

presentaran al SaCrIfiCIO acompañado de un formularIO donde se da la sIgUIeme
mformaClon el numero de IdennficacIOn del arnmal una breve descnpclon de este
enfermedad o condlclOn por el cual fue IdentIficado como "SOSPECHOSO temperatura
en cuadro no menor de cmco dlas de control de la mIsma, cuando pudIera tener relaCIOn
con el destmo que se deSIgne a la canal en la mspecclOn Pos Manen y

e) Cuando un anImal "SOSPECHOSO' se rehabIlIte para cualqUIer propOSltO la
IdentIficaClOn solo podra ser retIrada por el Inspector OfiCIal a cargo y el Inspector o
persona que el deSIgne, pero para ejecutar esta aCClOn el encargado o gerente del
estableCImIento obtendra un permISO de traslado del anImal otorgado por el Inspector
OfiCIal a Cargo del estableCImIento
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CAPITULO III
IDE~TIFICACION DE ANIMALES QUE SERAJ.~ CONDENADOS O RETENIDOS

ARTICULO 53 Ganado muerto, mcapacltado, monbundo enfenno y otros
a) Todo anrmal o anrmales que se encuentren muertos monbundos en los corrales o en el

area de un estableclffilento oficIal sera Identlficado como "CONDENADO TANKAJE"',
elunmandolo tal como lo preve este Reglamento

b) CualqUIer ammal que en la mspecclOn Ante-\1orten muestre plenamente cualqUIer
enfermedad o smtomas que causen su condena la carcasa o carcasas en la mspecclOn Post
Morten seran Identlticados como "CONDENADO v se elnnmara de acuerdo al Capnulo.,
VIII de este Tnulo

c) Ganado porcmo con una temperatura de 411°C o supenor y cualqUier bovmo ovmo
capnno o equmos con temperaturas de 406°C o supenor se IdentIficaran como

RETENIDO' en caso de duda sobre la causa de tan alta temperarura o cuando por otras
razones el Inspector OficIal a Cargo consIdere InsufiCIente esta medIda Los annnales
podran ser reterndos durante un tIempo razonable baJO supervISlon de Inspector OfiCIal a
cargo, para observacIOn postenor y tomas de temperarura antes de la dISposIclon final de
los arnmales

d) CualqUIer vacuno reterudo de acuerdo al mClSO antenor sera remspeccIOnado el dla de su
sacnficIO y SI en esta remspeccIOn se le toma la temperatura y se mantIenen aun de
acuerdo a lo estIpulado en el InCISO antenor seran condenados v se elrmmara de acuerdo
al Caplrulo--de este TIrulo, y

e) CualqUIer vacuno que se encuentre en estado comatoso o semI comatoso o tamblen
afectado por alguna condlclon patologlca no descnta en esta parte y que rmpldlera la
rehabl1nacIOn del anImal para el sacnficlo como alrmento para consumo humano sera
IdentIficado como "CONDENADO", elurunandose de acuerdo a lo estIpulado en el
CapIrulo VIII de este TItulo, excepto SI el arnmal es separado o reterndo para una
observaclon tratamIento adICIonal baJO la supen ISlon ofiCIal del Inspector OfiCIal a cargo
o de la persona que este deSIgne para una dlSposlCIOn fmal

CAPITULO IV
'lARCAJE DE .\.NG\lALES CON DIFERE:"ITES PROBLEMAS E:\ L.\.

INSPECCION AJ.'\ITE-'IORTEJ\l

ARTICULO 54 Arnmales con smtomas de mtoxlcaClon nerVIOSOS, dIsturbIOS metabolIcos
desnutncIOn enfennedades InfeCCIOsas y parasnanas
a) Todo arnmal que se presente en la mspecclon Ante-\1ortem con smtomas de anaplasmosIs

cetosIs (Quetosls), leptosprrosIs lIstenosIs pareSIa puerperal seudo-rabIa sarna retano
sepncemIa hemorraglca osteoporosls generalIzada v pustulas extensIvas, seran condenados
y elrmmados de acuerdo al CapItulo Vil! de este TIrulo Tercero

b) CualqUIer arnmal que en la mspeccIOn Ante Manen se encuentra afectado con epItelloma
del oJo y de la regIOn en la cual el OJO haya SIdo destruIdo u oscurecIdo por tejIdo
neoplasnco v el cual muestre una mfecclOn extensl\ a supuraclOn o necrOSIS acompañado
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de un olor feudo, o algun ammal afectado con epItelIoma del oJo de la reglOn orbItal el
cual de acuerdo a la extenslOn y acompañado de caquexIa, sera marcado como
"CONDENADO", elurunandose de acuerdo al CapItulo VIII del Título Tercero SI la
leslOn es menor o sea que se cmcunscnbe al area del OJO y cabeza, se aprobara en la
mspecclOn Post Mortem de acuerdo a lo deSCrIto en el ArtIculo 90 InCISO b) Y

c) CualqUIer arumal vacuno que en la mspecclOn Ame Morten se encuentre afectado por
carbunco HematIco sera marcado como "CONDENADO" y se elmllnara de acuerdo al
CapItulo VIII de este TítuloTercero

ARTICULO 55 AnImales afectados con carbunco Hemanco desmfecclOn lImpIeza de corrales
y pasadIZOS Un lote de arumales en el cual se encuentre un arumal o mas sospechosos durante la
mspecclOn Ante Morten seran sacnficados y se presentaran a la mspecclOn Post Morten hasta que
se deterrnrne que los arumales con carbunco HematIco no han mfectado al resto de los ammales
a) Ammales aparentemente sanos en un lote, pero se encontro un anlffial con carbunco

HematIco o cualqUIer otro que ha SIdo tratado con BlOlogICOS para prevemrlo no puede
ser sacnfIcados m presentados a la mspecclOn Post Morten SI fueren tratados con
vacunas a base de orgamsmos VIVOS se retendran por un penado no menor de 6 semanas
SIgUIentes al ultlffio tratamIento o apanclOn de la enfermedad en el lote
Todos los arumales aparentemente sanos de un lote pueden segregarse para un tratamIento
u observaClOn fuera del estableCImIento ofiCIal por un \1edlco VeterInano prn ado baJO
InStruCCIones del Inspector OfiCIal a Cargo Nmguna vacuna de carbunco HematIco (con
orgamsmos VIVOS) sera usada o mantemda en el area del estableclffiIento ofiCIal

b) Nmgun arumal que se le haya aplIcado la vacuna contra el carbunco HematIco podra ser
saCrIficado en las seIS semanas SIgUIentes a su apIIcaclOn y los que tengan e\ Idenclas de
reaCClOn seran reterndos y condenados en la mspecclOn Ante Morten y

c) Cuando el ganado vacuno en la InspecclOn -\nte Morten se encuentre afectado con
carbunco HematIco, todos los corrales y pasadIZOS expuestos seran lImpIados y
desInfectados remOVIendo estlercol quemando pasto Vbasura en todas las areas y los
objetos expuestos se desInfectaran Impregnandose con una SolucIon al 5% de Hldroxldo
de SOdIO, Legla Comerclal o Carbonato de SOdIO al 4fc u otro deSInfectante aprobado

CAPITULO V
E~TIRl\IEDADES VESICL1...r\RES

ARTICLLO 56 Enfermedades veSIculares Es responsabIlIdad del Inspector OfICIal a cargo la
nonficaclOn al MedICO Vetennano mas cercano del Depanamento de EpldemIologIa del SENASA
debIendo tomarse en conslderaclOn lo SIguIente
a) SI por cualqUIer motIvo no se pudIere hacer presente el MedICO Vetermano del

Departamento de EpIdemIologla se notIficara a las oficmas centrales del SIOPOA V se
aIslara el ammal o los arumales en un lugar que no represente mngun pelIgro o nesgo

b) En caso de no presentarse la autOrIdad del Depanamento de Epldeffilologla para SolUCIonar
el problema se sacnficaran el o los anImales atectados en las proxImas veInte v cuatro
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horas (24 horas) a partIr de la fecha de nOtIfiCaCIOn, sIempre y cuando estos aprobaren la
mpeCClOn Ante Morten,
C) Nmgun ammal que se encuentre baJO control del Departamento de Cuarentena del

SE~ASA por causa de enfermedades veSIculares sera aceptado para sacnficIO en un
esrablecrrmento ofiCIal

d) De hecho no puede ser sometIdo a la mspeccIOn Ante-Morten rungun ammal que este baJO
control del Departamento de Cuarentena del SENASA que este padecIendo de una
entermedad veSicular, y

e) SI un lote de arumales cuarentenados y lIberados posterIormente como sanos por el
Departamento de Cuarentena Arumal se remnen a SaCrIfiCIO, pero en la mspeccIOn Ante­
Monem presentan leSIOnes de enfermedades veSIculares en etapas agudas, eVldencIandose
leSIOnes graves y actIvas con temperatura normal, seran marcados como

CONDENADOS y se dIspondra de acuerdo a lo dIspuesto en el CapItulo Vln del Titulo
Tercero

CAPITULO VI
SACRIFICIO DE K\IERGENCIA E INSPECCION PREVIA

ARTICL'LO 57 Todos los arumales que por cualqUIer motIvo tengan que entrar a sacnficIo de
emergencIa a excepcIOn de lo preVISto en CapItulo IX, TItulo Tercero, InCISO b) de este
Reglamento se mspeccIOnaran antes de sacnficarlos Cuando la neceSIdad de sacnficIO de
emergenCIa se presente, el gerente o algun empleado deSIgnado notIficara al Inspector OfiCIal a
cargo o un aSIstente del estableCImIento ofiCIal de que hay que efectuar la mspecclOn

CAPITULO VII
l\1ARCAS OFICIALES y ~IETODOS USADOS EN

LA INSPECCION ANTE MORTEN

ARTICL'LO 58 En todo arumal o arumales que contarme a este CapItulo sean marcados como
SOSPECHOSOS o CONDENADOS se utIlIzara uno de los metodos señalados a contmuaClOn
a) Una etIqueta metalIca en la oreja numerada en sene, con la leyenda 'SOSPECHOSO o

CONDENADO' ,
b) La IdennficaclOn de cerdos conSIderados sospechosos debe mclUIr el uso de tatuaje

espeCIficado por el mspeetor ofiCIal para mantener la IdentIdad de los ammales
e) Todo vacuno 'SOSPECHOSO o CONDENADO" debera marcarse o señalarse con una

etiqueta metalIca en la oreja como SOSPECHOSO" o "CONDENADO", Y
d) Los metodos deSCrItos en los mClSOS a) v b) de este <\rtIculo seran los metodos ofiCIales

usados para el control de arumales marcados como 'SOSPECHaS' o "CONDENADOS
en la InspeccIOn Ante Y10rtem
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CAPITULO VIII
DISPOSICIONES

ARTICULO 59 De los annnales marcados como "CONDENADOS
a) Excepto SI se determma de otra manera en este CapItulo el ammal o los ammales

marcados como ~CONDENADOS' seran sacrIficados en el estableCImIento oficlal SI
estan muertos no entraran al establecImIento ofiCIal autorIZado para ser destazados o
preparados, m enVIados a nmgun departamento del estableclffilento destmado a productos
comestIbles, smo que se dIspondra de ellos de la manera como lo determma el CapItulo
III TItulo Tercero de este Reglamento, en lo que a arnmales condenados se refiere La
marca ofiCIal de condenado no sera removIda smo que permanecera en el ammal
CONDENADO hasta que este vaya al TANKAJE y retIrada umcamente por la
InspeccIOn OfiCIal y

b) Todo arumal 'RETE~IDO' debIdo a cetosIs, erISIpelas porcmas enfermedades
veSIculares, tetano pareSIas post-partum, anasarca, anaplasmoSls, leptosplroSIS hstenosls
o condICIOnes mflamatonas mcluvendo neumorua ententIs pentorutIs debera someterse
a tratamIento fuera del estableCImIento por un medICO vetennarIO pnvado

CAPITULO IX
At~L\IALESSOSPECHOSOS DE TENER RESIDL'"OS BIOLOGICOS

y ANnIALES DE INVESTIGACIO~

ARTIClJLO 60 Ganado vacuno y otras espeCIes autorIZadas, sospechosas de portar reSIduo::,
bIOlogICOS y arumales empleados en mvestlgacIOnes
a) Al detectarse durante la mspeccIOn Ante-Mortem que el o los arnmales han SIdo tratados

o expuestos a cualqUIer sustanCIa reSIdual que deje reSIduos bIOloglCOS en los tejIdos
comestIbles se marcaran como 'SOSPECHOSOS" y en la mspeccIOn Post-Morten se
deterrmnara SI los productos son aptos para consumo humano

b) En mngun estableCImIento ofiCIal se aceptarán arnmales para SaCrIfiCIO SI estoS han SIdo
unlIZados en algun tipO de mvesngaclOn que comprenda el uso de un producto blOlogICO

farmaceutlco o qUlmIco, a menos que
1) El gerente del establecnnIento ofiCIal, el patrocmador del lllvestIgador o el

mvesngador hayan sometIdo al SIOPOA datos de una evaluaclOn de los anahsls de
un producto bIOlogICO farmaceutIco o quumco que demuestre que su empleo no
tendra como resultado la adulteracIOn de los productos de ongen ammal,

2) La Jefatura del SIOPOA haya concedIdo autorIZaClOn por eSCrIto al Inspector
OfICIal a cargo para que proceda al sacnficIo de los arumales sometIdos a la
mveStIgaclOn por alguna razon JustIficada,

3) A un arurnal se le hava adrnmIstrado a titulo de mveStlgaclOn una droga o producto
farmaceutIco aprobado controlado por el reglamento de control v regIstro de
productos vetermanos v
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4) El anunal se le haya admlrnstrado o sometIdo a cualqUIer substancIa consIderada
como adItIvo alunentlclo o pestIcIda o qUlIlllCO sIempre y cuando cumpla con todos
los lImItes de toleranCIa estableCIdas en los manuales tecrucos

CAPITULO X
SACRIFICIO HU.MAt~ITARIO DE LOS ANIMALES

ARTICL"LO 61 El sacnficlo de los arnmales y el manejo relaCIOnado con estos, debe estar de
acuerdo con las normas conterndas en este CapItulo Se deterrmnaran como metodos humarutarIos
para SaCrIfiCIO v manejo de arnmales los SIgUIentes
a) Mecaruco Por embolo cautIVO en la msensIbIlIzacIOn con embolo cautIvo prevIO al

sacnfico Las pIstolas o mstrumentos de este tIpO pueden ser de embolo penetrante o no
penetrante en el craneo y accIOnado por cartuchos de salva o por aIre comprunldo Los
arnmales seran conmocIOnados en la trampa de aturdlITIlento por personal adIestrado para
e\ Itar el sufnmlento mnecesano, y

b) Elecmco Por descarga o choque electrIco Es la lllSenslbllIzacIOn por descarga electrIca
pre\ la al sacnficIO El eqUIpo utIlIzado debe ser aprobado y todos los controles
mdlcadores y medIdores deberan estar en lugares donde puedan ser controlados por la
mspecclOn ofiCIal

ARTICL"LO 62 CualqUIera de los metodos autOrIzados deberan aplIcarse de modo efectIvo a los
arumales ames de encadenarlos, IZarlos, sangrarlos o cortarlos para lo cual todo el personal debe
estar bIen adIestrado

ARTICLLO 63 El SE~'¡ASA aprobara urucamente los estableclffiIentos que declaren que el
sacnficIO de 3JllIIlales se efectua humarutanamente de acuerdo a lo preVIsto en este Reglamemo
a) Los operadores encargados del sacnficIO de los anunales deberan ser personas

responsables y calIficadas en sus tuncIOnes
b) Los estableCImIentos autonzados v aprobados por SE~ASA deberan tener corrales Vlas

de acceso rampas bretes y todas las InStalaCIOnes:: eqUIpos apropIados para el sacnficIO
humarutano de los anunales, y,

c) Para el sacnficlo humarntano de los arnmales, el manejo del mIsmo se requenra que se
eíecrue en forma tranqUIla ordenada utIlIzando las InStalaCIOnes de manera adecuada

ARTICL"LO 6... Cuando el Inspector OfiCIal a cargo de un estableclffiIento ofiCIal observe un
mCldente de sacnficlo o mala marupulaclon de los arumales por parte de un empleado V que esto
no sea humarurano se mformara al Gerente sobre el problema y se solIcitara que se tomen las
medIdas correctIvas

ARTICL"LO 65 SI el Gerente no toma las medIdas correct1\ as para la soluclOn del problema
CItado en el -\rnculo anterIor el Inspector procedera de [a SIguIente manera
a) SI d trato no humamtarIo para el ganado a sacnficar es como resultado de falta o
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deficIenCIaS en las mstalaclones o avena del eqUIpo, el mspector colocara una etIqueta de
'RECHAZO"
No se podra UtilIZar rnngun eqUIpo o mstalacIOn que tenga esta tarjeta hasta que el
mspector compruebe que el problema ha SIdo corregIdo

b) SI la causa del trato no humarntano es por la actuacIOn de los empleados del
estableclffilento, el mspector colocara una etIqueta de RECHAZO" en los pasadIZOS que
conduzcan a la zona de msensIbIlIzacIOn, renrandose esta hasta que recIba garannJs del
Gerente que el hecho no volvera a prodUCIrse,

c) SI el trato no humarntano es como resultado de una mala InsenslbIlIzacIOn el mspector
colocara la etIqueta de RECHAZADO" hasta que recIba las garannas satIsfactonas de
que el hecho no volvera a ocurnr y

d) Nmguna persona a excepcIOn del Inspector, podra retIrar la etiqueta de "RECHAZ-\DO
refenda en el presente CapItulo

