UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI

CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO, INVESTIGACION,
RELACIONES Y COOPERACION INTERNACIONAL

UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE CHILE

CENTRO DE ESTUDIOS EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS —aa
ALIMENTOS , T
CENTRO DE INVESTIGACION EN NUTRICION, TECNOLOGIADE ~ “Vaus*
ALIMENTOS Y SUSTENTABILIDAD

TEMA.

DIAGNOSTICO DEL NIVEL DE ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD HIGIENICO SANITARIO EN LA LINEA DE
PROCESAMIENTO DE PORCINGOS, EN BASE A LA
METODOLOGIA HACCP EN EL MATADERO MUNICIPAL DE
MANTA. .

ELABORADO POR:
KELVIN VICENTE ZAMBRANO VERA

TESIS DE GRADO PRESENTADO EN CONFORMIDAD A LOS REQUISITOS
PARA OBTENER EL GRADO DE MAGISTER EN CIENCIAYY TECN OLOGIA
DE ALIMENTOS

MANTA MANABI ECUADOR

2009



AGRADECIMIENTO

Agradezco a DIOS por darme fortaleza, fe, constang&j perseverancia, para poder
realizar las metas que como profesional me proponga la universidad de santiago de
chile, a la facultad de ingenieria, en conjunto cola universidad Eloy Alfaro de
Manabi por intermedio de su centro de estudio de @b grado, por darnos la
oportunidad de enriquecer nuestros conocimientos fprtalecernos como
profesionales.

Al doctor Oswaldo Rubilar, PhD, director de este tabajo, que con sus conocimientos
y valiosos aportes contribuyo al desarrollo de la lmma.

Un reconocimiento especial a los directivos de COGMNTA S.A. por permitirme
realizar mi trabajo de investigacion.

A los catedraticos de la facultad de ingenieria da universidad santiago de chile, que
Nnos enriquecieron con sus sabios conocimientos.

A mis compafieros magister que se unen a este ret un aporte para mejorar la
conducta alimentaria de la sociedad de Manabi y delais.



DEDICATORIA

A Dios y a mis padres, por estar siempre apoyandoniecondicionalmente, y ser mi
inspiracion para lograr las metas que me he propués.

A mi esposa por ser la compafiera incondicional.
A la memoria de mis abuelitas

A mi hermana, y a toda mi familia que me apoyan malmente para conseguir lo que
me propongo.

A mis compafieros de la maestria por todos los momigs compartidos.



RESUMEN

La presente investigacion tuvo como finalidad ppatrealizar un diagndéstico del nivel de
aseguramiento de la Calidad Higiénico Sanitaridadinea de procesamiento de porcino,
en base a la tecnologia HACCP en el Matadero Mpaticie Manta.

Esta metodologia nos permite observar y conocerstéms puntos de procesamientos de
los porcinos, desde el momento en que son tramgjfm®tcomo materia prima hacia los
corrales de recepcion donde después del procesanoietenemos el producto final que es
la carne en canal y visceras comestibles, listess g llevadas al consumidor. En base a
esta metodologia es posible conocer la seguridadligad higiénico sanitaria de las
mismas.

Existen muchos aspectos por mejorar como son:desathos sélidos y liquidos que son
causa de problemas de insalubridad interna poxistireuna evacuacion eficiente, lo que
podria optimizar que los mismos sean procesadositgr gque estos den origen a la
proliferacion de vectores transmisores de enferoesiacomo los son: los caninos,
roedores, carrofieros entre otros. Que frecuentemson encontrados en el area del
Matadero Municipal del Cantén Manta.

La ubicacidén del Matadero Municipal del Cantén Maotimple como lo demanda la ley
de Matadero, con un area de 4 hectareas y alefada poblacion a 1Km. Pero en la
actualidad hay asentamientos familiares que tieqen ser controlados via ordenanza
municipal.

En su estructura como tal el area de procesamigrams cerdos posee las siguientes
estructuras: rampa para carga y descarga; 18 caldasecepcion; distribucion y
prematanza; rampa para entrar al sacrificio; afoesion; area de trampa de sujecion;
elevador para el sacrificio; area de sacrificio ggiiello; area de depilacion; area de
evisceracion; area de partido y lavado de canalas; de mondongueria y lavado de
visceras; area de sellado, sala de oreo; areseptaega de canales; bafios para operarios;
bodegas; carro para transportar los canales.

En su estructura y funcionamiento el matadero nmptel con las especificaciones
modernas como son las basculas estacionaria panaekajes de entrada de porcinos y
salida de canales, no existe laboratorio y por eamiese toman muestras. La camara
frigorifica esta en construccion, no existe horren@torio ni una oficina para el Medico
Veterinario.

Hay que mejorar el abastecimiento de agua potadtmgdicionar la red de agua caliente y
fria, para una mejor asepsia y eliminacion de agesisluales. Evitar que los desechos
sélidos sean depositados en los exteriores de la da matanza o0 que estos sean
eliminados en el botadero municipal, por que atentetra el medio ambiente.



SUMMARY

The present research had as principal purpose dlizegea diagnosis of the level of

Hygienic insurance of the Sanitary Quality in threelof pig processing, on the basis of the
technology HACCP in the Municipal Slaughter housBlanket.

This methodology allows us to observe and knovihalpoints of processing’s of the pigs,
from the moment in which they are transported asmeterial (commodity) to the corrals

of receipt where after the processing the finaldpd is obtained, which is the meat in

channel and eatable entrails, ready to be taketh@éoconsumer. On the basis of this
methodology it is possible to know the safety aundligy hygienic sanitary of the same

ones.

It exists many aspects of the improving such assthi@l and liquid tailing, that are a
reason of the problems of internal insalubritiesdn efficient evacuation, does not exist.
This might optimize that the same ones are triatl @revent these from giving origin to
the proliferation of vectors transmitters of disasuch as the dogs, rodents, riffraff
animals and so on, which frequently are found endtea of the Municipal Slaughter house
of the County Manta.

In its structure as such the area of processingddt’s possesses the following structures:
ramp for load and unload; 18 cells of receipt;ribsttion and pre-slaughter; ramp to enter
to the sacrifice; | bathe to pressure; area of afegubordination; elevator for the sacrifice;
area of sacrifice and beheading; area of depilatioea of evisceration; area of wash of
ribs and meat; room of tripe shop and wash of éstr@ea of sealed, room of air; area for
delivery of ribs; toilets for workmen; warehousasg car to transport the ribs and meat.

In its structure and functioning, the slaughter seowloes not expire with the modern
specifications as they are the scales stationarthéoweighing of entry of pigs and exit of
ribs, the laboratory does not exist and therefoeesamples did not take. The cold-storage
room is in construction, and there are neither ateny oven nor an office for the

Veterinary Doctor.



Finally, It is necessary to improve not only thepgly of drinkable water and the

conditions of the net of hot and cold water, b #sepsis and elimination of waste water
to prevent the storage of solid tailing in the extes of the ship of slaughter or that these
are to be eliminated in the municipal rubbish dutmpcause it is an outrage against the

environment.
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I. INTRODUCCION

En la sociedad actual el propdsito de un matadexdenmo es la de faenar las carnes de
manera higiénica, mediante la manipulacion humanasianimales, utilizando técnicas y
normas de higiene para el sacrificio y la preparade canales mediante una divisién
estricta de operaciones “limpias” y “sucias”. Alsmio tiempo facilitar la inspeccion
adecuada del producto, asi como el manejo apmados desechos resultantes de la
carnizacion, y de esta manera reducir el riesgauke carne infestada pueda llegar al
publico o contaminar el medio ambiente.

Pero a pesar de ello no se ha logrado obtener wetuada infraestructura,
implementacion, tecnificacion y preparacion adeaudd los involucrados directos en el
proceso de la obtencién de la carne en los matadewnaicipales de la Provincia.

En la provincia de Manabi la poblacion porcinapzcuin rango inferior en cuanto a la
produccion, sin embargo se logra abastecer eladermterno y con ello mantener los
niveles estandar de produccion.

Las funciones concretas de los Mataderos Municpate Manabi estan principalmente
determinadas por la necesidad del control y degiarre de la carne. La principal funcion
consiste en proceder (por un precio fijo) al sasafde los animales, la preparacion de
canales y otros servicios prestados a los carrscenorelacion con la elaboracion de la
carne.

El Matadero Municipal del Canton Manta fue creado e afio de 1975, con una
infraestructura de la época, pero en la actualltadenido una serie de remodelaciones
constando con una excelente infraestructura deigomy corrales de recepcion para el
alojamiento de los animales que entran para elafaemto, el encargado de llevar la
organizacion es el M. | Municipio del Cantén Manpero desde hace dos afos esta
concesionado a la Asociaciéon de Comerciantes den@m®y porcinos (COGAMANTA),
por un tiempo de veinte afos.

El Municipio es el encargado de remunerar al Médfeterinario quien lleva mas de trece
afos laborando en el matadero, y de cancelar edluoom mensual de agua y energia
eléctrica.

Es necesario que el Matadero Municipal de la CiudadVianta, cuente con planes y
programas de medidas sanitarias de produccién mogs exigentes que las actuales,
pensando en su infraestructura e implementaciorefessiu6 un DIAGNOSTICO DEL
NIVEL DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIO EN LA
LINEA DE PROCESAMIENTO DE BOVINOS, PORCINOS Y CAPROS EN BASE A
LA METODOLOGIA HACCP, para aplicar los correctivggpreventivos en el proceso de
la carnizacion.

En la actualidad en el Matadero Municipal del Cankdanta se encuentra ubicado al
suroeste de la ciudad en la ciudadela San Antamidapinterseccion de la via a San Juan
con la via Circunvalacion, entrada al Campo SaetdRécuerdo, hay buen acceso, con un
area de cuatro hectareas, a sus alrededores sngaowarias viviendas. Se faenan



mensualmente un promedio de mil (1000) bovinos,troea@ntos (600) porcinos y
doscientos (200) caprinos, que abastecen al medoadby a los barcos que llegan al
puerto.

Este Diagndstico permitird tomar los correctivosasarios para que puedan ser aplicados
al final de la investigacion.

El sistema de sacrificio de los animales se loBzeeaon técnicas apropiadas tanto para
bovinos, porcinos y caprinos, este matadero fueodetado y adaptado a la tecnologia
moderna hace tres afios aproximadamente pero erttlalidad se sigue haciendo
correcciones y adaptaciones para poder llegar aestdndares establecidos por las
legislaciones nacionales e internacionales de yadeeMataderos y de Higiene.

En la actualidad se esta trabajando en la optindizase los desechos liquidos y sélidos
dandoles tratamientos adecuados para ser utilizzmoe subproductos comestibles para
mascotas, ya que los desechos solidos estan sefaoado al botadero municipal en
conjunto con la sangre, pero las aguas residuatés siendo recicladas para reutilizarlas
en las areas verdes con las que cuenta el matadero.

El manejo de los desechos sdlidos generados eroetgp de la matanza es una causa
grave de insalubridad que domina en el exteriofadeave de matanza. Se conoce por
término medio, que el 45% de una res bovina y napty el 35% de un porcino, son
sustancias no carnicas, entre estas (pieles, @jgoeaufias, contenido ruminal, sangre y
ciertas grasas) los cuales podrian servir comoriagigma para industrializarlos teniendo
asi un aprovechamiento adecuado.