C.u'ITULO XI
L\SPECCION POST-MORTEl\I

ARTICULO 66 La InspeccIOn Post-Monem es un CUIdadoso examen de mspeccIOn Post-Monem
que debera ser efectuado a todos los arnmales sacnficados y sus panes

ARTIClJLO 67 El arumal o arumales prevIO al sacnficIO deben encontrarse lunpIOs al momento
de remover la pIel de la carcasa en la operaclOn Post-Monem Se tendra la segundad que esta no
sera encontrada SUCIa o con lan as de torsalo (Dermatobla HoIIl1Il.ls) o cualqUIer otro paraslto
externo o afectado por alguna condIclOn patologlca Los cerdos deberan ser CUIdadosamente
lavados y lImpIados, removIendo todo pelo, asperezas de la pIel, SUCIedad, casco o pezuñas

ARTICULO 68 IdenfitICaClOn de los arurnales sacnficados y sus dIferentes partes La cabeza
cola lengua el tuno, Vlsceras la sangre y otras partes de cada arnmal sacnficado deben ser
manejadas de manera que puedan ser IdentIficadas con el resto del arnmal como la carcasa
mc1U\ endo las orejas, cola tatuajes v cualqUIer otro dIstmnvo que se relaCIOne con el arnmal hasta
la finalIzacIOn del examen POSt-\1ortem

ARTICULO 69 ManejO v control de IdentIficaCIOnes ofiCIales en los arumales Todos los medIOS
de ldennficacIOn ofiCIal deben ser manejados y controlados por el SIOPOA con el proposlto de
efectuar una mejor marnpulacIOn de los mIsmos y realIZar operaCIOnes de acuerdo a las
InstruCCIOnes emltldas por el Inspector OfiCIal a cargo

ARTICULO 70 IdennficaclOn \ marca de arnmales sacnficados v sus partes Los dlStlntl\ os v
metodos tal como los aprueba el SIOPOA deben ser utIlIzados para ldenuficacIOn temporal de
arnmales saCrIficados organos \ sus panes y solo podra ser separada la Identlficaclor hasta que
se detenmne por la mspeccIOn final su elunmacIOn o el carnmo que esta debe segUlr Estas
etIquetas seran retiradas solamente por un Inspector OfiCIal



ARTICULO 71 Ammales sacnficados y partes a ser reterudas Toda carcasa, canal, organos
y otras partes en las que se encuentra una lesIon patologlca u otra alteracIOn que pueda convemr
la carne en un producto ImprOpIO, adulterado, no apto para consumo humano, se retendran para
una mspecclOn postenor por el Inspector OfiCIal a cargo para aprobarla o rechazarla La Idenudad
de canales organos o panes reterudas se mantendra controlada hasta completar la mspeccIOn Post­
Mortem y estas no se lavaran o recortaran a menos que lo autoncen los mspectores del SerVICIO

ARTICULO 72 Canales y Vlsceras marcadas como "CONDENADOS" o "CONDENADO
TANKAJE'
a) Toda carcasa canal o parte de estas que durante la mspeccIOn se encontraren Insanas o

adulteradas por cualqUler causa JustIficada se Idenuficaran de una manera clara y VISIble
en los tejIdos o en la superfiCIe de las canales o partes de estas por el Inspector OfiCIal
como "INSPECCIONADO Y CONDENADO",

b) Todos los organos o cualqUler otra parte condenada que por su estructura no conformen
un todo y por lo tanto no pueden ser marcados o Idennficados, seran colocados en un
reCIpIente marcado con letras rojas no menores de 7 centImetros de alto por 3 cennmetros
de ancho que dIga "condenados" y 'manterudos' con un candado de segundad baJO
custodia de un Inspector del SIOPOA y solo podran ser elmnnados de acuerdo a lo descnto
en el CapItulo III, Título Tercero del presente Reglamento,

c) Las carcasas y canales IdentIficadas como "CONDENADOS o "CONDENADO
TANKAJE seran Impregnados de creolma o creosota, efectuando previamente un sm
numero de cortes para eVItar su aprovechanuento,

d) Las carcasas canales o partes de estas marcadas 'APROBADAS PARA COCCION' se
ehmmaran de acuerdo a lo estIpulado en el Título Sexto sobre marupulacIon de los
productos condenados y otros no comestIbles, y

e) Es oblIgatono que las carcasas, canales o panes de estas marcadas como "APROBADAS
PA.RA COCClüN", " INSPECCIONADO Y CONDENADAS' Y "CONDENADO
TANKAJE esten baJO custodia del Inspector OfiCIal a cargo o algun otro Inspector
deSIgnado Estos productos deben permanecer en el cuarto para 'CONDENADOS" yal
final de las operaCIOnes o cuando lo estIme converuente el Inspector los enVle al destIno
final que estipula el presente reglamento

ARTICULO 73 ~arcado de canales, partes de estas VaprobacIOn
a) Las canales y partes de estas que se encuentren sanas y claSIficadas como "PRODUCTO

COMESTIBLE seran marcadas tal como lo descnbe el presente reglamento
'INSPECCIO)l"ADO y APROBADO Y

b) Cuando se encuentren canales o partes de estas con leSIones localIzadas se IdentIficaran
como 'RETENIDAS' Y para cambIarles su condIcIon a INSPECCIONADO y
APROBADO- debera removerse la parte leSIonada Vetecmar una nueva mspeccIOn para
determmar SI las partes se aprueban para consumo
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CAPITULO XII
INSPECCION VISCERAS TORACICAS y ABD01\IINALES

ARTICULO 74 InspecclOn de VIsceras toraClcas, abdommales, glandulas y sangre
a) En todos los arumales sacnficados las VIsceras toraXJcas y abdornmales glandulas sangre

y otras panes seran debIdamente mspecclOnadas con el proposIto de esrudlar
malformaCIOnes matenas extrañas agentes mfeccIosoS, parasItanos y otros El bronqUIo
prmclpal de los pulmones sera seCCIonado para comprobar que no se encuentran matenas
extrañas o SI e'\IStleren, los pulmones seran marcados o deposItados en el reCIpIente de
"CONDENADOS~ SI no se presenta mnguna de las condIclOnes mencIOnadas
anterIormente los mIsmos podran ofrecerse para consumo humano,

b) Los corazones se exammaran mdlvldualmente mterna y externamente debIendo de
mantener la IdentIdad de la canal a la que pertenece aSI como el resto de las VIsceras hasta
que se hava realIzado toda la InSpeCClOn POST-MORTEM del arnmal con el proposlto de
IllVeStIgar estados patologIcos y otras anormalIdades que volvIeren el producto no apto
para consumo humano SI esto sucedIere se "CONDENARAN~,

c) El htgado se eXamInara tamblen mdIvIdualmente sm perder la IdentIficaCIOn que lo lIga a
carcasa o canales respectIvos Se efectuaran examenes de palpacIOn y corte InSpeCCIOn e
IllClSIon de ganglIOS y exposIclOn total del conducto bIlIar Al exammar la veslcula por
medIO de palpaclOn se venficara el paso normal de la bIlIs por el conducto bIlIar En caso
de encontrar algun tIpO de lesIOn mfestacIon de parasltos en cualqUIer cantIdad aSI como
otros estados que volVIeran al producto no apto para consumo humano se
"CONDENARA"

d) Los rIñones seran examIllados mdIvIdualmente SIn perder la IdentIdad con relacIOn a las
canales y VIsceras a las que pertenece Un empleado del establecumento abnra la capsulJ
renal v se expondra con el fm de detectar que no eXIsten condICIOnes anormales o
patologlcas caso contrarIO se condenaran

e) Las ubres de vacas no lactantes y sanas para fines de aIImentaCIOn deben ser Idennficadas
con la carcasa o canal seran aprobadas SIempre y cuando eXIstan faCIlIdades apropIadas
para su marupulacIOn La mspecclOn debe COnsIstIr en un examen de palpacIon efectuando
mCIsones para deterrmnar SI no eXIsten leSIones En el caso que se encontraren ubres con
leSIOnes, se seCCIonaran a una profundIdad no mayor de 2 pulgadas con el proposIto de
determmar el grado de complIcacIOn de las mIsmas y "CONDENARLAS

f) Las ubres de hembras lactantes o proveruentes de ammales reactores a brucelosIs v masnns
y otras enfermedades en bovmos OVIllOS sumos y caprmos seran separadas SIn abnr los
ductos lácteos o las smuosIdades SI se derramare pus o cualqUIer otro matenal
Illconveruente sobre los tejIdos comestIbles seran saneados los tejIdos v las glandulas
afectadas seran marcadas como CONDENADOS ,

g) Los testlculos se exammaran normalmente y en forma mdIvIdual, debIendo efectuarse
examenes mas que todo por palpaclon con el obJenvo de detectar problemas v condICIOnes
anormales que los transformen en no aptos para consumo humano De suceder lo antenor
se marcaran como CONDENADOS,
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h) Las VIsceras abdornmales seran exarrunadas medIante palpaClOn y cortes a la cadena
ganglIOnar mesentenca y SI fueren condenadas, se perrrutrra solamente la lImpIeza y
estenlIzacIon de la mesa y carreta de mspecclOn colocandolas en el recIpIente marcado
"ESTAMAGOS CONDENADOS', y

1) La sangre de los arumales sacnficados y aprobados puede conservarse para fmes
comestIbles en los establecImIentos oficIales La sangre debe recogerse, desfibnnarse y
marupularse de una manera hIgIeruca y que no resulte adulterada La desfibnnaCIOn se
autorIZara por medIo de antIcoagulantes u otro medIO que apruebe el SIOPOA TambIen
se aceptara la desfibrmaclOn con las manos y en forma hIgIemca

ARTICULO 75 GeneralIdades de mspecclOn POST-MüRTEM EXIsten aspectos generales en
las operacIOnes de mspeccIOn POST- MORTEM que son necesanos de consIderar, tales como
a) En la preparacIon de la cabeza y lengua el eqUIpo a utIlIzarse debera estar aprobado por

el SIOPOA Debera tener el eqUIpo unl y necesano para cortar o separar cuernos, cuando
la cabeza los mantuVIere Se debera separar totalmente la pIel, sometIendola a lavado
completo, mcluyendo fosas nasales, para luego presentarla lnnpIa al Inspector colocandola
sobre la 'mesa o burra de mspeccIOn de cabezas" Se efectuarán examenes por medIOS
VIsuales de las caVIdades naturales, hacIendose cortes en los ganglIos del area de toda la
cabeza para determmar estados patologIcos,

b) Se haran cortes en los musculos maceteros por ambos lados del hueso de la mandíbula con
el proposlto de detectar qUIstes de terna

c) Se efectuaran mCISIOnes en las glandulas que se esten exarrunando La lengua debera ser
exanunada por palpacIOn, observando el color de las mucosas y la reSIstenCIa del hueso
de la cabeza En el corte de cualqUIer ganglIo las mCISlones seran contmuas delgadas y
numerosas,

d) Para eXamInar los organos del SIstema respIratono dIgeStIVO, urogemtal, gemtal femeruno
y cIrculatono, se deterrnmaran dos espaCIOS en la ·mesa o carreta de mspeccIOn", un
espaCIO alto para la mspeccIOn de VIsceras toraCIcas y un espaCIO baJO para la InspeccIOn
de \ lsceras abdornmales, y

e) Otros examenes lmeas de mspeccIOn en nel para carcasas, canales y ganglIOS que seran
seccIOnados cuando hubIere neceSIdad

ARTICL"LO 76 EltrnmacIOn del dlvertlculo prepusIal vergajos y cordones esperrnatIcos
a) El cordon esperrnanco pene, dlvertIculo y el prepuslO deben ser remOVIdos por completo

de la carcasa
b) Los testlculos seran mantemdos en la canal ) remOVIdos despues del eVIscerado

coloc:mdolos en la Mesa o carreta de mspeccIOn para su examen de mspeccIOn

35



CAPITULO XIll
CONTAl\1INACION y ELIMINACION DE CANALES,

VISCERAS y OTROS ORGANOS

ARTICL'LO 77 Las canales Vlsceras y otros organos deben ser marupulados de manera sarntana
para preverur la contarrunaCIOn con matenas fecales, bUls pelos, arma y otras materIas e'l:trañas
Ahora SI esto ocurnese se removerá la parte contammada de una manera satlsfactona
dependIendo del grado de contammaCIOn El mspector oficIal a cargo detemunara su destmo final
conforme
a) CualqUIer recorte de cabeza, mcluyendo la carne de cachetes y sesos pro\ eruentes de

arnmales aturdIdos con marreta, balas fragIles, de plomo, de fragmentacIOn o de hIerro
esponjoso no seran consIderados como alImento para consumo humano y se marupularan
como condenados de acuerdo al presente Reglamento

b) CualqUIer ammal o arumales sacnficados en un establecImiento ofiCIal y que en el
momento de mspeccIOn o la remspeccIOn se encuentre afectado de una enfennedad
menCIOnada en el CapItulo XIV seran elImmados de acuerdo a lo que se descnbe en este
TItulo,

c) En casos especIficos y que se comprobare su neceSIdad, los productos aprobados para
refngeracIOn podran ser trasladados en envases completamente sellados a otros lugares
que se encuentren con facIlIdades, preVIa la aprobaclOn del Inspector OfiCIal a cargo, y

d) Es responsabIlIdad del Inspector OfiCIal a cargo en un estableclffilento ofiCIal de actuar con
CrIterIOS para detennmar en que etapa del proceso se puede destruIr una enfennedad o
cualqUIer condlcIOn que resulte en adulteracIOn del producto Por lo tanto, debera
asegurarse que el cnteno tomado este baJo la condIclOn que solamente productos sanos y
no adulterados sean aprobados para el consumo humano
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CAPITULO XIV
DISPOSICIONES DE CARCASAS, CANALES O PARTES ENFERMAS O

ADULTERADAS

ARTICULO 78 DISposlcIOn de las canales y partes enfennas o adulteradas
a) Las canales o partes de todo arumal o anunales saCrIficados en un establecImIento ofiCIal

autonzado y encontrados al momento del sacnficIO afectados por alguna de las
enfennedades o smtomas detallados en los artIculos SUbSIgUIentes de este CapItulo deben
ser separados de acuerdo con lo mdIcado por la mspeccIOn, en caso de no ser aptos para
consumo humano se 'CONDENARA", Y

b) En los casos que haya duda sobre el estado o enfennedad del arumal o ammales
sacnficados se debera confinnar el dIagnOStIco debIendo prepararse muestras de los
tejIdos afectados v enVIarlas a uno de los laboratOrIos acredItados por SENASA

ARTICULO 79 El arnmal o arumales sacnficados con la enfennedad del antrax en fonna
asmtomanca deben ser 'CONDENADOS' en todas sus partes con la responsabIlIdad de hacerse
el respectIvo sanearmento de toda la contammaCIOn prodUCIda en cualqUIer area del
estableclffiIento eqUIpo, utensIlIOS vestlffienta, productos y empleados, usando como
desmfectante una solucIOn al 5 % de ludroXldo de SOdIO o legla comerCIal u otro producto
autonzado con la concentraclon del 94 % que sera preparada al momento de usarse En caso de
agua calIente contamIdada en el escaldado de cerdos enfennos debe vertlrse en el resumIdero

ARTICULO 80 TuberculOSIS Las canales atacadas por tuberculosIS deberan ser dIspuestas de
la SIgUIente manera
a) Canales condenadas Deben desecharse todas, SI las leSIOnes de tuberculosIS estan

generallzadas en todos los tejIdos o todo el orgarusmo arumal aSOCIado con fiebre y
caque,(la Se aprobaran sm restnccIOnes para el consumo humano cuando las leSIOnes se
encuentren 10callzadas en los pulmones mtestmos ... otras partes del ammal,

b) DISposlclon de organos y otras partes SI en un organo comestIble u otra parte del arumal
se encuentra un nodulo lmfatIco con tuberculosIS la mspeccIOn condenara, y

c) Para aprobar canales para allffientacIOn humana se tomara en cuenta la dIferenCia de
patogenesls que se presenta en las dIferentes espeCies prmclpalmente entre bOVInOS V
porcmos ya que en bovmos ataca prlffiordIalmente el aparato respIratono y en el cerdo
ataca el aparato dIgestIVO, pero de una manera general se dIspondra de acuerdo a lo
dIspuesto en el mClSO a) de este ArtIculo

ARTICULO 81 ActmomlcosIs y ActmobacIlosIS
a) La detiruclOn de generalIzaclOn tal como aparece en el -\rtIculo 81 InCISO a) refinendose

a la tuberculOSIS se aplIcara para actInOmICOSIS ... acnnobacllosIS y las canales con
leSIOnes generalIZadas de cualqUIera de estas enfennedades seran condenadas
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b) Canales en buenas condIcIOnes nutrtcIOnales que muestran lesIOnes sImples localIzadas de
actrnoffilCOSIS o actrnobacIlosIS pueden ser aprobadas para alnnentaclOn humana, despues
de que los organos o partes Infectadas hayan sIdo separadas y condenadas, con excepclOn
de lo mdlcado en los mClSOS c) y d) de este capItulo,

c) Cabezas afectadas con actInOmICOSIS O actmobacIlosIs, mcluyendo la lengua seran
condenadas excepto cuando la enfennedad de la qUIjada sea leve, estrIctamente localIzada
y sm supuracIOn, señales fistulosas o mvolucracIón de los nodulos hnfatlcos la cabeza y
la lengua pueden ser aprobadas para alImentacIon humana, despues que los nodulos
afectados hayan sIdo desprendIdos y condenados, y

d) Cuando la enfennedad es leve y localIzada a la lengua, con o sm InvolUCracIOn de los
nodulos lInfatlcos correspondIentes la cabeza sera aprobada para alunentacIOn humana
despues de quItar y condenar la lengua y nodulos lmfatlcos correspondIentes

ARTICULO 82 Brucelosls Las canales afectadas por leSIOnes localIzadas de brucelosIs, seran
aprobadas para alunentacIOn humana despues que la parte atacada hava SIdo removIda y
condenada

ARTICULO 83 Colera PorCInO Todas las canales de cerdos atacadas por esta enfennedad deben
<;er condenadas cuando presenten smtomas Inconclusos pero sospechosos de calera porcmo
obsen ados durante la mspeccIOn Ante-Monem las que de la mspeccIon deben ser consIderados
en conjunto con los resultados post-monem Estos mcluyen las SIguIentes leSIOnes en los nñones
nodulos lmfatlcos y otros tejIdos que se asemejen a las del calera porcmo las canales seran
"CONDENADAS'

ARTICULO 84 Canales de cerdos Invectados con VIruS de cólera porcmo Canales de cerdo
ademas de los hIpennmunes que sean presentados para mspeccIOn lOa 28 dIas despues de
haberseles lllvectado VIruS de calera deberan ser sometIdas a examen post-monem de
conformidad con este capitulo sm hacer referencIa al VIruS myectado

ARTICULO 85 EnsIpela porcIlla Las canales de cerdos atacadas por enslpela aguda o
generalIZada o mostrando alteracIOnes eVIdentes en el orgamsmo, deberan ser condenadas

illTICL"LO 86 Enslpela EpIdennlca Las canales de cerdo afectadas por esta enfennedad y
localIZada pero no asocIada con alteracIOnes e\ Identes en el organIsmo, pueden ser aprobadas para
ahmentacIon humana despues de remover \ condenar las partes afectadas

ARTICULO 87 Canales de un arumal o arumales atacados por anasarca o edema generahzado
a) Las canales a las que se les encuentre durante la mspeccIOn pos-manen anasarca a lli\el

avanzado v caractenzada por un extensIVO o muy marcado edema generalIzado deben ser
condenadas y

b) Las canales mcluyendo sus organos V otras partes, que se encuentren durante la
mspeccIOn post-mortem afectados por anasarca en menor grado que el descrIto en el mClSO
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a) de este artIculo, deben ser aprobadas para allffientacIOn humana, despues que se le hava
quItado y condenado los tejIdos atacados, en caso de que lesIOn este localIzada

ARTICULO 88 Se condenaran las canales que presentan las SIgUIentes enfermedades
anaplasmosIs antrax babesIOsIs, hemoglobmuna baCIlar bovma, carbunco smtomatIco (pIerna
negra), lengua azul en las ovejas, septIcenua hemorraglca Icterohemaruna en ovejas
rhmotraquems leptospIrosIs, catarro eplZOOtIco malIgno aderutIs purpura hemorraglca azotuna
encefalornlelms toXIca (envenenamIento por pastos), encefalornIehtls equma mfeccIOsa aneffila

mteccIOsa mrluenza aguda, osteoporosls generahzada cOjera aguda generalIzada, fIstula
extenSIva muermo y leSIOnes de vacunas sm sanar

Cuando el ganado afectado por las SIguIentes enfermedades anaplasmosls hemoglobmuna baCIlar
del ganado babesIOsls (plroplasmosls), lengua azul en ovejas, sepncemIa hemorraglca
IcterhemarurIa en ovejas, rhmotraquems InfeCCIOsa bovma leptosplrosIs y catarro eplzoonco
malIgno se havan recuperado de manera que solamente las leSIOnes localIzadas perSIsten la canal
se aprobara para allffientacIOn humana despues de remover y condenar las partes afectadas

ARTICULO 89 Neoplasma Un organo mdIvIdual y cualqUIera otra parte de la canal afectada
por neoplasma sera condenada SI eXIste eVIdenCIa de metastasIs o que la condICIon posIcIOn
tamaño o naturaleza o generallzacIOn del neoplasma la canal sera condenada totalmente

3

Las canales de bovmos afectados con epItelIoma del oJo de la regIOn orbItal y/o del
correspondIente nodulo lmíatIco parondo se CONDE¡..rARAN' en su totalIdad SI eXIsten
cualqUIera de las tres condICIOnes SIguIentes
1 SI la afeccIOn ha alcanzado las estructuras oseas de la cabeza con mfeccIOn

extensIva, supuracIOn y necroSIS
SI hay metastaslS del oJo la reglon orbItal v el correspondIente nodulo lmfatlco
parotldo hasta otros nodulos lInfatlcos, organos rnternos, musculos esqueleto u
otras estructuras, sm tomar en cuenta el alcance del tumor pnmano y
SI la afeccIOn sm tomar en cuenta el alcance, esta aSOCIada con caqueXIa o
eVIdenCIa de absorcIOn o cambIOS secundarIOS

Las canales de bovmos con epIlenoma del OJO, de la regIOn orbItal y del correspondIente
nodulo lmfatlco parotldo, con una extenslOn menor a la descnta en el mClSO a) de este
artIculo pueden ser aprobados para allffientacIOn humana despues de que se les ha\ a
quItado v condenado la cabeza v la lengua

.,-

ARTICULO 90 EpItelIoma del oJo del ganado
a)

b)

ARTICULO 91 Canales rnfectadas de tal manera que el consumo de la carne pueda causar
envenenamIentO
a) Todas las canales de arumales míecradas de esta manera v que su consumo puede ocaSIOnar

em enenamIento deben ser condenados Lo anterIor rncluye canales que muestran SIgnos
de
1 InflamacIOn aguda de los pulmones pleura perICardIO pemoneo y menmges
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2 SeptIcemIa o pIemIa, ya sea puerperal traumatIca sm causa eVIdente
3 GastritIs enterItIs gangrenosa severa o hemOrragICa

~ ~ ~

-+ MetntIs y mamltIS dIfusa aguda
5 FlebItIS de las venas umbIlIcales
6 Pencardms traumatIca septIca o purulenta
7 CualqUIer mflamacIOn aguda absceso o ulcera purulenta, SI esta asocIado con

nefntIs aguda rugado graso degenerado, bazo mflamado y blando, hIperemIa
pulmonar marcada mflamacIOn general de los nodulos lmfatIcos, enrOjeCImIento
dIfuso de la pIel, caqueXIa decoloracIon Ictenca o estado sImIlar, mdIvIdual o
combmada

8 SalmonelosIs
b) Los lffiplementos contarnmados por el contacto con canales afectadas de cualqUIera de las

enfennedades mencIOnadas en este artIculo, deben ser cUIdadosamente IlffipIados y
desInfectados El eqUIpo utIlIzado en la preparaclOn de las canales, como plataforma para
VIsceras y mesas para la mspeccIOn seran desmfectadas con agua cahente a una
temperatura lIDruma de 83C (180 F) Las canales o partes de ellas contammadas por
contacto con otras canales enfennas deberan ser condenadas a menos que todos los
teJ Idos contammados sean remOVIdos dentro de dos horas

ARTICULO 92 NecrobacIlosIS pIemIa V septIcemIa Desde el pumo de VIsta de la mspeccIOn
de la carne la necrobacIlosIS es consIderada como una mfecclOn local en su estado Iruclal y las
canales en las cuales las leSIOnes se encuerrren localIzadas y en buen estado nutnclonal se
destInaran para la aIImentacIOn humana luego que las leSIOnes necrotlcas ha" an SIdo cortadas y
conaenadas

Cuando eXIsta emaCIaCIOn, o dIlatacIOn de 10:l nodulos lInfatIcos es eVIdente que la enfermedad
ha progresado mas alla de las condICIOnes de lccahzaclOn y el estado de toxelIDa es eVIdente por
lo cual debe 'CONDENARSE'

.\RTIClJLÜ 93 Lmfaderutls caseosa
al Una canal flaca que muestra leSIOnes;:, en marcadas de ImfaderutIs caseosa en las VIsceras

y en los nodulos hnfatlcos o mosr:-:mdo leSIOnes extensas en cualqUIer parte, sera
condenada

b) Una canal flaca mostrando leSIOnes bI='1 marcadas en las VIsceras, con leSIones leves en
otras partes o presentando leSIOnes :-'en marcadas en los nodulos lmfancos con solo
leSIOnes leves en otras partes sera ar-ebada para COCCIon

c) Una canal flaca mostrando solo lesIOres leves en los nodulos lmfatIcos Ven las VIsceras
podra aprobarse sm restrICCIOneS par: J.hmentaclOn humana

d) Una canal prO\eruente de un arumal -.ltrIdo mostrando leSIOnes leves o bIen marcadas
en los nodulos lIntatIcos y en otr:.;, partes podra aprobarse para ser usada para
alImemaclOn humana

e) En una canal proveruente de un arurr:..... nutrIdo mostrando leSIones numerosas extensas
V bIen marcadas en VIsceras V noduL. ~ ¡Infancos debe ser 'CONDENADA v
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f) Todos los organos y nodulos lmfancos afectados de canales aprobadas para la alunentacIOn
humana seran 'CORTADOS~y -CONDENADOS"

ARTICULO 94 CondIcIOnes de pIgmentaclOn, melanosIs, xantosIS y acronOSIS
a) Salvo lo que está deSCrIto en el ArtIculo 101, las canales de ganado mostrando deposItoS

pIgmentanos generahzados deben ser condenados, y
b) Las partes de la canal que muestren deposItas general'zados de pIgmentaclOn que sean

msalubres o adulteradas, seran separadas y condenadas

ARTICULO 95 AbraslOnes, golpes abscesos, pus y otros CualqUler organo u otra parte del
ammal destazado que esté gravemente golpeado o atacado por absceso o llagas supurames sera
condenado, y cuando las leslOnes sean de tal caracter o extenslOn que afecte toda la canal sera
condenada totalmente Las porclOnes de las canales que esten contammadas por pus u otro
materIal nOCIVO, seran Igualmente condenadas

ARTICULO 96 InflamacIon muscular degeneracIOn o mfiltracIOn
a) SI se encuentran leSIOnes musculares dIstnbUIdas de tal manera que su eXtlrpaclOn sea

unpractlcable, el arnmal sera condenado, y
b) SI las leslOnes estan ubIcadas de tal manera que los tejIdos afectados puedan ser

extIrpados, las partes no afectadas se aprobaran para alImentacIon humana luego de la
eXtIrpaclOn y condenaclOn de la parte afectada

ARTICULO 97 ArtrItls Las canales afectadas por artrItls localIzada pero no aSOCiada con
alteraclOnes orgarucas eVIdentes, pueden ser aprobadas para alunentaclOn humana despues de la
remOClOn y condenaCIón de las partes afectadas Las canales afectadas por artrltls deben ser
rechazadas cuando hay eVIdenCIa de alteraclOnes orgarucas

ARTICULO 98 IcterICIa Las canales que muestran cualqUIer grado de IctenCIa con una
degeneraclOn parenqUImatosa de los organos, que presenten una decoloraclOn amanllenta o
amarillo verdoso con o sm eVIdenCIa de rnfeccIOn o mtoxIcaClOn, seran condenadas Otras canales
afectadas con decoloraCIOnes de apanencIa Ictenca que desaparezca al enfrIarse deben aprobarse
para serVIr de ahmentaclOn humana

<\RTIClTLO 99 AnemIa El aromal o los aromales saCrIficados en estado anemICO avanzado
deben 'CONDENARSE

ARTICl."LO 100 EmaCIaClOn Los anunales sacnficados consIderablemente que presenten una
mflIltraclOn serosa del tejIdo muscular o una degeneraclOn serosa o mucOlde del tejIdo edlposo
deben CONDENARSE

.\.RTIClJLO 101 Olor sexual en los cerdos Las canales de cerdos que emanen un pronunCIado
olor sexual se 'condenaran'
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ARTICULO 102 Olores extraños y de arma
a) Las canales que produzcan un olor pronuncIado a substancIas medIcmales qUIIDIcas v

otras se condenaran,
b) Las que emanen un pronuncIado olor a arma, tambIen se condenaran, y,
c) Las canales organos o partes afectadas por olores en un grado mfenor que el descrIto en

los mClSOS a) y b) de este artIculo y en las cuales el olor puede hacerse desaparecer por
medIO de cortes o enfnarruento, deben ser aprobadas para alnnentaclon humana luego de
la exnrpacIOn de las partes afectadas o desaparecnmento de la condlcIOn anormal

ARTICVLO 103 Cerdos afectados de urtucana, tIña demodex follIculorum o erItema Las
canales de cerdos afectadas con urtIcana, tIña, demodex folhculorum o entema deben aprobarse
para alImentacIOn humana luego de separar y condenar la pIel afectada

UTICL"'LO 104 QUIste de terna en arumales de abasto
a) Las canales afectadas con qUIstes de terna (Cystlcercus cellulosae y cystIcercus bOVIS)

seran tratadas de la manera SIguIente
1 Las canales afectadas con qUIstes de tema seran condenadas SI la mfecstaclOn es

exceSIva o la carne se ve aguanosa y decolorada, y al practlcarse mClSIOnes en
vanas partes de la musculatura quedan expuestos uno o mas qUIstes

2 La canal en la que la InfestaclOn de quIstes de tema es llffiltada a un qUiste muerto
calCIficado o degenerado podra aprobarse para alnnentaclOn humana luego de
extIrpar y condenar el qUIste,

3 Las canales que muestren una leve mfestaclOn de qUIstes de terna medIante el
examen del corazon, musculos maceteros dIafragma y lengua encontrando uno
o mas qUIstes en estas Vlsceras y no en la canal, esta se IdentIficara como
"RETE:"ITDA" mantemendolas enjaulas de segundad y en cuartos de enfnarruento
no mayor de 15°F por 15 dlas SI se deshuesa, la carne sera empacada
ldennficandola previamente y seran manterndas en Jaulas de segundad a una
temperatura de 15°F por 20 dIas Como alternatIva al tratamIento por [no las
canales o carne deben ser bIen COCIdas a una temperatura mterna de 60°C (140°F)
durante una hora v otras tecrncas de controles que SENASA emIta en el futuro

b) Las Vlsceras comesnbles de reses sacnficadas se aprobaran SI se encuentran hbres de
qUistes en la mspeCClon final

ARTICL"'LO 105 ParasItos no transrruslbles y CIrcunstancIales de transmlsIOn al hombre
Clsncercos aVIS coenuros cerebrales mulnceps qUIste hIdatlco y dIstomatosls
a) Al dIsponerse de las canales organos comestlbles y otras partes de los mIsmos que

presenten smtomas de mfestacIon con parasnos no translTIlslbles al hombre se aplIcaran las
SIguIentes reglas generales excepto que se determme lo contrano en este artlculo
1 SI los parasuos Vlas leSIOnes estan localIzadas deben ser extlrpadas de la canal

organo u otra parte v condenarse y las partes sanas destmarse para consumo
humano
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2 SI una pane de canal u organo se presenta con una leslOn por parasnos, que se
afecte con la eXtIrpaclOn se condenara

b) Las canales de ovejas afectadas por qUistes de tema (Cystlcercus OVIS), conocIda como
saramplOn OVInO no transnusIble al hombre, se aprobaran para alunentaclOn humana,
despues que las panes afectadas hayan SIdo extIrpadas y condenadas Sm embargo, SI en
las canales reterudas debIdo al saramplOn se encuentra que el numero total de qUIstes en
los musculos o en relaclOn Inmediata con el tejIdo muscular, excluyendo el corazon, son
mas de cmco, se consIderara como una mfestacIon generalIzada y se condenara,

c) Las canales encontradas rnfestadas con qUIstes de multIceps (Coenurus cerebralIs), podran
aprobarse para alImentaclOn humana luego de condenar el organo afectado (cerebro,
medula espmal),

d) Los organos u otras partes de las canales mfestadas con qUIstes hIdandIcos (echmococcus)
seran condenados con segUlmIento para la destrucclOn y

e) Los hlgados mfestados con fascIOla deberan ser condenados

ARTICULO 106 Cuando en ausenCIa del Inspector OfiCial a cargo del estableclffiIento se
presente un anlffial con problemas de fracmras, debe de hacerse el sacnficlO de emergencia con
la obhgaclOn de retener canal, cabeza y VIsceras, excepmando estomago VejIga e mtestInOS, para
practIcar la mspecclOn post-mortem por el rnspector ofiCial con el objeto de aprobar o condenar