Esta investigacion queda a disposicion de otrossiiiyadores que aspiren con conciencia
y equidad en salud y salubridad, implantar nueeoogectivos o a la aplicacion de un plan

HACCP, que permitan una disciplina cientifica egala, porque a través de ella se

contribuird a mejorar los procesos de obtencidladarne y dar un producto mas inocuo a
los consumidores.



1.

I OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

El objetivo general de esta investigacion esta damoel DIAGNOSTICO DEL NIVEL
DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIOEN LA LINEA
DE PROCESAMIENTO DE PORCINOS, EN BASE A LA METODOIGIA HACCP, en
el Matadero Municipal del Cantén Manta de la Proirde Manabi.

2.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Controlar la seguridad, la inocuidad y la calidados porcinos, desde el momento
en gue son llevados a la planta en el area deadiécefhasta que se obtiene la carne
en las canales como producto terminado listo dazarsumidor final.

Desarrollar un método eficaz y conocido como prianimplantado en el pais que
otorgue seguridad a los consumidores de carneadasren el matadero municipal
del Canton Manta, cumpliendo con los requisitodaregntarios de la Ley de
Mataderos del Ecuador y de la Legislacion Inteiorzel

Elaborar la documentacion y procedimientos queilitlt la posterior
implantacion de un Plan HACCP, que asegure la adlfdgiénico — sanitario del
producto.

El Diagndstico del Nivel de Aseguramiento de lai€d Higiénico Sanitario en la

Linea de Procesamiento de porcino, en Base a laddeigia HACCP, contribuira

a producir carnes inocuas, a tomar decisionesioeladas con la seguridad del
alimento y en casos de litigios, permitira demastyae gestiona eficazmente la
inocuidad de las carnes.

Proporcionar una serie de beneficios adicionalespgumitiran clasificar las carnes
por cortes, empaquetarlas, poner marcas, mayaognizgicion, plazo de validez y
disminucion de costos.



lll. MATERIALES Y METODOS

3.1. MODALIDAD DE ESTUDIO

De acuerdo a las caracteristicas de la investigasgrealizo un estudio de campo, ya que
los hechos se ejecutaron en el Matadero Municighl Ghnton Manta en el area de
porcinos. En esta modalidad el investigador esarvpermanente contacto con el proceso
de faenamiento para obtener informacién de acuardas objetivos planteados en el
proyecto.

3.3. TIPO DE ESTUDIO

Fue un estudio descriptivo — exploratorio, de candpoumental y de intervencion
mediante un analisis cuali-cuantitativo explicitateesegun los resultados obtenidos del
diagndstico del nivel de aseguramiento de la cdlidgiénico — sanitario en el
procesamiento de porcinos en base a la Metodoldgi@CP en el matadero Municipal

del Cantén Manta, porque la investigacion tienerégd de accion social y de salud publica.

3.3. METODOS DE INVESTIGACION

En la presente investigacion se utilizé las téaiam observacion y experimentacion, para
visualizar el fenomeno de estudio en todos sus oaoeies, tal como se presenta en su
entorno natural.

De la misma forma se utilizé6 el método experimentductivo - inductivo, planteando
definiciones segun la Ley de Mataderos y de susaRegntos implantada en el pais desde
el afio 1964 en que fue promulgada dicha ley y tlegéa comprobacion mediante el
razonamiento haciendo conclusiones validas o retesa

3.4. UBICACION Y LUGAR

El Cantdn Manta, con 306 kilometros cuadrados abt@ados en el centro este de la
Provincia de Manabi, astronémicamente a 00° 55 tmény 35 segundos de Latitud Sur,
desde 79° 53 minutos y 20 segundos de LongitudeQésista los 80° 43 minutos y 2
segundos de longitud Oeste.

Sus limites son: al Norte, Sur y Oeste con el GeéRacifico; al Sur con el Cantén
Montecristi y al Este con los Cantones de Mont&agridaramijo.

La temperatura en esta zona va desde los 15° € lloas30° C. Su clima es variado, desde
Fresco a Calido, Templado y seco. Las precipitasidPluviales van desde los 500 Mm.
hasta los 1632 Mm. 1

1 MANABI POR CANTONES EI Diario. Tercera EdiciénQ@5 Folletos de cantones mencionados.



El lugar donde se realizo la investigacion fue ledaadero Municipal del Canton, mismo
que se encuentra ubicado al suroeste de la cigath ciudadela San Antonio por la
interseccion de la via a San Juan con la via omaanion, entrada al campo santo del
recuerdo

3.5 TIEMPO DE DURACION

La presente investigacion de Diagnoéstico del Nidel Aseguramiento de la Calidad
Higiénico — Sanitario en el Procesamiento de Poscen Base a la Metodologia HACCP
en el Matadero del Cantén Manta se culminé en uinge de 90 dias, la misma gue inicié
el mes de abril hasta julio del 2007.

3.6. UNIVERSO Y MUESTRA

En el presente estudio el universo y la muestmstdayeron la misma unidad del
diagnéstico. Es decir el objeto y los sujetos quefarman el procesamiento de porcinos
en el matadero y el universo son a la vez repradesten la muestra.

Bajo estos referentes el universo y la muestravestonformado por el diagndstico del
nivel de aseguramiento de la calidad higiénicotadnien el procesamiento de porcinos en
el matadero del Canton Manta.

- El objeto: Este estuvo representado por el Matadero Muadicipl Cantén Manta
de la Provincia de Manabi.

- Los Sujetos: Estan constituidos por el personal administratitécnico,
administrativo de planta y operarios de servicie gon:

* 3 Personal de secretaria

* Veterinario (Técnico)

* Administrador de planta

» Faenadotes de porcinos u operarios de servicio
» Personal de servicio 0 aseo

» Transportadores de productos carnicos

3.7. TECNICAS PARA RECOGER LA INFORMACION

Los medios empleados para recoger la informacioradeerdo a la naturaleza de la
investigacion fueron:

3.7.1. Observacion Directa
La observacion directa se considera como una etabeétodo cientifico que posee un

campo especifico de actuacion y unas técnicas iaglagpde control para lograr el maximo
grado posible de objetividad en el conocimientéadealidad.



Para este método se contd con la Ley de Matadedss su Reglamento, se disefid una
ficha de observacion estructurada, para regisiregdlidad observada en toda su magnitud
o totalidad, en funcién del objeto de estudio.

3.7.2. ENTREVISTA

En una conversacion personal con los sujetosecitis o informantes claves, en base a un
formulario previamente elaborado. Permitio obtenfarmacion de las actividades que se
llevan a cabo en el matadero municipal del Cantéantil 2

3.8. ANALISIS ESTADISTICOS

La validacion estadistica, no amerita revision ya kg identificacion de margenes de error
no son aplicables a este Diagndstico de Aseguramim la Calidad. Los resultados no

estan reflejados en base a Hipoétesis planteadgsoBucto de los resultados pueden ser
alternativas para que en el futuro se planteen céfipdtesis para seguir con otras

investigaciones.

3.9. RECURSOS
En la presente investigacion se dispuso de lo$esitgs recursos:
3.9.1. Recursos Humanos

- Kelvin Zambrano Vera. (Investigador)
- Dr. Osvaldo Rubilar Jiménez. (Docente Guia)
- Personal técnico y administrativo
« Director Veterinario e Inspector Dr. Angel Barreiro
» Jefe de Planta Sr. Fernando Bravo
* Gerente COGAMANTA. S.A. Sr. Raul Bravo Moreira
» Asistente de gerencia Ing. Rosario Minaya
» Secretaria.

- Personal de vigilancia y limpieza
e 2 guardias
- Personal de matanza
Ganado menor
o Corralero Luis Jon
o Aturdidor eléctrico Angel Barberan
o Tecley elevador Fabian Yoong
o Degollador y Recolector de sangre, Fabian Calderdepila
cabeza, Angel Barberan
Operador de teclee para mesa de depilado, JosézMufio
o Operador de teclee para eviscerado, y sala deFafgian Yoong
- Despacho de canales y visceras a lasdunttores de ganado
e Sr. Ramén Cantos

(@)

2 Diccionario de las ciencias de la Educacion EintiBana S.H.P. 1044 Pag. 852



3.9.2. Recursos Materiales

* Ley de Mataderos y de sus reglamentos del Ecuador
* Ley de Higiene del personal

* Matadero Municipal del Cantén Manta
» video — camara fotografica digital

* Materiales de oficina

e« Computadora

» Esferogréficos

» Transporte publico

» Datos informativos para marco teorico
* Hojas Dim A4

* Mandil

* Botas

3.9.3. Recursos Institucionales

* Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
* Universidad de Santiago de Chile.
* Empresa Cogamanta SA (Administradora del Mataderniéipal de Manta)

3.9.4. Recursos Econdmicos

Todos los gastos del proceso de investigacionstiogi movilizacion, elaboracion del
documento final para obtener el Titulo de Magisteas los derechos de sustentacién y
titulo, son asumidos en su totalidad por el ingestor.

3.9.5. Poblacion

Porcinos que se faenaron en el matadero municgb&ahton Manta.
3.10. PROCEDIMIENTO METODOLOGICO.

El trabajo se realiz6 en las siguientes etapas:

1. Se dio inicio en la tercera semana del mes de Mdetd007. El investigador
realiz6 un proceso de capacitacién sobre Elabarad® Tesis con el Modelo
chileno de la investigacion, en funcidn del reglatoale tesis aprobado.

2. Para adquirir pleno conocimiento del objeto de distise realizd una visita al
Matadero Municipal del Canton Manta, obteniendoorimfacion bésica para
determinar un Diagndstico del Nivel de Asegurantet¢ la Calidad Higiénico
Sanitario en la Linea de Procesamiento de Poraimo8ase a la Metodologia
HACCP, como el Universo y la Muestra de la investign.



. Una vezobtenida la informacion previa sobre la realidadvastigar, se procedio a
elaborar el proyecto con la participacion y orieitta del Director Guia Dr.
Osvaldo Rubilar Jiménez, Ph.D.

. El ejecutor de esta investigacion presentd el tédiagnostico del Nivel de

Aseguramiento de la Calidad Higiénico Sanitarideehinea de Procesamiento de
Porcinos en Base a la Metodologia HACCP, en el datadel Canton Manta”,
para su aprobacion por parte de la Comision destigaeion y sefialé como fecha
de entrega de la tesis el 17 de septiembre del 2007

Durante los meses de Mayo, Junio y Julio del 2@)vealizé la investigacion de
Campo, aplicando las técnicas e instrumentos gaemer la informacion de todos
los involucrados directos e indirectos.

Durante el mes de Julio se procedido a la tabulae@omterpretacion de los
resultados obtenidos en los instrumentos utilizasola investigacion de campo.

Entre mediados de Julio y comienzo de Agosto seoadael informe final de la
Tesis, continuando con los tramite para la susténtay la graduacion respectiva
en el Grado de Magister en Alimentos.

. La sustentacion del contenido de la Investigaci®rosrealiza ante un tribunal
conformado por Docentes de la Universidad de Sgmtie Chile, en un tiempo
estimado de cuarenta minutos.



IV. MARCO REFERENCIAL

4.1. GENERALIDADES
4.1.1. MATADERO

Es un establecimiento o local destinado al sawific faenado de animales de abasto
publico, en los cuales han sido considerados ttmsgequisitos basicos de la higiene,
tanto en la construccion como en su funcionamieotm el objeto de garantizar un
perfecto y continuo control sanitario de las carpasa el aprovechamiento de sus
productos, desde que el animal llega vivo, hastaneiento en que sus carnes y
subproductos salgan para el consumo publico. 3

4.1.2. RASTROS

En muchas poblaciones “castellanas y americanassin®dnimo de matadero de carnero,
tiene también, en los pueblos castellanos, esta atepcion: Lugar destinado en las
poblaciones para vender en ciertos dias de la selaaarne al por mayor.

Con todas estas actividades queda incompleto eleptm del antiguo rastro, por lo que
era también el lugar donde se vendian las caraeasf| dolientes y de calidad inferir.

4.1.3. TIPOS DE MATADEROS
4.1.3.1. MATADEROS MUNICIPALES O PUBLICOS

Los mataderos municipales o publicos son constsyigaplotados y vigilados por los
ayuntamientos.

En Espafia desde tiempos muy antiguos, los matafieeosn siempre establecimientos
municipales; legalmente no se ha permitido teneiedad con explotacion de mataderos
publicos; actualmente la legislacion autoriza lagtaderos generales; la costumbre es tan
fuerte que son muy limitados los establecimientas fyncionan con este nombre, este ha
influido muy poco en el abastecimiento de carnklipee comercio en las carnicerias.

La mayor garantia higiénica que ofrecen los matedenicipales, se explica facilimente,

la de asegurar la salubridad e higiene de las sarBematadero municipal bien instalado

y bien explotado resuelve practicamente estas ciomdis: pureza de la carne y economia
del trabajo de la carnizacién segun su importancia.

La funcion primordial de los mataderos municipasesatender a la matanza de las reses
necesarias al abastecimiento de la poblacién; cuastdn enclavados en zonas ganaderas
pueden dedicarse al comercio de carnes foraneasptirtando las canales o piezas de las
reses a otras poblaciones que tengan mejor mercado.

3 http:// www.GOOGLE.commonografia.com
4 SANZ Egafia, 1967. Pag. 24




4.1.3.2. MATADEROS GENERALES U OFICIALES

Tradicionalmente el matadero publico se considsao un establecimiento Unico para la
carnizacion de las reses de abasto; sin embargbamdaltado criticas y censuras sobre
éste, mas que por la centralizacion de la matgrarala deficiencia o falta de algunos
servicios indispensables en el negocio de la oaraicdonde se maten reses cuyas carnes
puedan concurrir a todos los mercados nacionales.

Para dar garantia a la salubridad y pureza deal@®€ que se preparan en estas clases de
mataderos es obligatorio que tales establecimiersean dirigidos por técnicos
pertenecientes al grupo nacional de veterinari@locderpo municipal de veterinario; en
uno u otro caso se ha buscado que la inspeccionadee se haga con escrupulosa
seguridad.

4.1.3.3. MATADEROS INDUSTRIALES

Una tradicion muy antigua nos confirma que la medastel ganado porcino se hacia en las
casa particulares o en las chacinerias y en muygdegnumero en los matadero publicos.
La legislacion sefiala como condicion caracteristeaeste establecimiento que soélo
pueden sacrificar cerdos y bovinos para transforsu@r carnes en productos carnicos
previos a una industrializacion adecuada, bajo ogitrol del veterinario quien da la
autorizacion para el consumo de los productos. 5

4.1.4. GENERALIDADES EN LA UBICACION, DISENO Y MATE RIALES DE
CONSTRUCCION DE LOS ESTABLECIMIENTOS DESTINADOS AL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS CARNICOS.

4.1.4.1. UBICACION

Los mataderos deben construirse en lugares unagefamos de la zona urbana (1 km de

distancia), de preferencia en un lugar que pressmaetopografia medianamente elevada
para permitir su ventilacion y la evacuacion dedesechos. Es importante considerar vias
de accesos para facilitar el ingreso de los anenalgersonas a las instalaciones, asi como
el traslado 6ptimo de la canal a los distintos legale expendio.

Ademas hay que tener en cuenta la facilidad pasareinistro de agua potable, energia
eléctrica y red telefénica

4.1.4.2. DISENO

Los mataderos deben disefiarse de manera que peramtdlujo continuo desde que
ingresan los animales en pie hasta que sale |& @rrcanal como producto principal y
todos y cada uno de los diferentes subproductadisefio contemplara una distribucion
funcional que procure el maximo aprovechamientdiel®@po y espacio por parte de los
operarios y la correcta separacion de areas linysagias dentro del matadero.

5 Ibidem (2). Pag. 311, 312,313



En el disefio de un matadero se consideran las signtes dependencias:

1) Rampa para la carga y descarga de los animalegie son conducidos al matadero
para su sacrificio.

2) Corrales de recepcion para cada especie (pamoi, bovino, etc.)con departamentos
anexos, donde el veterinario pueda reconocer adgaantes del sacrificio. Ademas se
pueden considerar un corral apartado para aiskrrdaes afectadas por transporte,
enfermedades infectocontagiosas o parasitarias.

3) Corrales de distribucibn en este corral anexo al anterior, habra varios
compartimientos todos unidos por pasillos procestedel corral de recepcion, donde se
hace una seleccion de los animales segun su tamedad, raza, sexo y sanidad, para
acomodarlos en corrales especiales, ya sea pdmadles inmediatamente al sacrificio, 0
conservarlos unos dias mas para regularizar ladeanpor procesar, manteniendo un
margen conveniente.

4) Corral de prematanzg en este local quedan los animales destinadaxcafisio en el
cual permanecen varias horas segun lo certifiqpeoéésional encargado.

5) Basculas para pesaje del ganadm pie y de las canales.

6) Rampa para entrar al sacrificiq para llevar las reses del corral a la manga que
conduce a la nave de matanza, debe tener formaliede.

7) Sala de sacrificip en donde se matan los animales para preparaatedes y evitar
riesgos para los obreros.

8) Sala de orepes el sitio al cual se llevan las canales pax@an 0 maduracion, debido a
que la carne no debe consumirse inmediatamentgel®edejar reposar varias horas en un
lugar fresco y ventilado, asi se vuelve mas tigrttana mejor sabor.

9) Sala de mondongueria o lavado de viscera®n instalacion de agua para la limpieza 'y
preparacion de despojos y menudos de las resdsarda con charolas que se encuentra
en la seccidon de evisceracion, descarga en un endpugl transporta las visceras al piso
inferior, donde se lleva a cabo el lavado de lasmas, en este lugar se dispone de mesas
especiales de lamina.

10) Bafio para cerdos y bovingsuna vez en la manga de matanza pasan uno a uno,
recibiendo un bafio enérgico con manguera, duck&positivos de aspersion.

11) Escurridero, del bafio pasa el ganado al escurridero que debe declive lateral.

12) Local de sujecionluego del escurridero pasan a este local dondsparador realiza

la insensibilizacion del animal por cualquier mé&toél animal es derribado, luego lo
cogen de una pata trasera, enganchan una cadesaydigan de uno de los ganchos de
sujecion que giran en la banda del elevador.



13) Elevador para el sacrificiq los animales enganchados en la banda del elevador
pasando a un riel inclinado que los traslada adaién de sacrificio.

14) Bafo escaldadarel riel de la seccién de sacrificio termina aelarada del bafio
escaldador, en donde un operario acciona un apquat@on una cadena y gancho en su
extremidad, coge la argolla de la cadena de sujeaiayendo los cerdos al tanque
escaldador sin dicha cadena, la que por otro midinado es regresada a la seccion de
sujecidon para utilizarla nuevamente. Este tanque tigne longitud aproximada de 15
metros de largo por 1,5 metros de ancho, recibeesign en el extremo donde caen los
cerdos, una corriente de agua caliente a 60 gEatfygrados que los empuja hasta donde
4 operarios con garrochas los van trasladando taére® opuesto del tanque, que se
estrecha para continuarse con una banda que @sweetdos a la maquina depiladora.
Permanecen de 3 a 5 minutos.

15) Maquina depiladora depila al cerdo en unos minutos, para despuésysader a una
banda giratoria, donde 2 operarios los prepardegdllador.

16) Plataforma para depilacion la cadena eléctrica los conduce a unas mesasstge
situadas a ambos lados de la misma, las cualesntedtura proporcionada para facilitar la
operacién de acabado del depilado, a continuacbdepilado estd un bafio de aspersion
para limpiar la canal.

17) Plataforma para efectuar la evisceracion e inggcion mientras los operarios
efectiian la evisceracion, quedando la canal Unitr{en la canal del cerdo quedan los
rifones), se colocan las visceras en una cadechadlelas que giran intermitentemente,
descargando las mismas en un embudo que las llemapéso inferior, a un lado esta el
Médico Veterinario que inspecciona las visceras gleotro el que efectla la inspeccion
de las canales. Las charolas que descargan enhudemue transporta las visceras al piso
inferior, donde se lleva a cabo el lavado séloadevisceras blancas, donde se dispone de
mesas especiales.

A la fecha ya existen maquinas apropiadas paraugfieecnecanicamente y con mayor
rapidez el lavado de las mismas.

18) Seccion de sellado y toma de muestraa continuacion esta un empleado de la
secretaria de salubridad que efectia el selladasdeanales, e inmediatamente después se
efectla la toma de muestras musculares para dettiguina u otros patdégenos.

19) Seccion para partido y lavado de las canalea pocos metros de la seccién de
sellado y toma de muestra, existen unas sierratriebs para efectuar el partido de la
canal bilateralmente (a lo largo de la columnaeledl), iniciando este corte a la altura del
ano y estando las canales por su cara ventraked&fal operario; dos 0 mas metros mas
adelante existe una ducha, formada por dos lanatersles de 1 m de ancho por 2,5 m de
alto, en medio de las cuales pasa el riel que llasacanales; tienen a diversas alturas
boquillas por donde sale el agua a presion, quelefein lavado correcto de las mismas.



20) Deposito de aguaes indispensable en la instalacion y su tamafacderdo con la
envergadura de la industria, pues el agua en ahoidg a presion suficiente es muy
necesaria, siendo recomendables los tanques ekecadocapacidad de 10 o mas metros
cubicos, abastecidos por cisternas, segun la véatiada.

21) Camara frigorifica, esta caAmara viene a ser una serie de salongsietia hermética
que pueden ser llenados con las canales partigdadeoas, utilizando un monorriel que
pende del techo y que permite ir acomodando perfemtte las piezas. En esta camara la
temperatura estd a 5 grados centigrados y en eflagmecen las canales el tiempo
necesario para se conservacion (minimo 12 horas)

22) Local para entrega de canalesn esta seccion se entregaran las canalesague h
sufrido el efecto de la refrigeracion, y que una elasificados por su tamafo y calidad, se
les pone el sello oficial de sanidad obligatorio parte de la entidad de salud.

23) Secadero de pielees fundamental que exista un lugar destinadorackpcion de
pieles para su procesamiento y luego comerciadizarl

24) Bafo para operarios estos estaran cerca de la entrada de accesdi@bqatincipal y
sera obligatorio bafiarse antes y después de sdlirabajo; de ser posible existira una
lavanderia propia de la factoria, que lave a disouniformes de los operarios. Ademas
en este departamento deben de contar con todospéesmentos de aseo personal.

25) Almacén de materiales,en donde quedaran todos los utensilios, ropastautias y
refacciones que se utilicen en la industria, taletoficina como de otra indole.