ARTICULO 107 SacnficIO de anunales Jovenes Los becerros cerdItos cabntos ovejas y potros
Jovenes sacnficados seran consIderados rnsanos y condenados cuando
a) La carne tenga apanencIa de haber SIdo sumergIda en agua este flOja aguada, se

humedezca facl1mente y pueda ser perforada con los dedos,
b) Su color sea roJo gnsaceo,
c) Falte buen desarrollo muscular espeCialmente notono en el flanco supenor de la pIerna,

donde a veces se presentan rnf1ltraclOnes serosas o pequeños parches edematosos entre los
musculos, y

d) Que el tejIdo que mas tarde se desarrolla como la capsula adIposa de los nñones se
presente edematoso amanllo SUCIO o rOJo gnsaceo, duro y entremezclado con Islas de
grasa

ARTICULO lOS -\rumales no nacIdos y abortados Todos los anunales no nacIdos o abortados
se condenaran v runguna de sus panes seran remOVIdas dentro de los cuartos donde se manejan
productos para consumo humano

ARTICULO 109 Ganado asfiXiado y cerdos escaldados VIVOS Todo ganado que se hava
aflXIado de cualqUier forma y los cerdos que entraron VIVOS al tanque de escaldado se

CONDENARAN

ARTICULO 110 HIgados afectados por carotenoSIS y telanglectasIs
a) Cuando los hIgados esten afectados con carotenoSIS seran condenados
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b) HIgados de vacunos con telangectasla se trataran de la sIguIente manera
1 Cuando las condICIOnes sean leves en el organo se aprobaran para consumo

humano prevIO saneamIento del mIsmo, y
2 Cuando las condICIones sean severas se "CONDENARA"

ARTICULO 111 Enfermedades veSIculares La carcasa y canal de un anImal saCrificado con
enfermedad veSIcular en condICIOnes agudas al grado que presente eVIdenCia de absorCIOn o
cambIOS secundarIos se "CONDENARA

ARTICULO 112 LIstenosIs Los arnmales sacnficados hIstoncamente IdentIficados como
"sospechosos ~ a hstenosIs se aprobaran para alunentacIón humana, luego de haber condenado la
cabeza

ARTICULO 113 Granuloma coccIdIOdal Las carcasas y canales de los anImales saCrificados
afectadas con granuloma coccIdIOldal generalIzado y que presenten alteraCIOnes orgarucas seran
"CONDENADAS" Las carcasas y canales afectadas con leSIOnes localIZadas deben ser aprobadas
para la ahmentacIOn humana despues de extirpar las partes afectadas y "CONDENADAS'

ARTICULO 114 Carne y denvados de ganado expuestos a radIaCIOnes La carne o sus derIvados
procedentes de ganado al que se ha adrrumstrado matenal radIOactivo sera condenada, a menos
que el uso de las radIaCIOnes haya SIdo de confOrmIdad con las regulaCIOnes que al efecto se
dIctaren por la autondad competente

ARTICULO 115 Las canales, carnes organos y otras partes de anImales sacnficados en las que
se determme la presencIa por el analIsIs laboratonal de sustanCIaS qUImICaS y bIOlogIcas arrIba
de los ruveles de toleranCIa aprobados en el programa y manual de regulaCIOnes se
"CONDENARA"
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TITULO CUARTO
DE LA INSPECCION DE CARNE DE ORIGEN AVICOLA

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 116 La mspeCCIOn lugIeruco sarutana en los estableclffilentos oficiales de aves estara
a cargo del SIOPOA El SaCrIfiCIO de aves para consumo humano solo se efectuara en
establecuruentos preVIamente autorIzados por el SENA8A

ARTICULO 117 Las clases de aves autorIzadas para el sacnficIO por este reglamento son las
SIgUIentes gallos gallmas, pollos, pavos, patos, codorruces palomas, pIchones, gallma gumeas
gallaretas, así como otras autonzadas por el SENASA

ARTICULO 118 Los establecumentos ofiCIales o mataderos de aves, además de las dISpOSICIones
generales, deben contar con compannmentos propIamente dIseñados y aprobados para las
SIgUIentes operaCIOnes
a) Compamrmentos separados donde se reCIben las aves para el sacnficlO e mspecclOon Ante-

Monen,
b) Companmuento para el SaCrIfiCIO de aves,
c) Compannmento para escaldado y desplumado,
d) Area de eVlsceraClOn, mspeccIOn post-monem y retIrado de extremIdades,
e) Area o cOmpanImlento acondICIOnado para deshuesado mspeccIOn final, aprobado y

empacado
f) Locales adecuados para la refngeracIOn, y
g) Area de dIstrIbucIOn del producto al consumo mterno

CAPITULO II
INSPECCION ANTE MORTE::\I

ARTICULO 119 Las aves a ser sacnficadas en un estableclIDlemo ofiCIal deberan pasar por un
ayuno con dIeta ludnca de 12 (doce) horas mímmo y máxuno de 24 (vemtIcuatro) horas En la
mspeccIOn Ante-Monem se venficara el estado nutncIOnal y de salud de las aves para detenmnar
su aprobacIOn para SaCrIfiCIO por el Inspector OfiCIal a Cargo aSl como lo deSCrIbe el Articulo
130

ARTICULO 120 Cuando en la mspecclOn Ante-Monem se presenten lotes o parvadas destmadas
al sacnficIO y se sospecha que padecen de alguna zoonOSIS, que presente un nesgo para el personal
y salud humana o pelIgro de contammaCIOn para el estableclIDlento, el Inspector OfiCIal a Cargo
prohIbIra su sacnficIo, y las aves seran aIsladas y condenadas
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ARTICULO 121. Todos los arumales muertos por asfIXIas, trauma y otras causas deben ser
condenados por el Inspector OficIal a Cargo, resguardandose en un reCIpIente hermetlcamente
cerrado y con candado de segurIdad para envIarlos al TANKAJE

ARTICULO 122 En la InspeccIOn Ante-Mortem no se aceptaran jaulas en mal estado, por lo
que deben conservarse en sus condIcIOnes fíSIcas y de lImpIeza, debIendo ser tratadas con vapor
y substanCIas qUImlcas aprobadas por la autorIdad competente

CAPITULO III
INSPECCION POST-::VIORTEN

ARTICULO 123 Del SaCrIfiCIO y desplumado En el SaCrIfiCIO de las aves el estableCImIento
debe asegurar al SIOPOA que el sacnficIO es humarutarIo y que asegure una buena sangna,
eVItando el maltrato, herIdas externas y que faCIlIte el desplumado

Para el sacnficIO, las aves se colocaran con la cabeza haCIa abaja, lo que faCIlItara su desangrado
a contmuaCIOn se procedera al escaldado y postenormente al desplumado

ARTICULO 124 Una vez que las aves han SIdo saCrIficadas, desangradas y desplumadas las
canales se presentaran al Inspector OfiCIal a Cargo suspendIdas por la cabeza y mIembros
rnfenores a rnvel de la artlculaCIOn tIblOtarSIana y separadas de estas, 20 centImetros entre SI de
manera que puedan mostrar la caVIdad abdornmal con las vísceras desprendIdas de los lIgamentos
que las sostIenen y solo umdas a la canal por medIO del mtestmo grueso

ARTICULO 125 En las líneas de trabaja de un establec1ll1lento ofiCIal, la lllSpeccIOn ofiCIal
como ffilmmo tendra dos espaCIOS de dos metros, el que debera contar con IIUmInacIOn eqUIvalente
a 50 bUjlaS pIe que sera controlada por un fotometro que debera portar el Inspector OfiCIal a
Cargo En este espaCIO estaran dlspombles los reCIpIentes destmados a deposItar las aves
decomIsadas y las destmadas a relnspeccIOn La relllSpeccIOn se hara al final de la faena

ARTICULO 126 Cuando en la InspeccIOn Post-Mortem se detecte alguna enfermedad mfecto­
contagIosa que presente nesgo a la salud humana y arumal el Inspector OfiCial a Cargo
suspendera mmedmtamente las operaCIones canales de las aves y sus productos se condenaran
El establecITIllento y el eqUIpo que ha entrado en contacto con el problema sera desmfectado

illTICULO 127 CondenacIOn de canales de aves y otros productos Seran condenadas las
canales o vIsceras que presenten leSIOnes por causa de las SIgUIentes enfermedades
a) Se condenara totalmente la canal y las VIsceras SI se encuentran leSIOnes o condICIones de

TuberculosIS SeptiCemIa tIfOidea paratIfOldea erISIpela, pulorosIs, COrIza botulIsmo
brucelosIs, dIfterIa estreptocociaS, pseudo tuberculosIS, aspergI10sIs tendosmov1tls
mfeccIOsa gangrena, VIruela newcastle PSItaCOSIS, orrntosls, rnstomatosIs generalIzada
neoplaSIas con metastasIS, enfermedad de marek leoucosIS hnfOlde leucosls mIelOlde
emroleucosIs, coccIdIOSIS con alteraCIOnes generalIZadas, parasltosIS localIZada v caque"'<Ia
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sarna generalIZada, alteraCIOnes generalIZadas por el escaldado, mflamacIOnes
contarnmacIOn generalIZada, congestlon generalIzada, dermatOSIS generalIZada,
llllpactacIOn del oVIducto con putrefaccIOn, ulceras generalIzadas, necrOSIS generalIZada
traumatIsmo generalIZado, fracturas, luxacIOnes, mUtIlaCIOnes generalIZadas putrefaccIOn
hepertrofias generalIzadas, atrofias, qUIstes generalIZados y otras condenas a cnteno del
Inspector OficIal a cargo

b) Se condenará parcIalmente la canal SI se encuentran leSIOnes o condIcIOnes de accesos
localIzados, enfermedad respIratona croruca de acuerdo a su amplItud, hIstomatosIs con
leSIOnes localIZadas y buen aspecto de la canal neoplasmas localIZadas coccIdIOSIS
mtestmal, alteracIOn del escaldado segun su extensIOn, contammaCIOn parCIal estasIS en
el dIvertículo esofagIco (buche), ulceras localIZadas necroSIS parCIal, traumatIsmo parCIal
mUtIlaCIOnes parcIales, hIpertrofia parCIal, y otras a cnteno del Inspector OfiCIal a Cargo

ARTICULO 128 Durante la mspeccIOn Post-Mortem aprobada la canal se procedera a separar
las VIsceras, las patas, cabeza, el hIgado proventnculo, la molleja abIerta y desprOVIsta de su
membrana fibrosa y el corazon lImpIO Postenormente, los mIsmos seran preenfnados a una
temperatura menor de 10°C y empacados

ARTICULO 129 Las canales despues de su eVIsceraCIOn seran lavadas CUIdadosamente y
preenfnadas a una temperatura no menor de 10°C

ARTICULO 130 Las canales mspeccIOnadas por el SenIclO de InspecclOn seran marcadas de
acuerdo al destIno final de las mIsmas

ARTICULO 131 Las aves sacnficadas sus partes y VIsceras aprobadas para consumo humano
deben empacarse en embalajes aprobados por el SIOPOA contemendo la leyenda
'INSPECCIONADO y APROBADO SIOPOA" l que tendra ademas el terrnmo fresco congelado

o refngerado y que por nmgun motIvo deben ser VIolados antes de su entrega al consUmIdor
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TITULO QUINTO
DE LA INSPECCION DE CARNE DE CONEJOS

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 132 El SIOPOA aprobara los Inspectores OficIales a Cargo y los aSIstentes
necesarIos para cada establec1ll11ento oficIal que procese carne de conejos

ARTICULO 133 Los establecmuentos oficIales que procesan e mdustnallzan carnes de conejO
ademas de las dISposIcIones generales contaran con las SIgUIentes faclhdades
a) Area de recepcIOn de coneJos, con las SIguientes característIcas

• Techada,
• Entrada urnca,
• Luz y ventIlaClOn natural,
• PISO de cemento,
• Drenajes,
• Tomas de agua,
• Jaulas enumeradas, y
• Entrada restrmgIda

b) Area de reposo donde estaran los conejos para que descansen preVIO al sacnficIO por
seIS (6) horas mIrumo con las SIgUIentes caractenstIcas
• Ademas de las contempladas en el InCISO a) se mcluIrán
• HabItacIOn de controles para InSpeccIOn,
• Area de SeparacIOn,
• Jaulas,
• Completamente aIslada, y
• ConeXlOn medIante un tunel cllmatrado de cuatro metros

c) DependenCIa o area de sacnficlO y faenado que reumra las SIguIentes caractenstlcas
1 CapacIdad sufiCIente para que las dIferentes operaCIOnes e rnspecclOn sarntana

puedan realIZarse con espaCIO y comodIdad
2 CapaCIdad sufiCIente para que las operaCIones de sacnficIO y sangrado se reahcen

en areas mdependIentes a la de eVIsceracIón, que a su vez estara separada del area
de clasIficacIOn y empacado,

3 Area de recoger pIeles y su correspondIente secadero,
4 SIstema de congelaclOn y refngeraclOn de canales comprendIendo obhgatorIamente

un SIstema de refngeracIOn que pueda enfrIar las canales a las SIgUIentes
temperaruras
• Canales frescas refrIgeradas a Ogrados centígrados en un tIempo mfenor

de 24 horas alcanzando una temperatura mterna de no mas de tres grados
centlgrados (+3°C),
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• Canales congeladas a menos dIecIocho grados centIgrado (-18°C) de
temperatura mterna en un tiempo mferIor a vemtIcuatro horas, y no se
permItlra descongelar el producto,

d) Una o mas cámaras de conservaclOn de canales frescas refrigeradas y congeladas La
capacIdad de las camaras fngonficas sera equIvalente al doble de la capacIdad del
sacnficIo medIO o dIana

e) La humedad relatIva (80-90%) para la cIrculacIOn y renovaClOn de aIre seran adecuadas
en el orden tecnologIco e hIgIeruco Todos los locales fngonficos dlspondlan en sltlo
vISIble de aparatos de control de temperatura y humedad,

t) La sala de despIece, deshuesado clasIficado y empacado debera estar clImatIzada a una
temperatura maxuna de dIez a doce grados centlgrados (10°C y 12°C),

g) Plataforma o area de carga,
h) Contar con los serVICIOS de un laboratorIO aprobado por SENASA
1) El establecumento OfiCIal debera contar con una camara de conservaclOn de pIeles frescas

que permIta enfrIar a una temperatura maxIma de mas de ocho grados cenngrados (+ 8OC)

J) Area de tankaJe o mcmeraClon,
k) Area de aIslamIento de anImales sospechosos,
1) Area de deSInfeCCIón de vehIculos y
m) DepÓSIto hermetIco para estIercol de conejOS y laguna de oXldaClOn

CAPITULO 11
INSPECCIO~ ANTE MORTEN

ARTICULO 134 El examen Ante Morten sera realIzado por el Inspector OfiCIal a Cargo con la
fmalIdad de verIficar las SIguIentes condICIOnes
a) Que los arumales no presentan síntomas rn estan afectados de nmgun upo de enfermedad

que pueda ser transmIsIble al hombre o a los arnmales,
b) Que los lotes de conejOS no esten sospechosos de alguna enfermedad, que no esten

faugados y que sus carnes sean aptas para consumo humano,
c) ImpedIr la contammacIon de los locales eqUipo y personal por parte de lotes afectados de

enfermedades transmIsIbles o por un estado de marnfiesta SUCIedad de los arnmales a
sacnficarse, y

d) Que el SaCrIfiCIO es humarntano

ARTICULO 135 Los conejOS que aparezcan muertos seran condenados por el Inspector OfiCIal
a Cargo, destrnandolos a tankage o mcmeraClOn, segun los casos

ARTICULO 136 Se consIderan como sospechosos los conejOS que en la InspeccIOn Ante-~ortem

presenten los SIgnos y srntomas SIguIentes pelos enzados e mflamacIOnes en cabeza y oJos
descargas de líqUidos en oJos y fosas nasales, sarna con lesIOn mavor a una pulgada oJos
mostrando falta de atenclOn y bnllo, con colores o aspecto extraño y capaCIdad en pupIla o cornea
extenores, estornudos y ruIdos resprratonos anormales, claudIcaCIOnes caldas e mcapacldad para
mantenerse en pIe, cabeza calda leSIOnes de la pIel en la cabeza y cuello hendas o llagas
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supuratIvas e rnflamacIOnes visibles en la superficie del cuerpo, caqueXIa extrema, falta aprecIable
de vigor y vitalIdad diarreas o gran SUCiedad alrededor del ano, ascltls, patas torcidas o huesos
agrandados fiebre, conejos fatigados o en estado de asfIXia Todos los ConejOS que presenten
alguna de estas condiCIOnes seran separados y presentados a la mspeccIOn Post-Mortem al final
del sacnficIO para evitar cualqUIer tIpO de contarrnnacIOn, condenandolos totalmente

CAPITULO III
INSPECCION POST-MORTEM

ARTICli'LO 137 PreVIO al sacnficlo, los conejOS seran aturdIdos por electro choque o cualqUier
otro procedimiento aprobado por El SIOPOA En la zona donde se colgaran los conejos para
SaCrIfiCIO (cadena de sacnficIO), el sangrado debe ser completo y debe evacuarse por media de
condUCCIOnes y Sistemas de facIl lImpieza

ARTICULO 138 Los conejos saCrIficados en los establecumentos oficIales seran sometidos a la
mspeCClOn Post-Mortem Se exammaran las canales con sus respectlvas VIsceras, teruendo CUidado
que las VISceras sean IdentIficadas con la canal a la cual pertenecen hasta el examen final

ARTICULO 139 La mspeccIOn macroscoplca debe comprender al menos, la observacIOn dIrecta
y sIstematIca de la canal VIsceras y otros organos, procedIendose a la palpacIón, usando tamblen
el olfato mCISlOn cuando sea necesano y/o cualquIer otro metodo que a JUICIO del Inspector
OfiCIal a Cargo fuera necesarIO