26) Almacén de esquilmasen este local se almacenan todos aquellos pasidetivados
de la industrializacion de los animales, que noosesideren como productos principales y
gue en ciertas circunstancias llegan a valer tantmas tales como: Cerdas, sangre
desecada osamenta, pezuias.

27) Horno crematorio para la destruccion de animales decomisados yuptosl
elaborados que no retnan condiciones para el cansum

28) Oficinas y laboratorio con todos los implementos necesarios para el ogtorento
de patologias en las carnes.

29) Todas las dependencias del matadetendran ventilacion y capacidad de acuerdo a
las necesidades, agua potable caliente y friaselgon inclinacidn suficiente para facilitar
la limpieza y desinfeccion, los desagues de agsaual debe de conectarse a la red
publica o pozo séptico. Todas las dependenciasmtispn de escupideros con adicién de
desinfectante.

4.1.4.3. MATERIALES

Los materiales utilizados en la construccion dentmtaderos son diversos, tienen que ser
muy resistente, permitir una facil limpieza y désocion de la dependencia y la utilizacion
que se vaya a dar a la misma. En el caso de loale®rde recepcion se puede utilizar



madera de buena calidad, tubos galvanizados o édogu las cercas y cemento con piedra
0 pavimento en el piso. En las otras dependenom@® ¢a sala de sacrificio las paredes son

de bloques enlucidas con cemento y pintadas, elgasle pavimento impermeable. En el
sistema aéreo o redes se requiere de un matet@icoenoxidable y resistente.

Para el teclado de todas las dependencias esiplefetilizar una estructura metélica de
acero inoxidable para el soporte, para el cobeeszconveniente zinc o Etefhit

4.1.4.4. DISENO Y MATERIALES RECOMENDADOS EN EL MOB ILIARIO Y
EQUIPO

En el material de equipos de la industria de laedray que destacar la supresion de la
madera en las mesas y vajillas, mismas que sonlaeagas por aluminio, acero
inoxidable y plasticos.

El acero inoxidable y el aluminio anticorrosivo smids faciles de desinfectar y de lavar
que la madera. Se utilizan fundamentalmente emé&sas de trabajo, carretillas, asi como
de soporte de los ganchos y estanteria donde geaoolos productos carnicos. Las mesas
de trabajo que se emplean para limpiar las visahen ser comodas de superficie lisa
para facilitar el desplazamiento de despojos.

Todos los demas implementos tienen que ser disefid@l@cuerdo a la necesidad en el
proceso de matanza de los animales, el materia siebresistente, anticorrosivo, de facil
limpieza y desinfeccion.

4.1.4.5. SERVICIOS MINIMOS INDISPENSABLES

4.1.4.5.1. Aprovisionamiento de agua potable

El suministro de agua en los mataderos es impertantjue se necesita frecuentemente, se
debe proveer agua para los siguientes servicios:

* Lavado en la nave de matanza, triperia y mondofmuer
e Lavado de canales y anexos.

* Aprovisionamiento de tanques de escaldado.

» Aprovisionamiento de la seccion sanitaria.

» Servicios higiénicos diversos.

» Refrigeracion de las camaras frigorificas.

» Lavado de corrales de los animales.

Es importante conocer que servicios de los citasltvspueden realizar con agua de
cualquier calidad y cuales deben efectuarse coa agtable. En la nave de matanza,
incluso para el lavado de pavimento es preferibliéizar agua pura para evitar
contaminaciones de la carne por salpicaduras 8.otro



Para todos los servicios se puede calcular un comsliario de 2 a 3 litros de agua como
minimo por metro cuadrado de superficie de lasndést secciones o bien de 300 a 500

litros de agua por cada cabeza de ganado mayar, 0@ a 200 litros de agua por cada
cabeza de ganado menor sacrificado.

Para los corrales o establos se debe calculadi3 litros de agua por metro cuadrado, la
instalacion frigorifica necesita aproximadamentel@d@ a 160 litros de agua por hora por
cada 1.000 I de potencia frigorifica.

El agua pura se puede obtener de:
* De la conduccion municipal.
* Del subsuelo por medio de perforaciones.
* Mediante la potabilizacion de las aguas superésia@o puras, aunque este método
resulta oneroso por el costo de las instalaciorss gu funcionamiento. Se recurre
en casos extremos y excepcionales.

El agua que no es imprescindible que sea potabla gae se utiliza en la instalacion

frigorifica, esta puede obtenerse de las fuentaslas y de los cursos superficiales. Sin
embargo el consumo de energia aumenta como mimm&aupor cada grado de aumento
de la temperatura del agua, por ejemplo: si se eanphbua superficial a 28 grados
centigrados en comparacion con la de pozo a lGgraentigrados de temperatura, se
requiere un 48% mas de energia.

El consumo de agua en los mataderos pude redingicsendo un doble uso del agua que
se utiliza en la instalacion frigorifica, la mismas sirve para el lavado del exterior y
servicios que no requieren agua potable.

4.1.4.5.2. Eliminacién de aguas servidas y deseclsasidos

En los mataderos hay que garantizar las condicidmgignicas en las instalaciones
mediante la eliminacion de aguas servidas y desesbfilidos que se producen en gran
cantidad diariamente como resultado de las operaside matanza.

De no existir un buen manejo de los mismos se ganana serie de inconvenientes como
la proliferacion de microorganismos y otros, quedan afectar al personal que labora,
visitantes, personas aledafas al lugar y a laazhlie la carne.

Para la eliminacion de las aguas servidas, el ragiadebe de contar con canales de
desagiie que permitan una evacuacion eficientes [Estmales tendran como destino final
desembocar en una poza séptica alejada de latagistees y con suficiente capacidad
para alojar los desechos que se producen en edqmate la matanza, o bien a la red de
conduccion del alcantarillado municipal.

La eliminacion de los desechos sdlidos puede a¥akz mediante un proceso de
incineracién en un area apartada del establecimieningue también pueden someterse a
una industrializacion con diferentes fines.



4.1.4.5.3. Control de fauna nociva

En todo establecimiento destinado al proceso daugtos y subproductos pecuarios, debe
formar como servicio indispensable el control déalana nociva, el cual se encarga de la
eliminacién de especies de animales ajenos a mepos de matanza, como son: perros,
gatos, ratas, aves de carrofieria, entre otrosdDebgue estas especies como otras pueden
interferir en la higiene de las instalaciones Yyeetalidad de la carne.

4.1.4.5.4. Limpieza y desinfeccion

En los mataderos debe existir una asepsia eficignée permita obtener un producto
(carne) de calidad, para esto es necesario regitge riguroso programa de limpieza y
desinfeccién. Estas actividades se realizan emsaalaciones, mobiliario y equipo luego
de cada proceso de matanza asi:

» Lalimpieza debe hacerse con abundante agua pataikesion sobre las paredes y
pisos de las instalaciones donde se lleva a caloatanza y se mantienen los
animales antes del sacrificio.

* Asi mismo mobiliario y equipo tendran que ser laasadon agua y detergente.

* Luego de realizada la limpieza es necesario caaticon la desinfeccion de las
instalaciones para eliminar los microorganismosteries. Para esto se utilizan
productos moderadamente téxicos para evitar prasede residuos, los cuales
pueden afectar al personal y a la calidad de lzecar

4.1.4.6. ASPECTOS RELATIVOS AL PERSONAL
El personal que labora en los mataderos compiasdaeguientes designaciones:
4.1.4.6.1. Personal técnico y administrativo:

« Director Veterinario — Jefe de servicio.

« Veterinarios inspectores de animales, carnes yoflespEn algunos mataderos
recae la direccion en un mismo Veterinario.

* Administrador de los ingresos y egresos del estabiento.

4.1.4.6.2 Personal de vigilancia y limpieza:

En los mataderos se necesita de modo permanestnpeencargado de la vigilancia y de

mantener el orden de las personas que frecuensamabaderos para evitar el robo, el

personal de vigilancia se extiende también a ewvanbios en las canales, visceras, y
pieles que se producen en el matadero; las resesmsiesplazando en trozos que no llevan
ninguna sefal de tal forma es necesario la vigéade éstas piezas y lleguen al poder de
sus duefos.



Debe ser costumbre que los vigilantes vistan umiéodurante las horas de servicio, por lo
menos una gorra, con distintivo oficial para seonmecidos y respetados por personas
extranas.

4.1.4.6.3. Personal de matanza:

El personal obrero de matanza es el encargad@uasfdrmar una res en carne, despojos
caidos, es muy variado en su actividad y compedera todos los mataderos, cualquiera
que sea la importancia del establecimiento, haymfi@, mondongueros, triperos y mozos
de carga, de reparto; puede ocurrir que en algomadaderos una misma persona haga esta
diversidad de operaciones, y todavia despacherie @an la tablajeria. El niumero de
obreros no hace al caso, mas interesante es colaoeaetividad de cada uno de estos
servicios.

4.1.4.6.3.1. Matarifes Los obreros de esta seccion son los verdadepeciatistas del
matadero; tienen a su cargo la obligacion de mdesollar o pelar, eviscerar, etc., las
reses, transformando el animal en una canal decarn

4.1.4.6.3.2. MondonguerosiEstos obreros en algunos casos son mujeres, rmanlla
menuderos, ventreras, etc., su mision consiste@ger los despojos, segun los desprende
el matarife, y proceder a su limpieza y tratamipihds comestibles para entregarlos al
consumo Yy los industriales para hacer lo misneiadustria.

4.1.4.6.3.3. Mozos de cargaPreparadas las canales, hay la necesidad de gsesarl
marcarlas, etc., y repartirlas a las carniceri@shg&herias; este trabajo no exige mas que
un poco de habilidad y fuerzas en los obreros favar las cuartas de vacunos y de

cerdos, al peso hasta el vehiculo y luego al mer6ad

4.1.4.6.4. Habilidades para el trabajo:

El personal que labora en los mataderos debe sepraatico en el proceso de matanza de
los animales, por ejemplo los matarifes son vendedespecialistas para matar, desollar y
eviscerar las reses, transformando al animal ercana de carne.

4.1.4.6.5. Condiciones de salud e higiene:

El personal encargado del proceso de matanza dmiosles debe estar libre de cualquier
enfermedad o anormalidad que pueda afectar laachli@l producto. La higiene es otro
aspecto a considerar para reducir los riesgos d&minacion, para ello es imperioso el
equipamiento adecuado del personal.

4.1.4.7 SECCION BUROCRATICA
Se incluye todo los locales que ocupan los sewvigioficinas encargados del gobierno y

administracion del matadero; también figuran losvis®s auxiliares que sirven de
recibimiento para el puablico, para los vehiculggraamientos, garajes.

6 Ibidem (2) Pag. 314 — 315 — 316.



Estos locales se hacen generalmente a la entrdda dstablecimientos: Es lo primero que
encuentra todo visitante al entrar en el matadexamportancia del matadero, numero de
empleados; sefala la extension y complejidad guedeatener estos locales. Por otra
parte, tanto en su construccion como en su disidbyno ofrece nada de particular ni

caracteristico. El despacho de la direccion dehdeab, de la oficina recaudadora, etc., es
semejante a todos los despachos y oficinas dedaciun.

Un detalle muy tipico y utilisimo en el mataderouesgran reloj de torre, el mismo que
regula la jornada de trabajo, y en los mataderpstéualidad en las operaciones.

4.1.4.8. SECCION DE MATANZA

La carnacion reclama locales nave de matanza yekcke mondongueria que forman el
grupo mas esencial y tipico de los mataderos.