ARTICULO 140 En el examen de la canal se prestara panIcular atenCIón al estado general
eficaCIa del sangrado, color, olor, estado de las membranas serosas y la presenCIa de lesIones
alteraCIones U otras anomalías

ARTICULO 141 El Inspector OfiCIal a Cargo deterrnmara los pasos a seguIr ante las dIferentes
enfennedades y procesos que se presentan en el establecumemo OfiCIal en relacIon a la mspeccIOn
sarutana
a) Se condenaran totalmente

1 Carnes con alguna enfennedad bactenana (InfeCCIOsa), pasteurelosls (complejO

reSpIratOrIO), pseudotuberculoslS tulareIDla, salmonelosls, enterotoxemIas
tuberculosIS, mamItIs e mflamacIOn de las ubres, metntls, ententIs mucOlde
(dIarrea), IIstenoSIS, colIbaCIlOSIS (abortos), estafilococIas, estreptocoCOCIaS
actInobacl1osIs,

2 Carnes con alguna enfermedad VInca 1IDXomatosIS, corIZa contagIOsa
3 Enfennedades produCidas por neorrlcketsIas bedsomasIs,
4 Enfermedades produCidas por parasItas coccIdlOSIS, toxoplasmosIs, estrongIlosls

oxmnaSIS tnchunasls, dlstomatosIs, temasIS CIStiCerCOSIS, cenurosIs,
5 Enfermedades prodUCIdas por hongos tIñas Las enfennedades enumeradas

contemplan mdIstmtamente la POSIbIlIdad de transmISIón al ser humano bIen sea
medIante contacto, VIa aerogena o por consumo de carnes

50



6 Carnes toxIcas Muerte por cualqUier causa que no sea el sacnficIO nonnal del
establecl1lliento, annnales envenenados (toxmas, aflatoxmas, etc), cLLleJos
contamInados por productos qUl1lliCOS, msectlcIdas, rodentlcldas, etc, putrefacclOn
generalIzada o parCIal eVIdenCIada por la presenCIa de olores v consIstenCIa
pegajosa en la pIel,

7 Canales de conejos hemorraglcas Conejos con enfermedades esporadIcas y
traumatismos graves como neumorua, pleuresla pentoruns, ascltls hendas
mfectadas, desgarranuento musculares grandes con hemorragIas, fracturas etc,

~ ~ -
8 Conejos alunentados con estrogenos arserucales y otros adItIvoS no autonzados

Se consIderaran carnes toXIcas, las canales de conejos que en su alImentacIOn se
hayan usado adItIvoS o medIcamentos sm observar las restrlCCIOneS o lunItacIOnes
de uso estableCIdas para cada producto

9 Carnes repugnantes carnes con olores sabores o coloracIOnes anormales o
desagradables Se condenara totalmente

b) Nonna general para condenar total o parCIalmente las canales
Las canales que presenten un estado progreSIVO de la enfennedad con dlsturblOs SIstemICOS
deben ser condenados totalmente
Cuando las leSIones sean progresIvas y no muestren dIsturblOs generales debe ser
condenado solamente la parte afectada, tales como dlstomatosIs o fasclOlasIs hepatlca,
teruasIs, cIstIcerCOSIS, estrongl1osIs, oxyurosls tncocefalosls y capI1lanosls
NeoplaSiaS en cualqUier parte o canal, Vlscera u organo afectado por un tumor, debe ser
condenado Cuando hay eVIdenCia de metastasIS o de que el estado general del conejo ha
SIdo afectado se procedera a condenar totalmente
Procesos mflamatonos, caquexia, contarnmaclOnes carnes hemorragIcas Cuando estos
procesos sean generalIZados se condenara la canal SI son procesos localIzados se
condenara parcialmente
Las canales que durante el sacnficIO se hubIeren contarnmado con el conterudo gastro­
rntesttnal se lavaran con agua potable dorada en una proporclon de tres partes por mIllon
de cloro reSIdual y se saneara el tejIdo afectado aprobandola para consumo humano

CAPITULO IV
INDUSTRIALIZACIO~ DE CAR.'\TE DE CONEJOS

ARTICULO 142 Las canales de conejo que sean unlIZadas para elaborar productos frescos, cuyo
rngredlente prrnclpal sea la carne de conejO (hamburguesas albondlgas etc) o cuando se desee
elaborar nuevos productos se debera contar con
1 Sala separada y cllmatIZada,
2 Reurur todos los reqUiSItos IDlrumOS hlgIeruco sarutanas,
3 SI en el proceso se reallzaran labores de ahumado v cocmado tamblen se efectuaran en

areas separadas, y
4 Todos los productos preparados para consumo humano deben ser empacados \ rotulados

"InspeCCIOnado y Aprobado SIOPOA
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-\.RTICULO 143 El transporte de todos los productos debe realIZarse en carros refngerados v
aprobados para tal fin por la autondad correspondIente



TITULO SEXTO
DE LA INSPECCION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

CAPITULO 1
DE LAS CONDICIONES SÁl'lITARIAS DE UN ESTABLECThlIENTO

PROCESADOR DE PRODUCTOS ~IARINOS y ACmCOLAS

ARTIClJLO 144 El SIOPOA aprobara los Inspectores OfiCIales a Cargo y los aSIstentes
necesanos para los establecnruentos ofiCIales de productos mannos y aCUIcolas de acuerdo al area
de espeCIalIZaClOn

ARTICULO 145 Ademas de las dISpOSICIOnes generales del presente Reglamento los
establecrrmentos ofiCIales deben cumplIr con los SIgUIentes reqUISItOS
a) Los lugares donde se recIbe o almacena el producto deben estar separados de aquellos en

los que se procesa y empaca para evItar la contarmnaCIOn,
b) Debe contar con un local separado o SIstema adecuado para almacenar los deshechos v que

garantIce que los olores e Insectos y otros no contammen el ambIente,
c) Contar con facuIdades de fabncacIOn de hielo en escama o escarcha con agua potable con

la capaCIdad sufiCIente para abastecer sus neceSIdades Debe fabrIcarse, mampularse
transportarse y almacenarse de manera que no se contamme,

d) Las mesas maqumas y utenSIlIos utIlIZados durante el proceso deben ltmpIarse lavarse
y desmfectarse durante los penados de descanso e mterrupclOnes y antes de reanudar el
proceso El agua potable que se utIlIce en las mesas de trabajO debe estar a una
temperatura no supenor a los lOOC(dlez grados cenngrados) y clorada a lOppm (dIez
ppm)

e) Los SIstemas para recoger y evacuar los deshechos quedaran por debajO del mvel al que
se elabora el producto, de manera que SI hay salpIcaduras no contammen el producto

t) Todo el producto que quede atrapado o acumulado en la maqumana y eqUIpo debe
renrarse penodlcamente durante la Jornada de trabajO y

J) Antes del ImclO y al final del trabajO dIana el estableCImIento ofiCIal debe lImpIarse v,
lImpIarse desInfectarse las areas de procesado de productos

CAPITULO II
DE LA MANIPULACION DE LOS PRODUCTOS E~ UN

ESTABLECIl\IIE~O OFICIAL

ARTICULO 146 Producto fresco
a) Todos los productos frescos deben mantenerse a O°C grados cenngrados durante el

transporte procesado y empaque mantemendose a esa temperatura hasta el momento de
la congelacIOn conservaClOn y almacenamIento

b) El producto que no pueda procesarse v empacarse mmedIatamente despues de la llegada
al establecumento ofiCIal debe ponerse rodeado de hIelo en reCipIentes lImpIOS v
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almacenarse en las camaras de enfnamIento del estableclll1Iento Se aceptara que el
producto se mantenga en un fngonfico sIempre y cuando la temperatura sea OOC (cero)
grados cenugrados,

c) Todo el producto debe ser preVIamente clasIficado antes de procesarlo y elunmar el
producto dañado y contarnmado,

d) Todo producto se lavara con agua lImpia a QOC (cero) grados centlgrados antes de ser
procesado Los mampuladores deben reducIr el contacto entre la superficIe corrada del
producto y la mesa del proceso,

e) Es muy Importante que el SUffillllstro del producto a las mesas de trabajO sea regulado
cuando el proceso sea mecaruco, de manera que cada pamda pueda elaborarse sm retraso
Una vez que el producto se ha procesado debe colocarse mmedIatamente en
transportadores o reCIpIentes lImpIOS, evitando que se deposite mucho producto en un
mIsmo reCIpIente para eVItar daños al mIsmo,

f) Debe exammarse al tras luz los filetes de algunas especIes de pescado en las que son
frecuentes las paraSItOSIS,

g) CualqUIer proceso complementano mcluyendo la mmerSIOn en adItiVOS alImentarIOs
pul\ enzaCIOn, emparuzado etc , debe hacerse con la aprobacIOn del Inspector OfiCIal a
Cargo

h) Con el fm de preservar la calIdad de los productos, la cadena de fuo no debe mterrumpIrse
durante todo el proceso y

I) Los filetes y productos slffillares deben empacarse para ser transportados de manera que
no esten en contacto drrecto con el luelo El matenal para empacarlos debe ser reSIstente
a la humedad

e .\PITULO III
DEL CONGELAl\HE~TO,AL\lACENAMIENTO y DESCO~GELACION

DE LOS PRODUCTOS

.\RTICCLü 147 Para la congelaclOn de todos los productos se observara lo SIgUIente
al Solo deben congelarse productos frescos de buena calIdad,
b) Cuando se utlllcen merados de congelaclOn raplda el producto final no se debe defonnar

m agrIetar,
c) Cuando se utIlIcen cmtas transponadoras para el producto en los congeladores es

necesano ajustar la velOCIdad de estas de manera que el producto este adecuadamente
congelado cuando llegue al e\.tremo de la camara de congelaclOn

d) La congelaclOn debe ultunarse en el congelador y no debe realIzarse nunca colocando
productos sm congelar o parCIalmente congelados en camaras frgonficas de
mamemmIento, y

e) Durante la congelaclOn debera eVItarse toda deformaclOn de los bloques o envases
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ARTICULO 148 Para el glaceado y empaque de todos los productos se observara lo SIgUIente
a) Los productos marmos y aCUlcolas congelados deben glacearse, envolverse o empacarse

para proteger su calIdad durante el almacenamIento y la comercIalIzacIOn tanto para
exportacIOn como para consumo Interno,

b) Los productos no empacados rn envueltos deben glacearse InmedIatamente despues de
sacarlos del congelador,

c) La temperatura de las solUCIOnes empleada para el glaceado no debe ser supenor a
5°C(cmco grados cenugrados),

d) Los productos congelados deben trasladarse a la camara fngonfica mmedIaramente
despues de sacarlos del congelador o del glaceado

e) En el caso de almacenamIento prolongado, el producto glaceado debe examInarse
penodIcamente para ver SI el glaceado se ha detenorado, y

f) Los empaques deben hacerse con materIales que protejan el producto

ARTICULO 149 IndIcadores de almacenalmento de los prodUCtos pesqueros mannos y
aCUlcolas
a) Durante la congelacIOn, la temperatura del producto debe redUCIrse hasta que una vez

logrado el eqUIlIbno temuco, la temperatura del producto sea Igual a la de la camara
fngonfica de almacenamIento,

b) SI se reCIben productos parCIalmente descongelados para almacenarlos en el fngonfico,
es necesano congelarlos con eqUIpo adecuado de congelacIOn antes de almacenarlo

c) Los productos congelados deben almacenarse a -10°C (menos dIez grados centIgrados) o
a temperaturas mas bajas, temendo en cuenta la espeCIe el upo de producto y el tIempo
preVISto de almacenamIento,

d) La temperatura de la camara fngonfica de almacenamIento debe controlarse
CUIdadosamente para eVItar fluctuaCIOnes sIgruficatIvas,

e) Las temperaturas del almacen fngonfico deben controlarse y regIstrarse con frecuenCIa
de preferenCIa medIante termografos

f) Los productos deben colocarse en el almacen fngonfico de manera que dejen espacIO para
la crrculaCIon del arre fno a lo largo de las paredes Ven tarImas de tubo galv arnzado a una
altura de 27 ems del pISO (veIntISIete centlmetros de altura), y

g) SIempre que sea pOSIble, los productos que llevan mas tIempo almacenados deberan ser
los prImeros en dIstnbUIrse

ARTICULO 150 La descongelacIOn de los productos se llevara a cabo cumplIendo las
mdIcacIOnes SIguIentes
a) En un proceso que ImplIque descongelacIOn y de nuevo congelacIOn debe elegIrse

producto de muv buena calIdad
b) Que el metodo de descongelacIOn corresponda al \ olumen y tIpO del producto que va ha

procesarse
c) Todas las operaCIOnes de descongelaclOn deben realIzarse observando las mejores

condIClOnes hlglerucas,
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d)

e)

f)

g)

1)

Los fIletes que hayan sIdo congelados antes de la mamfestacIOn del "ngor mortIs o
durante este, deben descongelarse a baja temperatura,
Cuando el producto se descongele en arre en reposo, la temperatura ambIental no debe ser
supenor a 18°C (dIeCIOcho grados centIgrados),
Durante la descongelacIOn por cIrculacIOn del aIre el arre debe estar humedIficado v su
temperatura no debe ser supenor a 21°C (VemtIun grados centIgrados),
Para la descongelacIOn del producto en agua debe UtIlIZarSe agua dulce potable a una
temperatura no mayor de 21°C (VemtIun grados centIgrados),
En la descongelacIOn dIelectrIca o por reSIstenCIa a la electrICIdad han de tomarse
precaUCIOnes para evitar un calentamIento exceSIVO de algunas partes del producto
La exposIclOn de producto a temperaturas elevadas durante la descongelacIOn debe
controlarse con termometros e
InmedIatamente despues de descongelado el producto debe procesarse V congelarse de
nuevo o conservarse refrIgerado

C .\PITULO IV
DEL ~IANEJO y DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DEL EQUIPO DE LOS

BARCOS PESQl.JEROS y BARCOS O BUQUES FACTORIAS

4..RTICULO 151 El eqUIpo que utIlIcen los barcos pesqueros y barcos o buques factonas debera
cumplIr con las especIficacIOnes como se detallan y para su funCIonamIento deberan ajustarse a
los SIguIentes termmos
a) Los barcos o buques factona en los que se procese productos pesqueros para la

exportacIOn y consumo mterno deberan cumplrr con los reqUISItos estableCIdos para los
estableclffilentos ofiCIales autonzados aSI mIsmo deben permanecer anclados en puertos
autorIzados,

b) Los barcos pesqueros V barcos o buques factonas se proyectaran para marupular el
producto, con rapIdez yeficIencla para lImpIar y desInfectar con faCIlIdad y seran de rales
materIales y formas que no perjUdIquen o contarnmen el producto,

c) Las cajeras o las panas deben ser de facII desmontaje y estar prOVIstas de mangos o asas
Las panas deben estar dotadas de ponIllos, cuando sea necesarIO y de ranura de drenaje
en sus bordes mfenores,

e) Las bodegas o deposItos (tInas) o bmes del producto deben estar aIslados tenmcamente con
materIal adecuado Todas las tubenas v conductos que pasen por las bodegas estaran a ras
o en cajas aIsladas,

f) Las areas destmadas para almacenar productos deben contar con drenajes adecuados
g) Los revestImIentos de la bodega o deposItos del producto deben ser Impermeables de

materIal reSIstente a la corrOSlOn v con Jumas selladas
h) Deben utIlIzarse panas movI1es de matenal reSIstente a la corrOSlOn para la confecclOn de

anaqueles y de dIVISIones vertIcales en la bodega del producto,
1) Las neveras y bmes deben estar construIdas de modo que las capas de producto y hIelo

no e\.cedan de 1m (un metro) de expesor,
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J)

k)

1)

11)

m)

n)

o)

p)

q)

r)

s)

t)

u)

v)

\v)