4.1.4.8.1. Nave de MatanzaEl trabajo en las naves de matanza tiene unaidashl
concreta: Prepara las canales, separar las visestas varian segun la especie del animal;
las naves de matanza tienen distintas construccieniastalacion mecanica apropiada a
cada una de las especies de abastos.

Cualquiera que sea la actividad del trabajo en aadero podran variar el nimero de
naves: Desde el maximo de una para cada espetéerbesncentrar toda la matanza es un
anico local; también varian la amplitud y niumerolakales, la técnica de la matanza vy
carnizado obedece a reglas fijas aplicables a tlmomataderos a todas las localidades,
sean de mucho o poco consumo de carnes.

La nave de matanza de ganado vacuno requiere dituaingonveniente, el area para
carnizar bovinos va hacer mayor a la de cerdo.

La disposicion de los colgaderos pueden hacers# sentido longitudinal o transversal,
la distancia que deben colocarse la colgadera dsndale distancia que se admite como
normal.

4.1.4.8.2. MondongueriaEn todo matadero publico se necesita destinapcal para la
limpieza y preparacion de las despoja, la mondaigwemprende dos dependencias bien
sefialadas que ocupan locales independientes y son:

Vaciadero de las panzas e intestinos. Como indiceombre es el local o sitio destinado a
recibir el contenido de los reservorios gastricoe yntestino.

Mondongueria propiamente dicha. Es la nave dondellag despojos comestibles sufren
una verdadera limpieza y preparacion antes dergia.ve

4.1.4.9.SERVICIOS INDUSTRIALES
Estos comprenden los secaderos o saleros de clmdg;ion de cebos, industrias de la

sangre. Cada uno de estos servicios necesita ddedodlistintos, no solo en su
construccion, sino también en su disposicion iatexiinstalaciones de trabajo. 8

7 Ibidem (2). Pag. 294 — 295, 306.
8 lIbidem (2). Pag. 307 — 310.



4.1.4.10. HIGIENE DEL MATADERO

Por disposicién legal es obligatoria la inspecaércarne y visera en todos los mataderos,
a cargo de un veterinario que pueda juzgar la hndalidad de las canales y de los
establecimientos.

La funcién del veterinario es:

* Inspeccion de carne y visceras

» Locales e instalaciones para el tratamiento samiyegsterilizacion de las carnes.

* Locales e instalaciones para el aprovechamienttagiearnes y visceras que se
decomisan, para llevar a cabo este proceso esangcgae el matadero cuente con
un laboratorio modesto.

Las instalaciones del matadero, los equipos, efopal, los procedimientos de las
operaciones deben asegurar la sanidad continuaayausencia de adulteracion de las
canales. Los suelos, paredes y techos deben dosestoon materiales que permitan un
trabajo sanitario y una limpieza a fondo. Se delspoter de una fuente grande de
abastecimiento de agua caliente y fria y de méeride limpieza en lugares convenientes
para el sacrificio, limpieza e higiene personal. d&@e disponer de agua a 82 grados
centigrados para esterilizar los utensilios y bpsigos después de la limpieza.

Se deben limpiar y esterilizar antes de ser usadegamente el equipo, los cuchillos y los
utensilios que han estado en contacto con cadagefesmos. El drenaje de agua residual
con compartimentos apropiados y un sistema de dejdur, debe ser adecuado para
mantener el matadero en condiciones sanitarias.

La ventilaciébn debe ser suficiente para asegurarlgs areas de productos comestibles
estén libres de olores desagradables, se debenprelacceso de moscas, roedores y otros
animales. La iluminacién debe tener una intensida@écuada para la limpieza e
inspeccion. El equipo debe ser de un material yaamestruccion tales que permitan una
limpieza facil y a fondo y debe mantenerse en ayodes adecuadas. Se debe disponer de
contenedores separados y limpios, para almacersarmiateriales comestibles y no
comestibles, en lugares convenientes. Deben prigparse mesas o estanterias para las
cabezas. Los empleados deben utilizar ropa linpia.

4.2. DESCARGA Y DEPURACION DE LAS AGUAS RESIDUALES

Entre las aguas residuales del matadero, adenapuélas que han servido para el lavado
de los pavimentos, de los subproductos y de laslesnasi como de las procedentes de las
distintas cubas de escaldado, se deben tener atadas empleadas en gran cantidad para
el vaciado de los estbmagos, que contienen caedastables de partes sdélidas

9 MANUAL Merck, 2000. Pag. 1377, 1378



Las modalidades para su eliminacion son con frataenotivo de controversia entre los
higienistas. Evidentemente el problema se resumiveada caso teniendo en cuenta las
circunstancias que concurran. Principalmente berdedecidir si las aguas de desechos

pueden verterse en los desagies comunes, en eldeagoe existan con la eficacia

requerida, y de que puedan desarrollarse las peedigmecesarias de las conducciones.
Como norma no existen razones para rechaparori esta solucién, que tiene la ventaja
de la simplicidad y de la economia.

No existe el peligro de obstruccion de los candesdesagiies, porque las sustancias
sélidas contenidas en los estbmagos tienen teredanebbrenadar. Las conducciones, de
un diametro como minimo de 150/300 Mm., tendran pgradiente en proporcion del 1,5
al 3 por mil.

Siempre es una buena norma el incorporar un apgea® la trituracion de las partes
sélidas, como fragmentos de intestinos, de hugsesyias, grasas, y eventualmente
también del contenido géstrico. Se debe situagelgmunto de confluencia de todos los
desaguies y estara provisto de una cavidad parseqgepositen posibles partes metalicas o
pesadas de otra naturaleza.

Razones higiénicas y econémicas hacen que nuncacseaejable recuperar cualquier
producto (grasas, residuos carnicos) de las agsaduales. Las distintas conducciones
descargaran en un colector principal del desagi®iapen un punto lo mas préximo
posible a la descarga de éste en una corrientgude @n un lago o en el mar.

Aparte de las aguas sucias, se deben tener era@mnt los residuos del matadero:

El estiércol procedente de los establos y de lpiéra, que se retirard de los estercoleros,
convenientemente dispuestos, con los medios hédstda transporte; El contenido de las

panzas, en el caso de que no se vierta en losigesafa dificultad de su recogida y de su

transporte es la razén principal para que no sa hegnsejado aquella;

Por ultimo, se podrian recoger y destinar a cuatqoperacion de recuperacion los
fragmentos de huesos, grasas y otros tejidos @a®g@n las naves de matanza y en las
triperias (rejillas sobre los canales de desagd@mpoco esta recuperacion se aconseja
por las complicaciones y los peligros que presesgeasamente compensados por el valor
de los productos que se obtienen. 10

4.3. SANEAMIENTO E IMPACTO AMBIENTAL

Puede definirse como el control y regulacion desgsl factores personales y ambientales
qgue pueden afectar la salud individual y la satldatipublica con el fin de conservarla
evitando enfermedades y por ende incrementandermtar comun.

Desde el punto de vista de SALUD PUBLICA podriamdesir que SANEAMIENTO es el
empleo de técnicas con el fin de hacer inocuorel@ie respiramos, viviendas, excretas,

10 Ibidem (4). P4g. 160 — 161.



objetos, locales, alimentos, conducciones de agubetida y servidas, mataderos, etc.,
para la destruccién de artrépodos, roedores y recindeseables.

En la asamblea mundial de la salud (1948) se camceda gran prioridad en los

programas de trabajo al saneamiento del medica alssonjunto de medidas para corregir
los factores del medio ambiente que influyen ersdlud del hombre, en la industria,
inspeccion de abastos, mercados, mataderos, atimetc.

El saneamiento se basa en los avances de la inigesamitaria, de las ciencias fisicas,
quimicas y biologicas cuyo beneficio es desarrddlaalud publica y la salud ambiental.

El crecimiento demografico y econdmico en espealgdas ultimas décadas ha ocasionado
que el ciclo natural del medio ambiente se esterideando porque esta expuesto a las
alteraciones ambientales producto de la industrigongue no decirlo residuos de los
mataderos siendo estos de rapidos y facil descaoioy putrefaccion

La predominante idea de construir un matadero egguaar las condiciones higiénididre

de toda criticay asi evitar los inconvenientes que nacen de spi@roncionamiento.
Razén por lo cual conviene evacuar estos desechitan@o el contacto directo con
moscas, roedores, cucarachas y aves de rapifiascgs®nan inconveniente en la salud
publica y deterioro ambiental.

Los riesgos mencionado anteriormente involucranpemer término a la ciudadania
cercana a los mataderos y al personal que mansjaddsechos por esta razén es
conveniente establecer un plan de reciclaje adecdados residuos que se generan en el
establecimiento esto permite que su manejo seermic econdmico y seguro.

Las Normas para el Control Ambiental en Matadetesdn publicadas en el diario La
Gaceta el 15 de agosto de 2000. Estas normas tmweobjeto establecer los requisitos
técnicos ambiental que deben de cumplir los matadaiiblicos y privados que se dedican
a la matanza de animales. La presente normativabkgatoria para toda unidad de
faenamiento.

Para la ubicacion de rastros y/o mataderos delbendarse en consideracion los siguientes
aspectos:

* EIl terreno debe ser seco, plano, con facilidadea [z construccion y para el
drenaje de aguas superficiales, evitando las iraiodes.

e Estar ubicado como minimo a 1.000 metros y en mwsicontraria al viento de
cualquier asentamiento humano, escuela, centro afled,sfabrica, mercado,
comercio y cuerpo de agua superficiales.

» Estar ubicado a una distancia no menor de 1.00€bmgten posicion a favor del
viento de los sistemas de tratamiento de las amsguales, rellenos sanitarios,
basureros municipales, fuentes generadoras de asewmialcanicas, polvos, y
productos quimicos.

e Contar con el permiso de la Municipalidad corresjiemte y estar incluido en sus
planos de desarrollo urbano.



» Estar ubicado en un radio no menor de 5 km. depaertos, pistas de aterrizaje y
aerodromos.

e Estar ubicado como minimo a 100 m de distancia wquier via de acceso
principal y en posicion contraria al viento.

» Estar ubicado fuera de los limites de areas pmdsgiecosistemas fragiles o areas
boscosas.

Con el objetivo de racionalizar el consumo de aguaducir la carga de contaminantes
gue afectan negativamente a los ecosistemas teggstcuaticos se deberan cumplir las
siguientes condiciones:

» Separar las aguas originadas en el proceso deiaaleglas aguas originadas en el
proceso de lavado de equipos e instalaciones.

« En los mataderos de bovinos y porcino, para laiézgde la planta en general y
lavado de la carne en canales debe usarse mangoeragslvulas de presion. La
limpieza de corrales o pocilgas debera efectuarss erden siguiente:

o Limpieza en seco, que consiste en raspado delrialatestiércol) y su
posterior utilizacion en compostaje o su disposididal en el basurero
municipal, relleno sanitario o aterro fuera debadel matadero.

0 Someter a proceso de secado el estiércol ante depmsicion final en el
basurero.

o Lavado a presion de los corrales o pocilgas. Ehagilizada para bafar a
los animales debera reutilizarse en el lavado deales o pocilgas.
Mantener las tuberias en buen estado, evitandgse &n grifos y tuberias
en general. 11

4.4. IMPACTO A LA SALUD PUBLICA

Para mantener un equilibrio en la Salud Publiceaa@®munidad hay que poner en practica
ciertos propositos, para que ésta no se vea afecjadesto soOlo se puede lograr
promocionando condiciones y habitos saludablesasnpfacticas que se realizan en el
matadero municipal del Cantén Manta, con lo cuasté asegurando a la comunidad una
prevencion de enfermedades, una carne inocua aluwodor; si bien es cierto que las
labores de Salud Publica jamas podran eliminarcpampleto la enfermedad humana, si
puede reducir sustancialmente los indices de eefiachy mortalidad.

Cuando en un matadero las practicas de manejossydsslos desechos no se las realiza
con las técnicas elementales que deben llevardectoese estara exponiendo a una
posible contaminacion del producto carnico y deviaseras de consumo humano; con lo
cual se estaria poniendo en riesgo la salud dentaucidad.

Los faenadores sino utilizan las indumentariasayenales necesarios para protegerse de
un posible contagio de enfermedades zoondsicasfeetdrcontagiosas, igualmente

correran el riesgo de contraer una posible enfeathe@on todos estos antecedentes se
justifica hacer cumplir las normas sanitarias empreceso de faenamiento de bovinos y

11 http://www.acepesaEvelyn Pimentel Hose.Acepesa@ Sol.racsa.con060 gag. 2/8- 4/8



porcinos como el darle un buen destino final adesechos, tratando de sacarle el mayor
provecho posible con lo cual la salud de la confanhisera la mas beneficiada. 12

4.5. IMPACTO EN EL CAMPO OCUPACIONAL

Poniendo en practica las mas elementales normaggiéee y seguridad alimentaria en las
labores que se dan en un matadero esto va a gemeraejor consumo de carnes y el
empleo de mano de obra clasificada para cada tpl®ose requiere hacer en el proceso de
faenamiento de porcinos, obteniendo carnes inopaes el consumidor. Ademas con un
conocimiento claro del Diagnéstico del Nivel de gisemiento de la Calidad Higiénico -
Sanitario en la Linea de Procesamiento de por@ndBase a la Metodologia HACCP en
el Matadero del Cantén Manta permitira en el futamplantar esta Metodologia que seria
pionera en Manabi y una de las pocas en el Ecuadmdo la oportunidad de abrir
mercados nacionales e internacionales, por lantiasague prestan las carnes producidas
en ella. Asi mismo se lograra una optimizacion ake despojos o subproductos propios
generados en el proceso de la carnizacion y lagsog econdmicos que estos generarian
para la empresa COGAMANTA S.A., ya que se obtendr#vos productos, generando
materia prima en especial proteina animal comoniasupara otros elaborados para la
alimentacion pecuaria, de artesanias, cosmétiotog usos que vallan a generar empleo
en la comunidad, la que se beneficiara con loesay econdmicos.

En conclusién con este Diagndstico se podra conscamnes de porcinos con un mayor
grado de inocuidad asegurando la calidad parar&uroidor, optimizando también los
subproductos propios del proceso y una mejor higaeion del matadero, asi los mas
beneficiados sera la comunidad del Canton Mantagug tendra menos problemas de
Salud Publica, menos problemas de contaminacioniéuatdd y tendra la oportunidad de
consumir carnes inocuas.

12 CALVIN Schwalbe, 1968. Pag. 245



V. DESARROLLO EXPERIMENTAL

En el proceso del Desarrollo Experimental se apdcdbservacion directa en el Matadero
Municipal del Cantén Manta, teniendo como refergutia la informacién recopilada en el
marco referencial obteniendo los siguientes redo#ta

5.1. UBICACION

Segun elCapitulo Il del reglamento a la Ley de mataderos eartigulo 8, literal a, b y

c, este matadero municipal est4 ubicado en las afudel sector urbano en la Avenida
circunvalacion a mas de un kilometro de distan@alad sefialado por la Ley, con una

topografia plana, no susceptible a inundacionesbe@ma ventilacion, tiene una via de

acceso facil y en buen estado. En la actualidadxmsien en sus alrededores focos de
insalubridad ambiental ni agentes contaminantesgbeepasen los margenes aceptables

Ademas cuenta con una red de energia eléctricaleragiua potable que esta alimentando
a dos cisternas con capacidad para 8.000 galonagudecada una, una poza séptica para
el depdsito de las aguas residuales que causaeprablambientales en la emanacion de
gases por estar cerca de la nave de matanza, ggeenda actualidad se esta construyendo
un biodigestor para producir energia; también @eobn una linea telefénica
convencional y una linea telefénica celular.

Tiene una extension de 4,6 hectareas, con cerrtomerto de malla de hierro con bases
de hormigén en la parte frontal y las dos lateratesasi la parte posterior que no posee
cerramiento.

En la actualidad comienzan a presentarse asent@nterviviendas en sus alrededores, lo
que va a ocasionar problemas en el futuro y debeotrarrestarse via ordenanza
municipal.

En la parte externa de la nave de matanza existearea verde de aproximadamente tres
cuarto de hectarea de Nin que lo riegan con lagssagesiduales, existen patios para
maniobra vehicular, una rampa de concreto en losles para la descarga de los bovinos,
porcinos y caprinos, no cuenta con instalaciomea [avado y desinfectado de vehiculos,
en el corral de recepcion de porcinos existen Iasecon pasillos que los comunica entre
si y los lleva directamente a las naves de mataiereen puertas de hierro en buen estado,
el piso es de cemento, algunas de las celdas t@esagles superficiales colapsados y
techos en mal estado de cafia guadua y cinc el eddmles deficiente no hay conexiones
de agua potable y por ende no existen bebederasepabastecimiento de agua. No hay
duchas antes de la entrada de la nave de matanoziaco de la insalubridad hay gran
cantidad de moscas. No cuenta con un corral eggeaé cuarentena ni con sala de
matanza de emergencia, tal como lo estipula ehlitedel Reglamento.

En lo referente al area interna segun el literan la obra civil si contempla la separacion
de las zonas sucias, intermedias y limpias, haysédas de recoleccion y lavado de
visceras, pieles, cabezas y patas. Existe und@&eaeo, pero en la actualidad se esti
adecuando un area para la camara frigorifica @araftigeracion de las canales. Todas
estas dependencias tanto pisos como paredes estAbiartas con materiales
impermeables y antideslizantes que facilitan laehigacion.



Las baterias sanitarias, duchas, lavamanos, vestidasi como los canales de desagie y
recoleccién de sangre se encuentran en buen estado.

No cuenta con laboratorio general, tiene una ddigara la administracion interna en la
nave de matanza, no tiene una oficina particulea paveterinario, tiene una bodega, no
tiene horno crematorio, tiene un depdsito parainanto de aguas servidas. En la parte
externa en la segunda planta funcionan las oficadsinistrativas y de atencion al
publico, todo esto segun lo estipulado en el liteceel Reglamento.

El literal g referente a logquipos, tiene un sistema de rieles en buen estémdargo de
todo el proceso de faenamiento, pero falta de oofelen la sala de oreo y por
consiguiente a la futura camara de refrigeraci@sep una pinza inmobilizadora, teclee,
un elevador, varias carretillas y equipos para dailizacion y el lavado de visceras, una
tarima estacionaria, ganchos, utensilios y acoesgpara productos comestibles y no
comestibles de material hierro negro y galvanizado.

Actualmente la Municipalidad del Canton Manta, @sion0 este matadero a una empresa
conformada por los expendedores de carne, llamaiaABIANTA S.A., por un espacio
de veinte afios, considerandose un matadero dentkto.

5.2. DISENO

Un matadero debe disefiarse de manera que permilajaicontinuo desde que ingresan
los animales en pie hasta que sale la carne eh cama producto final, en esta seccion
permitira describir toda la infraestructura actd@akas del proceso de la carnizacion y de
como estd disefiado el matadero del Canton Mantasidgrando las siguientes
dependencias:

5.2.1. Rampa para la carga y descarga de los Poros

Se encuentra ubicada en los corrales de recepasén construida de concreto, tiene buen
soporte por la que permite el recibimiento de lascimos cuando llegan los carros
cargueros. Tiene forma perpendicular teniendoed de mayor altura de 1,20 cm. la que
esta en un contacto inmediato con los carros ggarl a realizar la descarga de bovinos.

5.2.2. Corrales de recepcion, distribucion y premainza

No hay una distribucion equitativa de los corradegin la normativa, pero existen 18
celdas con pasillos que comunican entre si y éd&l directamente a la nave de matanza
tiene puertas de hierro en buen estado algunokoddienen desagules techo en mal estado
de zinc y cafla guadua no cuenta con conexioneguie potable ni duchas previo al
ingreso a la nave de matanza

No se realiza seleccion de los animales por tamedad, raza, sexo o sanidad; sino que de
acuerdo a como han ido llegando a corrales de cenep
5.2.3. Béscula para pesaje de ganado porcino y esnales



No existe bascula para el pesaje en vivo ni enleanao se lleva registro de peso, pero se
tiene proyectado para el proximo afio adquirir uichla digital para el pesaje.

5.2.4. Rampa para entrar al sacrificio

Esta rampa esta conectada con las 18 celdas pgmagilio, que es separada de la nave de
matanza por una puerta metalica.

5.2.5. Bafio para Porcinos

Antes de llegar a la nave de matanza y posteridanarninsensibilizacion, los porcinos
reciben un fuerte bafio a presion por medio de dispos de aspersion por uno a dos
minutos para eliminar impurezas y relajar al animal

5.2.6. Escurridero

No existe un lugar determinado para este pasogeelo cumple en el mismo lugar donde
se efectud el bafio, contiene declive para perglitieciclamiento de las aguas al viaducto
de la red residual.

5.2.7. Area o trampa de sujecion

Cumplido el escurrido por espacio de uno a dos togentran a esta trampa, donde un
operador en términos de segundos realiza la ingépacion del animal con una pinza de

110 voltios, derribando en segundos al animal, dusg lo coge de una de las patas
traseras, se le engancha una cadena y se lo delgao de los ganchos de sujecion que
gira en la banda del elevador. El operador se dasére en el mismo lugar donde estan
los porcinos.

5.2.8. Elevador para el sacrificio

Los porcinos son enganchados de una de las pasasas para proceder al deguello.

5.2.9. Area de sacrificio y degiiello

Una vez insensibilizado los porcinos por via adlegan al area de deguello en donde un
operador procede con un cuchillo largo y puntiagad®alizar una puncién al corazon
para extraer todo el contenido sanguineo consigaiena muerte por anemia en cuestion

de uno a dos minutos. La sangre extraida cae a&aipiante para luego envasarla en
fundas plasticas y entregarles a cada duefio.
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El siguiente paso es el caldero en el que los posaéstan por un lapso determinado y pasa
a la mesa para depilado.



5.2.10. Area de depilacion.

Es colocado el porcino en una mesa para procedizpiiado que se lo hace de manera
manual con cuchillos bien afilados, después seega lavar con agua a presion y pasar
al area de esviceracion.

5.2.11. Area de evisceracion

Una vez extraida todas sus extremidades y cortadaldeza, queda lista para realizar la
evisceracion y transformarla en una canal sin kdsceEste proceso se realiza con

cuchillos bien afilados en el centro del térax,gediendo a sacar todas las visceras rojas
en bandejas de plasticos y las visceras blancastraa bandejas para de inmediato

enviarlas al area de visceras. En esta area halgastecimiento de agua potable a presion
para realizar el lavado de la canal.