Cuando en los deposltos de productos se monten serpentmas de enfrentamIento, estas
deberan mstalarse y hacerse funCIonar de modo adecuado,
Salvo el caso de la estIba en tanques de agua de mar o salmuera refngerada, no se
recomIenda la estIba de producto para la exportaclon en bodegas que no esten dIvIdidas
en compart11lllentos Las bodegas de los barcos pequeños que transportan producto deben
ser proVIstas por lo menos de un mamparo longitudmal y otro transversal Esos mamparos
deberan estar constrUidos de materIal reSIstente a la corrosIOn y facl1 de I1mplar y
desmfectar ,
Las bodegas que no esten dIVIdIdas en compartlITIlentos deberan tener un numero sufiCiente
de tubenas de drenaje InStaladas a mtervalos regulares a lo largo de la bodega y que
descarguen sus reSIduos en una sentma o sUImdero central Tamblen deben tener ranuras
vertIcales de drenaje SItuadas a lo largo de los mamparos de proa y de popa y desde la
contra cubIerta hasta la sentma,
La bodega de deposIto no debera presentar bordes afilados o salIentes que dIficulten su
limpIeza o puedan maltratar el producto,
Las embarcaCIOnes pesqueras y/o barcos factonas podran hacer uso de agua de mar hmpIa
o salmueras refngeradas a temperaturas de QOC(grados centIgrados) para almacenar la
captura
En todos los barcos que emplean agua de mar o salmuera refngeradas para la conservacIOn
del producto, deposItos, mtercambladores de calor bombas y los conductos deben ser
de un matenal reSIstente a la corrosIon o revestIdos Se construrran de manera que puedan
lImpIarse y desmfectarse facIlmente,
Se hara la renovaClOn de agua de mar lImpIa o de mezclas de salmuera y hIelo empleado
para enfrIar y almacenar el producto cuantas veces sea necesarIO
Los deposItas de agua de mar o salmuera refngeradas se aIslaran terrnlcamente con
materIal apropIado para redUCIr al rrurumo la perdida de fno,
El eqUipo de refngeracIOn y el de crrculaclon de salmuera o agua de mar seran sufiCIentes
para mantener la temperatura del producto a OOC (Cero grado cenugrado),
Los lugares de la cubIerta en los que el producto se descarga y la bodega donde se
almacena se emplearan exC!usl'vamente con estos fines
En todo el barco pesquero o barco faetona en un numero sufiCiente de puntos habra un
sumlillstro abundante de agua potable o de mar fna lImpIa y a preslOn
Debe m\ ectarse cloro cuando sea necesano, en los conductos de agua de mar empleada
en la elaboraclOn del producto o en la I1mpieza del barco,
En la cubIerta tIene que haber un SUmInIstro abundante de agua de mar lImpIa a preslon
para lavar, para lo cual se emoleara una bomba que no debe ser usada para otros
propOSltOS,
El hIelo que se utIlIce para cansen ar el producto sera de agua potable v que no se
contamme cuando se fabnque, marupule o almacene Los barcos tactonas contaran con su
planta de hacer hIelo a bordo,
Las descargas de los servICIOS saruranos las cañenas v todos los conductos de evacuaClOn
de deshechos deben construIrse de manera correcta y con matenales que no contammen
el producto

57



x) Los barcos que e Dlean cebo o carnada, lo llevaran de manera que no contanUnen los
recipIentes utlIIzauos para almacenar el producto,

y) Todos los barcos pesqueros y barcos faetonas deben llevar una buena cantIdad de
escalones raquetas, mangueras, pulverIzadores y otros utensIlIos para el lavado v
desmfeccIOn,

z) Las sustanCIas venenosas, Jabones desInfectantes, plagmcIdas y otros, deben almacenarse
en un local aparte, reservado expresamente con ese fin,

a a) Todo el eqUIpo empleado a bordo de los barcos pesqueros o buques factonas para
marupular transportar y almacenar el producto, sera de funCIOnamIento rapldo y eficaz
de llmpIeza facI1 y completa y constrUIdo de manera que no contamme el producto

a b) El eqUIpo empleado para lavar y transportar el producto debe ser fácIl de desarmar para
fines de llmpIeza y estar prOVISto de canaletas o dISPOSItIVOS analogos para enVIar el
producto a la bodega Las canaletas seran de anchura sufiCIente y montadas de manera que
el producto no caIga mas de un metro a la bodega o nevera,

a c) Los transportadores que se emplean para movIlIZar el producto seran de matenal reSistente
a la corrOSIon y facI1es de desarmar y transportar para lnnpIarlos,

a d) Todas las tInas depOSItas y otros reCIpIentes para la mampulacIón y transporte de producto
seran de materIal reSIstente a la corrosIOn, y

a e) Todos los reCipIentes empleados para almacenar el producto en hIelo deberan ser de
tamaño uruforme y apropIado reSistente a la corrosIon, fácIles de manejar y marcados con
"Productos ComestIbles"

ARTICLTLO 152 Para las operaCIOnes, los barcos pesqueros y buques factonas deben cumplIr
las condICIOnes hIgIerucas SIgUIentes
a) Antes de que el producto llegue a bordo y entre cada captura, todo el eqUIpo que entre en

contacto con el producto se lavara con agua de mar lnnpla para qUItar toda la SUCiedad
mUCOSIdad y sangre VISIble,

b) Todas las tInas, tanques, cestas y demas eqUIpo utIlIzados para las operaCIOnes de
mampulacIOn eVIscerando lavado v traslado del producto debe lnnpIarse, enjuagarse v
desmfectarse despues de cada CIclo de operaCIOnes,

c) Despues de cada captura la parte del eqUIpo de pesca que entren en contacto con el
producto debe quedar lIbre de arumales muertos y matenas orgarncas Todo los arreos o
aperos deberan lImpIarse despues de tenrunada la pesca,

d) El agua que ha enfrIado los motores condensadores o eqUIpo snmlar, no se empleara para
lavar producto, lavar la cubierta, bodega u otra parte que entre en contacto con el
producto

e) Para la lImpIeza del barco en el puerto se empleara agua que reuna las condICIOnes
mlcrobIOloglcas del agua potable

f) InmedIatamente despues de descargar el producto, la cubIerta y todo el eqUIpo las
superfiCies de la bodega tableros de los compartlTI1lentos y SUmIdero deben lavarse
cepIllarse lImpiarse, desmfectarse v enjuagarse con un qUImICO de lImpIeza aprobado
preViamente por SIüPOA,
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g)

h)

1)

En los barcos pesqueros o buques factona que emplean agua de mar o salmuera
refngerados para la conservaclOn del producto todos los tanques, bombas
rntercambmdores de calor y demas eqUIpos deberan lImpIarse mmedIatamente despues de
la descarga ASllTIlSmO, debera hacerse cIrcular por todas las partes del sIstema agua
potable o agua de mar lnnpm que contenga un qUlmlco de lnnpleza adecuado Los tanques
deben someterse a una cUIdadosa mspecclOn y de ser necesarIO, InnpIarse con cepIllos
Cuando se InStalen mesas de eVlscerado, estas deben estar dotadas de conductos o canales
por los que fluya contrnuamente agua de mar lnnpIa o potable y que arrastre los mtestmos
fuera de la banda a un reCIpIente colector adecuado
En las neveras donde se guarde el producto no deben almacenarse nunca VIveres para la
cocma del barco o para el comedor de la tnpulaclOn y
Se tomaran medIdas para proteger los barcos pesqueros contra el acceso de msectos
roedores, aves, al Igual que perros, gatos y otros annnales

ARTICULO 153 La captura a bordo de los barcos pesqueros o buques factona debe mampularse
de la SIgUIente forma
a) La duraclOn del vIaje del barco pesquero la determma la capaCIdad para mampular y

mantener el producto refngerado, en consIderaclOn a la dIstanCia del estableclll1Iento
ofiCial procesador,

b) El mampuleo de la captura debe 1illClarSe tan pronto como lleguen a bordo En las capturas
destmadas al mercado exportador debera apartar los otros productos que VIenen Juntos \
mantenerlos separados,

c) No debe camrnarse entre y sobre producto, nI apIlarlo en grandes montones en la cubIerta
d) Todo el producto que se encuentra en la cubIerta debe protegerse contra la aCClOn del sol

y de los efectos desecadores del VIento,
e) La matanza y desangrado del producto es mmedIatamente despues de descargarlo en la

cubIerta de los barcos autorIZados Cuando se procese en un estableCImIento ofiCIal se
mantendra a temperatura de O°C(cero grado cenugrado) en reCIpIentes adecuados

f) Cuando no sea practicable el eVlscerado rapldo el producto entero debera lavarse V
refngerarse al llegar a cubIerta El eVlscerado debe ser completo y realIZarse con CUIdado

g) InmedIatamente despues de eVlscerado, el producto se lavara con agua de mar InnpIa o
agua potable fna y toda mampulaclOn postenor del producto debe efectuarse
mmedIatamente

h) Las escotIllas no deben dejarse abIertas mas tIempo del necesano para cargar o descargar
el producto

1) El producto se debe mtroducIr a la bodega por medIOS adecuados,
J) El producto fresco debe almacenarse en capas de un espesor maXlmo de :!Ocm (vemte

centlmetros) de producto separadas con capas alternas de mela,
k) Debe emplearse tamblen hIelo para ImpedIr el contacto del producto con todas las

superfiCIes de la bodega,
1) Debe emplearse SIempre hIelo tnrurado o en escama para lograr un buen contacto con el

producto, y
m) Los barcos que pesquen por mas de dos dlas lo haran medIante un plan de estIba
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ARTICULO 154 RegulacIOnes para la descarga de la captura
a) Debe realIZarse con todo cUIdado, sm demoras en los buques factona yen los centros de

acoplo aprobados por El SIOPOA,
b) Al terrnmar cada Viaje se deshechara todo el hIelo utilIzado antes de que comIence la

hmpleza general del barco,
c) Se debera eVItar la mezcla de las capturas de días diferentes,
d) El producto no debe sufnr daños durante la descarga
e) Dentro de lo pOSIble, emplear equIpo mecaruco de descarga,
n Las capturas almacenadas deben descargarse en reCipientes lImpIOS, llevarse

mmedlatamente a un lugar cubIerto y mantenerse con sufiCIente hIelo,
g) SI los barcos pesqueros o barco factona que emplean salmuera o agua de mar refrIgerada

se descargan con bombas y sifones, el agua de compensación de la descarga debe estar a
la rmsma temperatura y ser de Igual calIdad hIgIeruca de la salmuera ongmal, y

h) Cada embarcacIOn cumplrra con un programa sarutano (lImpIeza des1llfeccIOn) estableCIdo
y supervIsado por el SerVICIO de InspeccIOn ya sea para barcos, buques factona o
establecumentos ofiCIales

CAPITULO V
PROGRAMA DE CO~TROL y ANALISIS DE RIESGOS

ARTICULO 155 El SIOPOA aplIcara Vaprobara los métodos para un programa de muestreo y
anahsIs de nesgo en la cadena alImentarIa a fin de detenmnar SI el producto corresponde o no a
las SIguIentes espeCIficaCIOnes
a) Los productos mannos y aCUIcolas deben estar exentos de cualqUIer tIpO de

IDlcroorgarnsmos en cantldades perjUdICIales a la salud, tales como parasItos Vpatogenos
y no contener sustanCIas toxIcas prodUCIdas por los mlcroorgarusmos en concentraCIOnes
prohIbIdas por las normas naCIOnales e lllternaclOnales,

b) Los productos marrnos y acmcolas deben estar exentos de reSIduos blOlogICOS y qUlmIcos
en concentraCIOnes que constItm an nesgo para la salud humana, por lo que el producto
aprobado debera estar de acuerdo con los límItes de toleranCIa pefIDltldos, V

c) El producto debe estar exento de cualqUIer tIpO de materIas extrañas

ARTICVLO 156 Los productos marmos vacUIcolas seran condenados por el Inspector OfiCIal
a Cargo cuando se presenten las SIguIenteS condICIOnes
a) Que el producto presente un aspecto repugnante mUtIlaCIOnes, traumas, deformaCIOnes
b) Cuando la coloracIOn, olor sabor v consIstenCIa esten adulterados Cuando por su

naturaleza fisIOloglca V anatomlca se presenten anormalIdades en el producto
c) Que sean portadores de leSIOnes IllicrobIanas IlliCOtICaS y otras enfennedades que vuelvan

el producto no apto para consumo humano
d) Cuando como consecuenCIa de mfestacIOnes parasItanas se encuentren alteradas las

caractenstlcas organoleptIcas del producto
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e)

t)

g)

h)
1)

Cuando los productos mannos y aCUlcolas han sIdo tratados con sustancIas no aprobadas
por SENASA,
Cuando los productos provengan de aguas contammadas a cnteno del Inspector OfiCIal a
Cargo,
El producto capturado muerto, sah o se haya producIdo por consecuenCIa de la operaclOn
de pesca,
Todo producto marmo y aCUlcola que presente neoplasIas y
Todo producto marmo y aCUlcola que haya estado en contacto con sustanCIaS nOC1\ as a la
salud humana
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TITULO SEPTIMO
DE LA INSPECCION EN EMBUTIDOS

CAPITULO 1
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 157 El SIOPOA aprobara los mspectores ofiCIales a cargo y los aSIstentes necesarIOS
en el area de InspecclOn de EmbutIdos

ARTICULO 158 El establecllmento ofiCIal autonzado para preparar embutIdos debera contar con
areas separadas para recepclon, reInspecclon, procesamIento, refngeraclOn y almacenamIento de
productos mspecclonados v aprobados aSI como area de productos condenados La sala o area
de procesamIento debe estar clImatIzada

ARTICULO 159 Todos los productos y sub productos de ongen arumal utIlIZados como materIa
prIma para la elaboraclOn de embutIdos deben ser transportados del estableclffilento ofiCIal
autorIZado a la fabnca de embutIdos a una temperatura de cmco (5) grados centngrados y en
vehtculos refngerados La materIa pnma al llegar al establecl1I1lento ofiCIal debe ser
remspecclOnada

ARTICULO 160 Los estableCImIentos ofiCIales que preparan embutIdos estan oblIgados a
declarar la composlclOn de los productos y sub productos, tales como carne grasa, organos y
otros tejIdos de cada espeCie escnblendose en la vIñeta o en el embalaje del plastlco Los
mtestmos, aITIlgdalas v otros, a cnterIO del Inspector OfiCIal a Cargo no seran conSIderados
matena pnma

ARTICULO 161 No se podra modIficar la composlclon de los embutIdos estableCIdas en el
manual de regulaclOnes

ARTICULO 162 Cuando se utilIzan compuestos curadores en los productos oblIgatorIamente
se tIene que mdlcar en todo el matenal de empaque los porcentajes de rntnto y nurato Ademas
el establec1Illlento debe hacer constar que los productos se han muestreado, analIZado y encontrado
aceptable en lo que corresponde a los límItes de rntratos permItIdos

ARTICULO 163 Los merados empleados por el establecllTIlento ofiCIal para curar ahumar
consevar adobar empacar envasar, el uso de eqUIpos, materIa prnna adltlvos tlempos y
temperaturas seran aprobadas por El SIOPOA v semanalmente el establecl1TIlento presentara un
plan de momtoreo y de los merados aprobados mcluyendo aCClOnes preventIvas v correctlvas
Estas seran supervIsadas e mspecclonadas por el Inspector OfiCIal a Cargo

62

..



..

CAPITULO II
APROBACION DE SUBSTANCIAS O ADITIVOS

illTICULO 164 Para la aprobaclOn de substancIas o admvos el SIOPOA tomara en cuenta los
sIgUIentes aspectos
a) Todo adItIvo debe demostrar su InocUIdad para la salud humana
b) No debe afectar las condIcIones rngIemcas nutnclOnales y tecnologIcas de los embundos
e) Deben ser rndlspensables del punto de VIsta tecnologlco ya que no pueden ser sustItUIdos

por mngun producto natural,
d) Deben ser facIlmente contables o medlbles y
e) Nrngun producto debera contener en su formula adItIvos que lo adulteren o que no hayan

SIdo aprobados

ARTICULO 165 SubstancIas aprobadas finalIdad v cantIdades para usarse en embutIdos
a) La sal comun flavonzantes, azucar In\ ertlda mIel de abeja solIdos de mIel de malZ mIel

de maIZ glucosa humo de madera, vrnagre especias, rutrato de SOdIO mrrato de potasIo
y otras substancIas especIficadas en el manual de regulacIOnes de adltl\ os en la forma
para los propOSItOS y cantIdades señaladas,

b) Otros flavonzantes smtetIcos mocuos podran tamblen agregarse a los productos con la
aprobaclOn del SIOPOA, en casos especIficos,

c) Los colorantes que no sean los espeCIficados en el manual de regulaCIOnes de admvos
podran agregarse a los productos, mezclados con grasas elaboradas o aplIcadas a los
empaques, cubIertas o trIpas, naturales o SIntetIcas solo con el penmso espeCIfico del
SIOPOA CualqUIer colorante que se aplIque a los empaques o cubIertas no debe
combmarse o mIgrar al producto carruco,

d) Las substanCiaS a usarse en el procesarmento de productos, con tal que se3..l1 empleados con
el obJetlvo mdIcado, seran aprobadas para tal fin por el SIOPOA, y

e) En la fabncaclOn de productos carrucos que contengan admvos deberan observarse para
el empleo de estos las especIficacIOnes contemdas en el manual de regulaCIOnes para
adItIVOS
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ARTICULO 166 Las muestras de producto, agua, colorantes, productos quumcos, preservatIvoS
especIas u otros artIculas de los estableclffilentos autorIZados, podran ser tomados para ser
analIzados por el SIOPOA con tanta frecuencIa como se consIdere necesano para la eficIente
conduccIOn de las InspeCCIOnes

CAPITULO 111
TRATAMIE~TO DE CARNE PORCINA Y SUS PRODUCTOS

ARTICULO 167 SI en un establecImIento oficIal de embutIdos se detectare la eXIstencIa de
trIquIna en la carne y sub productos de ongen porcIna, el ServICIO de InspecclOn Oficial procedera
a aplIcar los procedlffilentos de tratamIentos por calentamIento, refngeracIOn y curado
contemplados para tal fin en el manual de regulaCIOnes

CAPITULO IV
LOS PRODUCTOS ENVASADOS

ARTICULO 168 Con el objetIvo de proteger la salud humana debIdo a problemas con
c10stndlUm botulmum en los productos enlatados, solamente se autorIZaran los procesos que
havan SIdo desarrollados para el estableclffilento oficIal por un espeCIalIsta en procesos terrnICOS
a)

b)

c)

d)