5.2.12. Area o seccién para el partido y lavado das canales

Luego del proceso de la evisceracién por via aéoeactada por los rieles llegan las

canales enteras para ser partidas en dos medialesaNo todas las canales son partidas,
pues algunos introductores las llevan enteras etade.

5.2.13. Area o sala de mondongueria o lavado decdsas

En esta area separada del area de faenamientonpopared de cemento, previo a la

inspeccion veterinaria, permite realizar con unanbufuente de agua la limpieza de las
visceras blancas pero en el piso en una forma nasecuada, para luego colocarlas en
unas gavetas plasticas que estan en unos mesarmaesupentrega correspondiente.

En esta area también se realiza la limpieza dex@emidades con agua hirviendo, en una
forma no higiénica se lo realiza en el piso.

5.2.14. Area o seccion de sellado y toma de muestra

Una vez hecha la inspeccion veterinaria post mqrééweterinario da la orden para que se
le ponga el sello de aceptacién marcado con utauéagetal.

No se realizan tomas de muestras musculares ogdeas para detectar patégenos por
carecer de laboratorio.

Los animales que presenten alguna anomalia dersidlseran retirados y cremados en

las afueras de la nave de matanza y al introdset¢gs entrega un certificado de retiro por
no estar apto para consumo humano.

5.2.15. Area o sala de oreo



Esta area no estad conectada a la red de rieledp ppre las canales después que son
selladas son transportadas en unos carritos actmenmanualmente a esta sala para su
particion en cuartos de canal la cual se lo reaizal piso en una forma no higiénica,
malogrando el buen proceso realizado anteriormente.

Debido a su inmediata entrega al introductor, nouraeficiente oreo para poder alcanzar
la maduracion adecuada y darle un mejor sabor.

5.2.16. Depdsito de agua
El matadero esta conectado a la red de agua pagiéblea con dos cisternas con una
capacidad de 8.000 galones cada una accionadaneobomba de presion de 110 voltios

para su abastecimiento a los procesos de faenamient

Cuando el servicio de agua de la red publica faektg es subsistida por camiones tanques
que traen el agua de pozos de la zona.

Las cisternas se encuentran a 15 metros de ladeaweatanza en el lateral izquierdo con
relacion a la entrada del matadero.

5.2.17. Camara frigorifica

En la actualidad se esta condicionando un espawmimued va a funcionar la camara
frigorifica, se esta realizando la parte hermétice el area de faenamiento de porcinos y
el faenamiento de bovinos, ya que no tiene la donecon la via de rieles.

5.2.18. Local para la entrega de canales

Esta seccion practicamente no existe en el matatdrGanton Manta porque las canales
se las entregan a sus introductores desde la salareb, no se realiza ninguna
clasificacion.

5.2.19. Bafio para operarios

Estan ubicados cerca del acceso a la sala de fasmande bovinos, contiguo a los
casilleros personales de los operadores. No dzais@deria propia pues los operadores se
llevan a lavar sus uniformes y ademas los impleoset aseo personal son muy pocos.
5.2.20. Almacén de esquilmos y bodegas

Practicamente no existe un almacén de esquilmo lpogque no se procesa ni se
industrializa ningun subproducto, pero existe lsilpiidad de procesar la sangre en harina
por parte de una empresa privada que esta interesackalizar dicho proceso.

Existe una bodega en donde se depositan todosefmgestos e implementos que se

necesitan en el matadero municipal del Canton Manta

5.2.21. Horno crematorio



Deberia de existir un horno crematorio para ineinkrs animales decomisados, ya que en
la actualidad esta actividad se la realiza a caayperto.

5.2.22. Oficinas y laboratorio

En el interior de la nave de matanza deberia exisa oficina computarizada y equipada
para las actividades a desarrollar por el méditerverio, la cual no la tiene.

En la parte externa superior estan las oficinasirddirativas de archivos, registros y
atencion al cliente, ademas estan las oficinaa detencia, presidencia y secretaria.

El matadero del Canton Manta no cuenta con un #boo para andlisis de productos
sospechosos.

5.2.23. Dependencias

Todas las dependencias de la nave de matanza tkemditacion natural cubiertas con
mallas mosquiteras metalicas para impedir el imgdesinsectos y vectores.

Tienen instalacion interna de agua potable frigpigb tiene inclinacion suficiente que

permite una normal evacuacion de las aguas resgludéspués de su limpieza y
desinfeccion que van a los desagles que se coredéanredes primarias y secundarias
gue conectan a la poza séptica.

5.2.24. Carro frigorifico

En la actualidad el matadero municipal del Cant@nfd, no cuenta con un carro térmico
(carro con frigorifico) para el transporte de lanea lo hacen en un camion que no es
térmico y que lo rentan particularmente.

5.3. Materiales

Los materiales utilizados en el cerramiento delaghato municipal del Cantén Manta, son
de buena especificacion técnica y de muy buerndachl

La puerta de acceso al matadero es metdlica, cargdes accionada manualmente, las
columnas son de concreto y su cerramiento es metali

La construccion de la nave de matanza, en la atadgalha sufrido un proceso de
remodelacion ajustandola a los referentes querdetara legislacion ecuatoriana para su
funcionamiento, con los materiales propios para &pb de establecimiento, que tienen
que ser muy resistente, permiten una facil limpiedasinfeccion de las dependencias.

Las 18 celdas que conforman el area de recibimson hechas de cemento con piedra y
arena (concreto).

En las otras dependencias como la sala de sagiifisiparedes son de bloques enlucidas
con cemento y pintadas, el piso es de pavimenterimgable.



En el sistema aéreo de rieles se usa un materidliooeinoxidable y resistente.

Para el teclado de todas las dependencias seautiiza estructura metélica de acero
inoxidable para el soporte, y para la cubiertateeho se utiliza estructura metélica con
techo de eternit.

5.4. Disefio y materiales recomendados en el mobil@y equipo

El matadero municipal del Canton Manta, fue sonoedidin proceso de reestructuracion
desde el afio 2004 hasta la actualidad. En estegp@on ayuda de créditos no
reembolsables coordinados por el Municipio del GamManta, se logra captar una ayuda
econdémica y de implementos de una ONG, internatipsa logra trabajar con estos
recursos en la remodelacion, implementacion y ¢tgua@n del personal involucrado en el
proceso de faenamiento.

Con estos recursos se consiguid realizar la cawsnu del cerramiento externo del
matadero en tres frentes, faltando la parte postear cerrar.

Se mejoraron los corrales para bovinos y porcinos.

Se construy6 una cisterna de hormigén armado, ielalwon capacidad para 8.000 galones
de agua, con una bomba de presion.

Actualmente se construye un biodigestor para apharelas aguas residuales y producir
energia.

Se acondicioné el area para el lavado de viscenagparedes recubiertas de porcelana,
piso impermeable, bandejas, charolas y mesasugdraon de acero inoxidable.

Las diferentes plataformas que se utilizan en @gs0 no son de acero inoxidable y han
sido construidas de hierro negro, del mismo madtex&ian los carritos y carretillas
empleadas en el proceso.

Es muy usual el uso de gavetas y tinas plastices lpamanipulacion y transporte de
productos y subproductos resultantes del proceso.

Las maquinarias eléctricas fueron donadas por |& ONternacional, de las cuales las
sierras eléctricas son de aluminio con cuchillasadero inoxidable pero que estan en
desuso por el mercado internacional, ya que es ommplicado la adquisicién de
repuestos para las mismas.

5.5. Servicios minimos indispensables

El matadero municipal del Canton Manta, en la dictad cuenta con los siguientes
servicios bésicos:

5.5.1. Aprovisionamiento de agua potable



El suministro de agua potable en este matadem realiza mediante el servicio de la red
de agua potable publica que administra el Muniajj@bCanton Manta.

Esta conexion llega a las dos cisternas con quetaw matadero con una capacidad de
16.000 galones de agua en total, pero cuando ldeaestrvicio publico no alimenta a los
reservorios, estos son abastecidos por tanqueeosagn el agua de fuentes cercanas.

Este abastecimiento de agua sirve para cubriigogestes servicios:

* Lavado en la nave de matanza durante y despu@sadelso.
» Lavado de visceras blancas

* Lavado de canales y anexos

» Aprovisionamiento para el tanque de escaldado

» Aprovisionamiento para la seccion sanitaria

» Servicios higiénicos del personal

» Lavado de corrales de los animales.

Se estima que el consumo de agua diario en el sratagunicipal del Cantén Manta es de
80 a 120 litros por cabeza de ganado porcino szauti.

En la actualidad no se utiliza agua para la canfragarifica, porque se encuentra en
proceso de construccion.

5.5.2. Eliminacion de aguas residuales y desecha@$icos

Las aguas residuales del matadero del Canton Mesté) siendo depositadas en una poza
séptica que se encuentra a 50 metros de distamtdandve de matanza y que estan
conectadas por una red principal de desagule, ppredluyen todos los evacuantes
productos de los diferentes procesos que se reaizéorma eficiente.

En la actualidad el proceso de tratamiento dedaasresiduales las estan realizando con
microorganismos aerobicos, para ser reutilizadeeleregadio de las areas verdes del
matadero.

Los desechos soélidos no tienen un tratamiento aidireccién estable, pues muchas veces
los residuos estomacales son depositados en upe dgteriores de la nave de matanza.

Los demas desechos solidos en conjunto con la esasgn evacuados al botadero
municipal dos a tres veces por semana.

Cuando hay decomiso de alguna canal que se presemtfiva a los exadmenes post

mortem visual, olfativa, o de otra indole, se iecaran en uno de los exteriores de la nave
de matanza y se extendera el certificado respedéwiecomiso al introductor de ganado.

5.5.3. Control de fauna nociva



En el proceso del faenamiento de porcinos, se@anjue el operador no fume, no coma
ni ingiera bebidas alcohdlicas durantes sus labgeegue son causales de amonestacion

Asi mismo existe un estricto control de animalemna$ a los procesos de la matanza como
son: perros y gatos en el interior de la nave damza.

En el exterior de la nave de matanza es comunrelsepcia de aves de carrofieria, perros,
ratas, pues la falta de tratamiento de los desesblidos generados en el proceso del
faenamiento da la oportunidad para que sean fulenddimentos de estas especies.

5.5.4. Limpieza y desinfeccién

Con este Diagnostico del Nivel de Aseguramienttad@alidad Higiénico Sanitario en la
Linea de Procesamiento de Porcinos en Base a lzddegia H.A.C.C.P. en el matadero
del Canton Manta, se pretende mejorar las condiside insalubridad que se originan
producto de la mala aplicacion de normas y técrpoagstas para los procesos del
faenamiento y carnizacion de las especies a faenar.

No se esta aplicando una asepsia que sea efigardepoder obtener una carne que sea
inocua al consumidor, pues el consumo de agua degéstablecido en las normas, esta
por debajo de su minimo aceptable.

No existe un riguroso programa de limpieza y desitibn en toda la nave de matanza.
Lo que si se realiza es la limpieza de paredesgspion abundante agua a presion, donde
se realizan los procesos de matanza y faenamidtda@si en el resto de las dependencias.