Los reCIpIentes que seran sellados hermetIcamente, deberan lunpIarse InmedIatamente y
antes de llenarse debIendo tomarse precaUCIOnes necesarIas para eVItar SUCIedad en las
superfiCIes e Imenores SIn embargo, los reCIpIentes en que se envasara manteca y que
han estado herrnencamente cerrados, podran ser exarnmados mmedIatamente antes de
llenarse y en caso de encontrarlos lunpIOS el Inspector del SIOPOA, no sera necesano
lavarlos
Los reCIpIentes de metal, VIdrIO Uotro materIal se lavaran en poslcIOn InvertIda con agua
callente a una temperatura de 180°F (83 OC) El eqUIpo de lavado de reCIpIentes estara
dotado de un tennometro para regIstrar la temperatura del agua usada en el lavado En
lugar de la lImpIeza de los reCIpIentes con agua calIente, es perrrnt1do el uso de eqUIpo de
vacIO
Se eXIgIra una cerradura perfecta para los reCIpIentes El proceso de calor seguIra
mmedIatamente despues que havan SIdo cerrados
Una CUIdadosa mspeccIOn de los reCIpIentes se llevara a cabo por empleados competentes
del estableclffilento Vdel SIOPOA, InmedIatamente despues de haber SIdo cerrados y los
que se encuentren defectuosamente llenos o mal cerrados, o muestren condICIOnes de vacIO
Inadecuados, no seran procesados hasta que el defecto se haya corregIdo Los reCIpIentes
se mspeccIOnaran nuevamente por los empleados del establecIDuento y SIOPOA cuando
hayan SIdo enfnados lo sufiCIente para ser manejados luego del proceso de calor El
conterudo de los reCIpIentes detectuosos sera condenado a menos que se logre corregIr
el defecto durante las 6 horas que SIgan al sellado de los reCIpIentes, o que el proceso se
hay a completado excepto que
1 SI la condIcIOn defectuosa se descubre durante la tarde los reCIpIentes conteruendo

producto se guardaran en enfrIadores a una temperatura que no exceda los So e
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(38°F) baJo condIcIOnes que las enfnen pronta y efectIvamente, hasta el dla
sIgUIente en que pueda ser corregIdo el defecto

2 Los reCIpIentes con poco vacIO o demasIado llenos, que no han sIdo manejados de
acuerdo con lo especIficado en el numeral 1 de este mClSO, deben Incubarse baJO
supervlsIOn del SIOPOA despues de lo cual seran abIertos y el producto sano
aprobado como alImento sera reenvazado

3 Las latas con poco vacIO o demasIado llenas de un producto perecero , que portara
una etIqueta con la leyenda que dIga "Perecedero mantener en refngeracIon y que
han sIdo manterudos en refngeracIOn desde su procesado, pueden abnrse y el
producto sano aprobado como alnnento se reemvasara

e) Los productos envasados no pueden aprobarse hasta despues de enfrIados a temperatura
atmosfenca y tengan las caractenstIcas extenores de las latas sanas, que no esten
demaSIado llenas m tengan los lados concavos, SIn protuberancIas, que no esten vaClas nI

flOjas y que los lados y extremos se acomoden al producto
f) Los reCIpIentes deberan ser claros y marcados por medIO de dave u otro metodo, con la

Idenudad del conterudo, fecha de envasado y VenCImIento La clave empleada y su
sIgruficado debe estar en la Oficma del Inspector encargado

g) Todos los productos envasados en los casos que se usa el calentamIento para la
conservacIOn, seran procesados a una temperatura por un tIempo que permIta su
mamennmento SIn refngeracIOn, baJO las condICIOnes normales de almacenamIento v
transporte, a excepcIOn de aquellos productos envasados que se procesan SIn COCImIento
de presIOn o vapor con la AUtonZacIOn del SIOPOA en casos espeCIficas los que deberan
portar la levenda "Perecedero mantener en refrIgeracIOn "

h) Los lotes de productos envasados se IdentIficaran durante su manejo preVIO al proceso de
calentamIento, por medIO de etIquetas en las cestas, cajas o envases, que cambIaran de
color a medIda que se expenmenta el proceso de calentamIento o por otros medIOS
efectIvos a fin de eVItar con certeza fallas en el proceso de calentamIento despues de
haber SIdo cerrados

1) El operador capapcltado del estableclffilento autOrIzado, proporCIOnara las faCIlIdades
necesarIas para la mcubacIOn representatIva de productos envasados completamente
procesados La InCUbaCIOn conslstrra en retener el producto envasado por penados de
tIempo y a las temperaturas prescntas en el numeral 4 de este IncIso, observandose los
SIgUIentes
1 La medIda en la cual se requenran las pruebas de InCUbaCIOn dependera de

condICIOnes tales como Informes del estableclffilento autorIzado en la conduccIOn
de las operaCIOnes de enlatado la medIda en que el estableclffilento proporCIOne
mforme del proceso de enlatado, las caractenstlcas del eqUIpo usado y el grado a
que tal eqUIpo se mantIene en condICIOnes de efiCIenCIa Las condICIOnes seran
consIderadas por el Inspector encargado para deterrrunar la naturaleza v veraCIdad
de las pruebas de mcubacIOn de un estableCImIento en partIcular

2 En caso de fallas en un estableCImIento autOrIzado para poder proporCIOnar
faCIlIdades adecuadas para la mcubacIOn de muestras para pruebas el Inspector­
encargado- solIcItara la retencIOn del lote completo baJO tales condICIOnes y por un
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penodo de tIempo tal que pueda. a su entender. ser necesarIO para deternunar la
establlldad del producto

3 El Inspector encargado podrá penrutIr que los lotes de productos envasados, sean
despachados del establecumento autonzado. antes de que la InCUbaClon de muestras
sea completa, sIempre que no tenga razones para sospechar de la pureza de un lote
en partIcular y baJO CIrcunstanCIaS que le aseguren el regreso del producto al
establecmuento para remspeccIón. en caso de que esta medIda sea lo mdIcado para
comprobar los resultados de la mcubacIOn

4 La InCUbaClOn consIstIra en retener las muestras a una temperatura de (95°F)
35°C, por no menos de 10 días. a menos que se trate de
a) Muestras de producto bIen empacado como carne prensada y productos con

alto conterudo de grasa tales como chorIZOS empacados en grasa v
productos que pesen 3 lIbras o mas, seran manterndos a 95°f 35°C, por lo
menos 20 dlas, y

b) Las muestras de productos compuestos de trozos de carne o carne molIda
en un medIO de salsa donde el PH del componente de la carne y el medIO
o salsa sean sIgrnficatIvameme dlstmtos, seran Incubados a (95°f) 35°C,
por lo menos 30 dlas

CAPITL"'LO V
SUSTA1~CIAS QUE SERA..~ "RETENIDAS"

ARTICULO 169 CualqUler producto qUlmlco, preservatIvo, cereal. espeCIas o cualqUIer
SubstancIa aprobada por SIOPOA, que se destmen para el uso en establecumentos autorIzados
seran exammados antes de usarse por un Inspector Oficlal, para deterrnmar SI se encuentran
madecuados, o en cualqUIer otra forma Inaceptables para el uso pretendIdo el Inspector colocara
la etIqueta de "Reterudo' a la substancIa o al reCIpIente que la contenga La substancIa aSI
marcada se mantendra separada de otra mIentras el Inspector determIna el fin de la mIsma

CAPITú'LO VI
NIVELES DE TOLERANCIA DE PRODUCTOS QUIMICOS

y OTROS RESIDUOS EN LOS PRODUCTOS

ARTICULO 170 PestICIdas qmmlcos y otros reSIduos en los productos InstructIVOS
a) Los productos elaborados en un establec1TIl1ento ofiCIal no excederan los ruveles de

toleranCIa permItIdos para areslduos bIOlogICOS y qUUTIlCOS de pestICIdas, adItIvOS
alImentICIOS colorantes y cualqUIer otra SUstanCIa que se use como IngredIente y

b) Se em1tIran los InstruCtIvos respectIvos en donde se espeCIficaran las normas y
procedImIentos para determmar cuando las sustanCIaS menCIonadas en el InCISO a) estan
en armorua con el presente Reglamento v deSCrItas en las DISpOSICIones Generales del
Titulo Sepnmo CapItulo I
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TITULO OCTAVO
DE LOS PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LA INSPECCION DE

PRODUCTOS CARNICOS DE ORIGEN ANThIAL, ELIMINACION, MARC .\.S,
DISTINTIVOS, ETIQUETAS, ENVOLTORIOS. INSTRUMENTOS

PARA MARCAR Y OTROS DE IMPORTA1~CIA

CAPITVLO 1
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 171 Todos los estableclIDlentos ofiCIales deberan mantener su seCCIOn de tank.aJe
lIbre de malos olores e Insectos, donde se procedera a ellmmar los productos que se han
condenado y aquellos no comestIbles Los establecumemos que no cuenten con eqUIpo o seCClon
de tankaJe tendran una seCClon de Incmeraclon de Productos Condenados Estas seCCIOnes deberan
estar separadas de todo lugar donde marupulan o almacenan productos comestIbles La elImrnaCIOn
de carcasas, canales panes de éstas, VIsceras y cualqUler otro producto condenado se elImmara
en la Secclon de TankaJe de la SIgUIente manera
a) Los productos condenados se elumnaran de una sola vez en presencIa del Inspector

OfiCIal,
b) Se comprobara que la apertura del tanque se CIerre, para lo cual se perrmtlra el uso de la

valvula de escape,
c) Una vez colocados los productos en el dIgestor se procedera a sellarse y verIficar en los

regIstros de temperatura y el tIempo necesarIo para destrUIr el conterndo, y
d) Se tomara como temperatura y tlempo ffilnuno para destruccIOn de cualqUIer producto

condenado, 60 (sesenta) mmutos a 83°C(lSOOf)

ARTICULO 172 Marcas ofiCIales, dlstmtlvos Las marcas deben de ser ofiCIales para Idenuficar
productos de las especIes aprobadas por SENASA que hayan SIdo mspeccIOnados y aprobados de
acuerdo en este Reglamento El sello "INSPECCIONADO Y APROBADO' debera aparecer en
todos los productos de orIgen arnmal

ARTICULO 173 Las marcas y dlstmtlVOS de la mspeccIOn ofiCIal Post-Manen se manejaran de
acuerdo a lo presento en el CapItulo XI del TItulo Tercero, de la SIgUIente manera
a) "RETENIDO- La marca reterndo se aplIcara a productos y artIculas segun lo prescrIto

en los CapItulas X y XI del TItulo Tercero
b) "RECHAZADO La marca rechazado se utllIzara para Identlficar eqUIpo cuartos o

edIfiCIOS en condICIOnes no sarntarIas e
c) 'INSPECCIONADO Y CONDE~ADO Esta marca se aplIcara a productos carmcos de

orIgen arnmal que han SIdo condenados

ARTICULO 17~ EtIquetas, mstrumentos para marcar reCIpIentes v envoltorIos
a) Cuando en un estableCImIento autorIzado cualqUIer producto mspeccIOnado y aprobado

sea colocado o empacado en laras reCIpIentes envases o envolturas u otro empaque que
constltuya un depOSIto dIrecto debe fiJarsele una etlqueta como lo prescnbe el InCISO e)
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de este ArtIculo, pero las sImples envolturas en carnes frescas, empacada o no, como las
canales aderezadas y partes pnncIpales, que se usan para proteger el producto contra la
sucIedad o reseCamIento durante el transporte o almacenannento, no es necesana, SIempre
que cuando las em olturas sean mcoloras y transparentes como celofan Estas no llevaran
runguna mdlcacIOn Impresa, por llevarla el producto y perfectamente legIbles a traves de
la envoltura Se hace la mIsma recomendacIOn para las fundas o cubIertas transparentes
y los elastIcos empleados en las carnes crudas en preparacIOn para ahumarse, ya sea que
tales elastIcos sean o no removIdos posterIormente a la temunacIOn de las operacIOnes para
los que fueron apltcados,

b) Los envases, envolturas de papel o matenales SImIlares deben envolver totalmente el
producto De no llevar la mdlcacIOn escnta, grafica o Impresa, la llevaran en la etIqueta
en el extenor del envase,

c) Nmgun envoltono u otro deposIto al que tenga que fijarsele una etlqueta podra ser
ocupado totalmente o parcIalmente para que no havan SIdo preVIamente InspeCCIOnados y
aprobados de acuerdo con las regulaCIOnes estIpuladas en este Reglamento, y

d) Nrnguna etIqueta o lllStrumento para marcar podra ser usado SI no ha SIdo aprobado en su
forma defimtIva por el SIOPOA Para tal efecto, el estableclffilento autOrIzado, por medIO
de su Representante Legal o Apoderado debIdamente acredItado, debera presentar la
correspondIente SOlICItud, acompañada del esquema o dIseño y descnpcIOn de la etIqueta
que representara la etIqueta y/o el mstrumento para marcar exactamente como aparecera
en la forma final mcluyendo tamaño y color

ARTICULO 175 Tmta para marcar, color y control de las marcas La trnta para marcar
productos carrucos de ongen anImal debe estar hecha con mgredIentes no dañmos para la salud
debe ser analIzada y aprobada y todos los medIOS de marcar productos, mcluyendo sellos
electrIcos, automatlcos v otros, seran usados baJO supervIsIOn de un empleado del SIOPOA
Solamente se aprobara tmta comestIble y rnngun producto de origen anunal saldra sm su
respectIva marca de 'li~SPECCIONADO y APROBADO SIOPOA" El producto debera ser bIen
marcado, no falso m engañoso Las marcas seran claras y legIbles

ARTICULO 176 Todo producto carruco de orIgen arnmal llevara Impreso una leyenda que
tamblen podra ponerse en otro IdIoma ademas del IdIOma español, que COnSIstIra en un CIrculo
de 3 (tres) cennmetros de dlametro 'INSPECCIONADO Y APROBADO, SIOPOA" y en el
centro del CIrculo el nombre y numero del estableclffilento

ARTICULO 177 Todo establecIIn1ento ofiCIal autorIZado exhIbIra un rotulo de 1 1/2 metros de
alto por 2 metros de largo con fondo claro letras oscuras no menores de 2 pulgadas con la
le\ enda 'ESTABLECL\lIE~TO BAJO INSPECCION OFICIAL DE SIOPOA SENASA
RRNN'
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CAPITULO II
DE LA REINSPECCION DE LOS PRODUCTOS

ARTICULO 178 Todos los productos carrucos de ongen ammal, sean frescos, curados o
preparados de otra manera aunque ha\ an sIdo preVIamente mspecclOnados y aprobados seran
remspecclOnados tan frecuentemente como sea necesano a fin de asegurar que no estan
adulterados o mal marcados en el momento que entren o salgan de los establec1ll1Ientos
autonzados

ARTICULO 179 La remspeccIOn puede efectuarse por planes de muestreo, estadIstrcameme bIen
concebIdos que aseguren un alto ruvel de confianza El SIOPOA aprobara el plan y el Inspector
OfiCIal a Cargo lo segUIra de acuerdo a las mstruccIOnes reCIbIdas

ARTIClJLO 180 Cuando en la remspeccIOn se encontraren productos adulterados, mal marcados
o sospechosos de cualqUIer anomalIa el Inspector colocara una etiqueta de "RETENIDO Las
etIquetas solo pueden retIrarlas los Inspectores autorIzados

ARTICULO 181 Las marcas ofiCIales \ las levendas de mspecclon ofiCial no podran ser retIradas
o borradas SI no es conforme al Reglamento

ARTICL"1...0 182 SI un producto se ha ensucIado o manchado por haber caldo al pISO en forma
aCCIdental o SI esta afectado por cualqUIer condIclon que el Inspector conSIdere que debe
corregIrse el producto sera lImpIado a sansfacclOn del Inspector SI en la mspecclOn fmal no se
encuentra adulterado o mal marcado el mspector retIrara la etIqueta de . RETE::-J'IDO

ARTICL"1...0 183 SI al remspeccIonar un producto se encuentra mal marcado pero no adulterado
la etlqueta de "RETENIDO" se mantendra hasta que se COrrIjan debIdamente las marcas El
Inspector preparara un regIstro completo de cada una de las operaCIOnes que realIce

ARTICL"1...0 184 La remspecclon de carne deshuesada se aplIca a la carne deshuesada de las
canales y cabezas de bovmos destmados a COCCIon, enlatado, envasado, empaquetado congelaclOn
y otros merados de elaboracIOn en estableclffilentos que preparen productos de ongen arumal

ARTICL"1...0 185 La gerenCIa del estableclID1emo proporCIonara todo lo necesano para efectuar
los procedlffilentos de remspeccIOn tales como
a) DeSIgnar un area con sufiCIente luz artIfiCIal mstalaClOnes adecuadas para la\ arse las

manos, lunpIar los utensIlIOS necesanos en las operaCIOnes de remspeccIOn v
b) FacIlItar un empleado para que mspeccIOne v extraIga matenas extrañas que se encuentran

en todos los productos carrucos de ongen arumal

ARTICL"1...0 186 En la remspeccIon de carne deshuesada de bovmos caprmos equmos ovmos
y porcmos se formaran lotes que pro\ engan de una sola espeCIe ammal Se puede combmar carne
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deshuesada de dIstmtos lugares o cualqUIer combmaclOn de carne deshuesada de un solo tIpO o
lotes de otros productos de la ffilsma espeCIe La IdentIficaClOn y el control sera determmada del
lote por el Inspector OficIal

ARTICULO 187 El Inspector se gUIara por las CIrcunstanCIaS que mdIquen las necesIdades v
capacIdad hIstorIal del cumpllImento de reqUISItos del estableClImento para elegIr el mejor
procedlImento de remspeccIon de productos de orIgen arumal

ARTICULO 188 Los procedlffiIentos de remspecclOn pueden ser en "InspecclOn por lotes' o
'InspecclOn en lmea '

ARTICULO 189 En la InspecclOn por lotes corresponde a la GerenCIa de la planta agrupar el
producto en lotes codIficados que sean aceptables por el Inspector Encargado

ARTICULO 190 En la InspecclOn por lotes, el Inspector debera segUIr el SIgUIente
procedImIento
a) Reumdo el lote completo determmara su peso (lbs) y eleglra el plan de muestreo El

mspector podra elegIr una muestra mas grande para mayor segundad SI lo desea
b) Eleglra al azar el numero necesano de paquetes del lote en proporclOn a las dlstmtas

marcas en clave y extraera de los paquetes muestras de 10 lIbras,
c) Exammara muy bIen el producto, clasIficara sus defectos utIlIzando los crIterIOS y

determmara la aceptaclOn o rechazo, y
d) Despues del reconOClffilento, remspeccIOnara el lote rechazado tomando un numero de

muestras mas estrIcto que el ongmal

ARTICULO 191 La rnspecclOn en la lmea para ser aplIcada, debe la plama tener un buen
hIstorIal en la preparacIOn de producto lImpIo y aprobada por el supervIsor y aSIgnar el personal
competente para la actIVIdad

ARTICULO 192 El rnspector en la InspecclOn en la línea debera segUIr el SIgUIente
procedImIento
a) Tomara muestras del producto, exarnrnara la muestra y claSIficara los defectos La muestra

debe tomarse en el punto mas cercano a la entrada de los reCIpIentes
b) Tomara muestras de tres hbras de cada lmea de produccIOn o de cada fuente comun como

mmIffiO cada medIa hora
c) Evaluara los lImItes mdIvIduales de las muestras (30 lbs) y los lImItes del total

acumulado, v
d) Rechazara retendra \ reacondlclonara producto cuando los defectos excedan de los lImItes

espeCIficados en el manual de procedImIentos

ARTICULO 193 El Inspector debe de asegurarse que el personal de la planta Juzga debIdamente
los detectos InspeCCIOnara una muestra de 30 lIbras cuatro veces al dIa o dos muestras de 30
lIbras cada VISIta de mspecclon o SI el producto lo encuentra dlspomble en el momento de la
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VISIta, observará el procedrnllento de lImpIeza apltcada a todos los productos carrucos de ongen
arnmal

ARTICULO 194 SI se alcanza un lumte de rechazo por defectos encontrados, se confmnara que
todo el producto se lnnple y vuelva a InSpeCCIOnarse SI el personal de la planta tratara pasar un
producto maceptable, se apltcara lo relatIvo al muestreo por lotes y se retendra el producto
debIendo InsIStIr en una rnspecclOn de cada uno de los lotes baJo control del Inspector OfiCIal

ARTICULO 195 El rnspector debera asegurarse que el rechazo del producto por parte del
SerVICIO de InspeccIOn va seguIdo de una remspecclOn por lotes de la producclOn de dos dIas
antes de que se reanude la InspeccIOn en la lmea

ARTICULO 196 Cuando el lote consIste en producto de fuente comun, el Inspector tomara los
SIgUIentes prOCedImIentos
a) Exammara el producto en la lmea como se mdIca en la InspeccIOn por lote
b) Despues de mspecclOnar la produccIOn de dos días o 60,000 lIbras sm que havan

rechazos, exammara urucamente el producto que vaya a transportarse y se aplicara el
procednmento normal de VIgIlanCIa, y

c) SI se rechaza un lote, se rnspeccIOnara por lote todas las líneas hasta que se hayan
exammado sm rechazo, la producclOn de dos dlas o 60 000 lIbras

ARTICULO 197 El estableclIlllento productor llevara regIstros de todas las InspeCCIOnes v el
resultado de las mIsmas en el regIstro se anotara la fecha descnpclon del producto cantIdad
numero de pIezas o de urudades, ongen y destmo Los archIVOS del establecnnIento estaran a
dISposlclOn del Inspector OfiCIal a Cargo y el Jefe del SIPOA

4-.RTICULO 198 Nmgun producto mgresara a los establecnnlentos aprobados SI no han SIdo
preVIamente mspecclOnados o SI no portan las marcas sellos o etIquetas de IdentIficaClOn que
comprueben que ha SIdo rnspecclOnado y aprobado Todo producto llevado a un estableCImIento
otlclal en observanCIa de este Reglamento sera IdentIficado v remspeccIOnado al ser reCIbIdo \
quedara sUjeto a remspeCClOn SubSIguIente en la manera y en el tIempo que pueda Juzgarse
necesano SI en dIcha rernspecclOn cualqUIer producto aparece nnperfecto malsano Insalubre o
de otra manera no apto para consumo humano la marca, el sello y etIqueta ongmal sera remOVIda
y el artlculo o producto sera condenado

C.\PlTULO III
DEL INFOIU\IE DE INSPECCION

-\RTICIJLO 199 Los Inspectores OfiCIales a cargo rendlran un mfonne mensual relaCIonado con
los trabajOS de mspecclOn efectuados en cada establecumento ofiCIal Estos míonnes seran
enVIados a la Jefatura del SIOPOA
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ARTICULO 200 Los Inspectores OficIales a cargo tamblen rendIrán un Informe a traves del
cuaderno bItacora sobre las actIvIdades dIanas relaCIOnadas con la InspeccIOn

ARTICULO 201 Cada estableCImIento ofiCIal sumIrustrará a los Inspectores OfiCIales a cargo
cualqUIer mformacIOn que sea requenda y que tenga relacIOn con las actlVIdades de mspeccIOn
para confeCCIOnar sus Informes

CAPITeLON
LAS RECONSIDERACIONES CONTRA DECISIONES TECNICAS

DE LOS INSPECTORES

ARTICULO 202 El establecnmento ofiCIal puede soltcItar en cualqUIer momento al Inspector
OfiCIal a Cargo que reconsIdere una decIsIon El Inspector OfiCIal a Cargo debera resolver SI
mantIene su declsIOn o la modIfica

ARTICULO 203 SI el Inspector OfiCIal a Cargo deCIde mantener su decIslon, el establecnmento
a traves de su Gerente o encargado, puede solIcItar la mtervenCIon del Jefe del SIOPOA, qUIen
resolvera en forma defirutIva la controverSIa ya sea manterudo el cnteno externado por el
Inspector OfiCIal a cargo o modIficandolo En todo caso, la Jefatura del SIOPOA debera vemr
su cnteno medIante resolucIOn razonada

CAPITLLO V
DE LOS CERTIFICADOS ZOOSANITARIOS

ARTICl.JLO 204 El CertIficado OfiCIal Zoosarutano es el documento por el cual el SENASA
a traves del SIOPOA, autorIZa que los productos de ongen arumal declarados en el han reCIbIdo
mspeccIOn ofiCIal y han SIdo declarados como productos aptos para consumo humano Para su
"alIdez deberan Ir firmados por el Inspector OfiCIal a Cargo o responsable del estableCImIentO
ofiCIal de donde se ongman los productos declarados ademas de llevar el VISto bueno y sellado
por la Jefatura del SIOPOA

ARTICULO 205 El SIOPOA aprobara los certIficados ofiCIales Zoosarntanos tomando en cuenta
los SIgUIentes aspectos
a) Los lmeamIentos de este Reglamento
b) Los requerImIentos hIgIeruco samtanos del mercado local,
c) Las eXIgenCIaS del pals Importador, v
d) El certIficado ofiCIal Zoosarutano se extendera en ongmal y cmco coplas marcadas como

, Ongmal y CopIas' Ademas, con el texto en el IdIoma del pals Importador

ARTICULO 206 El SENASA tomara en COllSlderaclOn preVIa aprobacIOn del SIOPOA de
cualqUIer otra forma de certIficados que sean solIcItados por un pals Importador de productos de
ongen anrmal SIendo el modelo aprobado finalmente por SENASA
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ARTICULO 207 Los certIficados oficIales Zoosamtanos deben ser extendIdos con numeras
correlatIvos Cada certIficado contendra la sIguIente mformacIOn nombre y numero del
establecImIento, nombre de consIgnatano su destIno, numero y clase de paquetes, numero del
contenedor, marcas de embarque, la clase de producto y el peso neto

ARTICULO 208 Solamente se extendera un certIficado por cada consIgnatarIo, salvo que por
razones JustIficadas se tenga que extender un nuevo certIficado ongmal En dICho caso el anulado
debe agregarse al rnforme mensual con su respectIva acta, explIcando las razones de su anulaCIOn

ARTICULO 209 Es prohIbIdo hacer raspaduras, borrones o alteracIOnes en los certIficados
oficIales ZoosarntarIOs Los certIficados que se mutIlIzan debIdo a errores en su redaccIOn v por
otras razones, seran anulados y tratados de la rmsma manera que en el ArtIculo antenor

CAPITULO VI
DE LA DEVOLUCION DE PRODUCTOS DE ORIGE~ ANIMAL

ARTICULO 210 Cuando un producto de ongen arnmal que ha SIdo mspeccIOnado v aprobado
salIendo de un estableclffilento ofiCIal con su respectIvo certlficado Zoosamtano y que por
cualqUIer problema de mdole samtano sea devuelto al establecl1TIlento este sera remspeccIOnado
SI en la remspeccIOn se comprueba que el producto esta malsano o Insalubre se condenara SI en
el producto solamente se encuentran problemas menores, el producto se reacondlcIOnara v se
aprobara despues de hacer las correCCIOnes necesanas

CAPITULO VII
DE LAS SANCIONES

ARTICULO 211 Se consIderan como mfraccIOnes Zoosamtanas al presente Reglamento las
SIgUIentes
a) Faltas leves

• Aquellos errores cometldos en un estableCImIento ofiCIal que no Interfiera con el
proceso o la mampulacIOn de los productos InSpeCCIOnados y aprobados para
consumo humano

• Marcado defiCIente del producto en un 10% a 20 %
b) Son consIderadas faltas menos graves

• La perSIstenCIa de una falta leve dentro de los SIgUIentes 15 dIaS de su
comurncaCIOn

e La descontmuacIOn normal en el SIstema de InspeccIOn OfiCIal por parte de algun
empleado de la planta y que Influya en la marupulacIOn de los productos carmcos
o de sus subproductos conVIrtIendolos en no aptos o que VIOle los preceptos del
presente Reglamento

• Marcado defiCIente superIor al 20% del producto
c) Son consIderadas faltas graves

• La retIrada de la etIqueta colocada por el Inspector OfiCIal de RECH -\Z \DO
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•

•
•
•
•
•

y/o 'CONDENADO" en cualqUIer local, producto, eqUIpo, utensIlIO u otros sm
preVIa autonzaClOn
El error voluntano de parte de la empresa o sus empleados cuando haya
InterferencIa en el SIstema de InSpeCClOn ofiCIal, que adultere los productos
aprobados para tal fm con que fueren desIgnados
No cumplIr con el Reglamento
Cuando haya InterferencIa abIerta a la InspecCIOn OficIal
La remcIdencIa de una falta consIderada menos grave
EnViar al consumo productos fuera de los patrones eXIgIdos o fraudulentos
EstablecImIentos no autonzados que dIstnbuyan productos de ongen annnal

ARTICULO 212 Las sanCIOnes por rnfraccIOn de faltas leves son la comurucaclOn por escnto
a la gerenCIa del estableCImIento, con el fin de que solvente el error

ARTICULO 213 Las sanCIOnes por rnfraccIOn de las faltas menos graves son la suspenslOn de
operaCIOnes del establelcImIento por 48 horas y amonestacIOn por eSCrIto

ARTICULO 214 TratamIento y multas aplIcadas a las faltas graves
a) Toda persona que expenda o transporte para el consumo mterno o mternacIonal productos

de ongen arumal que no hubIeren SIdo autorIZados para el consumo humano, sera
castigado con una multa de vemtIcmco mIllemplras y el decoffilso de los productos,

b) Las personas que comerCIalIcen productos de orIgen arnmal que se encontraren en
condICIones ImprOpIas para el consumo humano, aun cuando hubIeren SIdo autorIZadas por
el SIOPOA, seran castIgadas con una multa de DIEZ MIL LEMPIRAS y el decomISO y
destrucclOn de los productos todo sm perJUICIO de las responsabIlIdades que pudIeren
deducIrseles de eonfornlldad con el CodHw Penal,

c) El uso mdebIdo o falsIficacIOn de una marca sello, etIqueta o membrete o de cualqUIer
otro medIO que SIrva para IdentIficar los productos de ongen anImal sera castIgado con una
multa de CINCUENTA MIL LEMPlRAS, todo SIn perjUICIO de la responsabIhdad penal
que hubIere lugar

d) Los empleados del SIOPOA que aceptaren dadIvas en el ejerCICIO de sus funCIOnes, seran
sanCIOnados conforme a Ley de SerVICIO CIVIl sm perjUICIO de las responsablhdades
penales a que pudIere Incurnr

e) El SENASA a traves del SIOPOA, podra ordenar el CIerre, preVIa comprobacIOn, hasta
por un terrnmo de seIS meses al establecuruento ofiCIal, cuando apareCIere que las dadivas
han Sido ofreCidas o entregadas con autonzaCIOn de dIcho establecurnemo y se castigara
con una multa de SETENTA y CINCO MIL LEMPIRAS Lo antes dIspuesto es sm
perJUICIO de la responsabIlIdad penal en que pudIere mcurrrr mdIvidualmeme los ffilembros
del estableCImIento que acordaren el hecho puruble,

f) El SENASA a traves del SIOPOA podra a su JUICIO prudenCIal en caso de faltas
reIteradas (3 faltas graves tipIficadas) ordenar el Cierre defirnuvo del estableCImiento mas
una multa de CIEN MIL LEMPIRAS,
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g) El SIOPOA sera la autorIdad responsable de llllponer las sanCIOnes que señala el presente
Reglamento para las InfraccIOnes comprobadas a los Inspectores,

h) Los mformes de los mspectores del SIOPOA se tendran como relaclOnes exactas v veraces
de los hechos en ellos consignado, mientras no se probare lo contrano La mfonnaclOn
fraudulenta sera tipificada como falta grave, y

1) Comprobada cualqUIer mfracclOn por parte de los Inspectores del SerVICIO el Jefe del
SIOPOA hara las dIllgenCIas necesarIas para comprobar la veraCidad de la mfracclOn El
funCIOnarIO rnfractor se presentara a una aUdienCIa de descargo dentro de las setenta y dos
horas Siguientes y con lo que conteste o en su rebeldIa, abnra a pruebas las dilIgencias por
terrnmo de cuatro días Pasado este terrnmo probatorIO, el SENASA resoh era dentro de
los días Siguientes Todo este procedlITIlento se hara de acuerdo a la Ley de Sen ICIO Clvll
y Procednmentos AdmInistratIVos

TITULO NOVENO
DISPOSICIONES FINALES

ARTICULO 215 En todo lo que se refiere a los productos de orIgen anImal para consumo
humano, SENASA, a traves del SIOPOA, mantendra mecamsmos efectivos de cooperaclOn v
coordrnaClOn con la DrrecclOn de Control de AlImentos del Mlmsteno de Salud Pubhca como lo
tipifica el ArtIculo 32 de la Ley Fltozoosamtana y en concordanCia con el Amculo 238 del
COdlgO de Salud

ARTICULO 216 Los estableCImientos ofiCIales sufrrran camblOs mmedIatos en el proceso de
mspecclOn samtana de acuerdo a las mnovaClOnes o solICitudes de los paises Imponadores de
productos carrucos de orIgen arumal, que deben ser atendidas mmedlatamente, prevIa aprobaclOn
de la Jefatura del SIOPOA

ARTICULO 217 Las Normas y Convemos InternaclOnales ratIficadas por Honduras se aplIcaran
como complemento a este Reglamento en las especlficaclOnes no contempladas en el presente

ARTICULO 218 El SENASA, a traves del SIOPOA acreditara los profeslOnales que sean
requendos para prestar sus serVIClOS, una vez que hayan llenado los reqUISitos e"<IgIdos

ARTICULO 219 El SENASA, por mtermedlO del SIOPOA debera elaborar manuales tecrucos
e rnglernco sarutanos y tecnológICOS sobre construcclOn de estableCImIentos, espeCificaCIones de
eqUIpo plan de muestreo estadlstIco para remspecclOn de productos carrucos de orIgen arumal
establecen ruveles de toleranCIa de reSiduos blOlogICOS y qUlffilcos, y patrones ofiCiales de cortes
y y de nuevos procesamientos de productos de orIgen arumal contemplados en el manual de
regulaclOnes

ARTICULO 220 Todas las empresas que transporten productos de ongen ammal pro\ eruentes
de los estableCimientos ofiCiales deben estar autorIZadas y registradas, prevlO dictamen del
SENASA en la Jefatura del SIOPOA
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ARTICULO 221 El presente Reglamento entrará en vigencia a partIr de la fecha de su
publlcaclOn en el DIano Oficial La Gaceta
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