Los mobiliarios y equipos so6lo son lavados con agpeesion sin detergentes.
5.6. Aspectos relativos al personal
El personal que labora en el matadero municipaCdeton Manta comprende las

siguientes designaciones:
% Personal técnico y administrativo

X/

+ Personal de vigilancia y limpieza
Personal de matanza

L)

L)

L X4

5.6.1. Condiciones de salud e higiene

Como criterio general en la realizacion del preseiiagnostico del Nivel de
Aseguramiento de la Calidad Higiénico Sanitarideehinea de Procesamiento de Porcino
en Base a la Metodologia H.A.C.C.P. en el Matadiéwoicipal del Canton Manta, debo
de resaltar el significativo interés que las Awtades de la M .. Municipalidad. del
Canton Manta en conjunto con la empresa privada ANENTA. S.A. le estan prestando
atencion a los problemas de salud publica y encedelos problemas del matadero.

Asi mismo son las Unicas autoridades en la PravideiManabi y una de las pocas en el
Pais que estan preocupados en cambiar este desogd@ico en los mataderos ya que son
un atentado para el colectivo social.



VI. CONCLUSIONES

Las conclusiones observadas en el presente trdeaijjovestigacion sobre el Diagndstico
del Nivel de Aseguramiento de la Calidad Higiéni€anitario en la Linea de
Procesamiento de porcinos en Base a la MetodolegfaC.C.P. en el Matadero
Municipal del Canton Manta van de lo general a $peeifico y se resumen en los
siguientes numerales:

6.1. CONCLUSIONES GENERALES

1. La finalidad del actual matadero municipal del @anManta es producir carne
inocua preparada de manera higiénica mediante tapoiacion humana de los
animales en lo que respecta al empleo de técneasatinza y normas de higiene
para el sacrificio de los porcinos, asi como |paracion de canales mediante una
division estricta de operaciones “limpias” al mestempo facilitar la inspeccion
post mortem adecuada de la carne y el manejo adopde los desechos
resultantes, para eliminar todo peligro potencial gue la carne infestada o
infectada pueda llegar al publico o contaminar edim ambiente, segun lo
determina la Ley de Mataderos en sus diferentegwdols y muy especificamente
el Articulo 2.

2. Las funciones concretas del matadero municipaCaetdén Manta concesionado a
la empresa COGAMANTA. S.A. esta principalmente dateado por la necesidad
del control y de la higiene de la carne. La priatifoincién consiste en proceder a
preservar la salud publica de sus consumidoresaaificio de los porcinos en
buen estado de salud, la preparacion de canalesiaspla recuperacion de
subproductos y otros servicios prestados con @aaila elaboracion de la carne,
pero en la practica no se cumple en su totalidadestas exigencias por la falta de
otro profesional veterinario que coordine activieadon el actual veterinario.

Obviamente, con la presencia relativa en el paispgcialmente en la Provincia de
Manabi de enfermedades como la fiebre aftosa, @asiparias, carenciales y animales
viejos por citar unas pocas, la carne fresca endate canales o deshuesada, debe de
practicarsele un estricto control de las enfermeslddractica dudosa), por la falta de
laboratorio. No obstante, la carne es aceptablgueose la procesa con las normas y
técnicas apropiadas.

3. La ubicacion del matadero municipal del Cantdon Mase encuentra ubicado en
una zona que reune los requisitos y los conceptmslaimentales para su
funcionamiento, como lo demanda la Ley de Matadgersu Reglamento Articulo
8 Literal a; pero tiene un peligro potencial com® ed asentamiento en sus
alrededores de familias que en lo posterior puelden inicio a nuevas areas con
asentamiento poblacional.

4. Los costos del transporte de la carne hacia laadsgde expendio son de un 20 por
ciento a un 40 por ciento inferiores a los coss$ransporte de los animales vivos
debido a que la capacidad de transporte del vehisal utiliza con mayor
eficiencia. Ademas, se reducen las pérdidas catinéit y cualitativas derivadas



del transporte de animales vivos, asi como logmeide una diseminacion de
enfermedades.

5. La disponibilidad de la extension de tierras emmetadero de 4,6 hectareas es
importante, ya que se requiere un espacio amplia phedificio, para futuras
ampliaciones especialmente para el tratamientoodestbproductos, segun el
crecimiento de consumo ampliar los corrales, ensotasos ampliar las areas
verdes y pastizales para mantener a los animalesitduperiodos relativamente
largos. Siempre que sea posible, dejar el espaudiiziente para instalaciones de un
nivel o una serie conexa de niveles a futuro. laa dé acceso al matadero en
aproximadamente 100 metros se esta deteriorandmel@merita una observacion
a las autoridades competentes.

6. Las fuentes de alimentacién de la energia eléctpicavienen de la red de
alumbrado publico, con una red trifasica; no tisseede alimentacion alterna en el
caso de sufrir cortes o emergencias de la redipah¢al como lo demanda la Ley
de Matadero en su Reglamento Articulo 8 Literal b.

7. Los reservorios de agua en la actualidad cumpledetaanda de uso pero su
utilizacién estd por debajo de los rangos estatibscilo cual deberia llegar al
limite minimo aceptable para una labor mas efieieNb prevé una red de agua
caliente como lo determina la Ley de Mataderos wrkReglamento Articulo 8
Literal b.

8. La eliminacion de los desechos es muy defectuass jos aguas residuales son en
el mismo matadero, la sangre es evacuada en taafjbesadero municipal y los
sélidos algunos son depositados en ciertos lugirdes exteriores de la nave de
matanza y otros son llevados al botadero municipambién incumple en lo
estipulado en el Reglamento de la Ley de Matadamnasi Articulo 8 literal b.

9. Las condiciones ambientales en las zonas de rgposaales en el matadero del
Canton Manta tienen proteccion contra los efectoscbs de las radiaciones
solares por medio de una cubierta de eternit, giaboles abiertos por los lados.
Los suelos de los corrales son construidos de gonmarmado con una superficie
que se pueda mantener facilmente limpia, no dedézgue no resbalen los
animales y con pendiente para el drenaje, susialis son de bloques con
columnas de hormigén armado.

10.Que el impacto ambiental en las é&reas circundaimtesnas del Matadero
Municipal del Cantdbn Manta, no son buenas y se ddbmal manejo de los
desechos liquidos y sdlidos, que se generan eave de matanza producto del
faenamiento y estos son causante de olores deshtgadpresencia de vectores,
roedores, animales carrofieros y la proliferacioerdfermedades.

11.El transporte de las canales y subproductos conlesta los lugares de expendio
no es el mas adecuado, actualmente rentan un cajugmo tiene frigorifico o
isotérmico que no tiene revestimiento impermeahle;omo lo demanda la Ley de
Mataderos en su Reglamento Capitulo VII, Articulod®l transporte de carne y
visceras.



12.No existe una bascula para el pesaje de los peraune entran a los corrales,

tampoco se practica un pesaje individual de laalearcuando salen del matadero.

6.2. CONCLUSIONES ESPECIFICAS

1.

La recepcion de los porcinos en el Matadero Muaiaiiel Canton Manta, no es la
mas adecuada, ya que no existe una verdaderddgém de los 18 corrales como
lo determina la Ley de Matadero en su Reglamentiwlo 8 Literal d, no hay las
definiciones de los corrales de recepcion, mantemio, prematanza y cuarentena,
asi mismo no hay un lugar para realizar el lavadiesinfectado de los vehiculos
de transporte de los porcinos.

La inspeccion ante mortem se la realiza a la llaghallos porcinos a los corrales y
también antes de ser llevados a la nave de mafamaasu sacrificio, no se toman
en cuenta las edades, solo su contextura y apexisica externa.

El Método de inmovilizacion que se utiliza en eltiktiero Municipal del Canton
Manta es por medio de un inmovilizador o pinzacteiéa, con lo que se logra
insensibilizar al animal y no tenga una muertelcrue

Las condiciones de seguridad en las operacionegigello y desangrado tienen
gue ser esenciales y se cumplen a medias comoimdigdad, seguridad del
personal a medias, se evita el sufrimiento innetes@ los porcinos, se consigue
un buen grado de sangramiento, pero las condicioigé&nicas en las operaciones
de la carne tienen que mejorar. Las dos Ultimagagcmmes son sumamente
importantes para mantener la calidad de las carnes.

El desangrado se lo practica una vez que el poresia alzado en los rieles,

introduciéndole un cuchillo hasta llegar al coraz@ermitiendo un aceptable

desangrado. La sangre cae a un recipiente para &ms@sarlas en fundas plasticas
y entregada al duefio del porcino faenado.

El traslado de los porcinos de la sala de desaagnadta el caldero se la hace
a través de los rieles y permanece en el intenoitiempo estipulado de tres
minutos, para luego proceder al depilado.

La preparacion de las canales y su transferenciandeseccion a otra puede
entraflar su cambio de una posicion vertical a wwcin horizontal de la res

muerta y requiere el uso de carritos o rieles pamadores suspendidos,
respectivamente. La mayor parte de las instalasi@sta conectada a los rieles
aéreos, pero al llegar a la sala de oreo este gwose interrumpe con la

desmembracion de las canales en el suelo.

La inspeccion post mortem no incluye examen der&boo por carecer del
mismo, las demas operaciones de examen se losicprabe acuerdo a la
experiencia del veterinario de planta quien deteansi se practica un decomiso
parcial o total de la canal o visceras observadestas son incineradas en uno de
los espacios exteriores de la nave de matanza.



9. El Matadero Municipal del Cantdbn Manta, a pesalqde tiene areas especificas
para el tratamiento de las visceras rojas y blamzasiene las instalaciones ni los
implementos necesarios para realizar adecuadaneelmgpieza de las mismas, ya
que a estas se las limpia de una forma antitégnéia ninguna norma elemental de
higiene.

10.En lo que tiene que ver a la recogida y tratamidetglandulas especificamente las
endocrinas y mixtas, para usos especificos coméalmacolégicos, cosméticos o
industriales, no se lo realiza y algunas de elfasimpregnadas en la canal.

11.Debido a la falta de una camara frigorifica, told@scanales y visceras producidas
en el dia son llevadas por los introductores dead@ara los lugares de expendio
para su venta al publico.

12.Entre las necesidades de la mano de obra congelatipersonal esta dado por el
numero de porcinos faenados diariamente, aumergarsbnal los dias viernes y
sabado que son los dias de mayor sacrificio, madejan rango mensual de unos
500 porcinos faenados.

13.El personal de faenamiento de porcinos esta a aeligbr. Angel Barreiro, quien
dispone de las actividades y funciones que delhearaada operario.

14.El personal que labora en el proceso de faenaméentos porcinos, se los capacito
cuando se moderniz6 este matadero, pero en lalidathano han recibido
capacitacion de ninguna indole, salvo el Médicoekeario que el si esta
recibiendo capacitacion permanente.

15.Las instalaciones de los rieles estan en buencestaduncionamiento, tienen un
buen mantenimiento, pero no esta terminada totabr®n estructura hasta la sala
de oreo, lo que no permite realizar eficientemehf@oceso de la carnizacion.

16. La superficie de trabajo esta impermeabilizada material antideslizante y sus
paredes protegidas con ceramica, lo que permiligaeana buena limpieza.

17.El transporte en vivo de los porcinos desde losroerde comercializacion hasta
los corrales del Matadero Municipal del Canton Mamio son los mas adecuados,
pues se los realiza en camiones de transporterda,cano se cumple con lo que
dice la Ley de Mataderos en su Reglamento Cap\llael transporte, Articulo
60, literales a, b, c, d, e y f, de dicho reglaraent

18.La desinfeccion de los implementos, equipos e lestes, no se cumple a
cabalidad como lo demanda la Ley de Mataderos &eglamento, Capitulo IV de
la Inspeccién de las Instalaciones en sus Artic@8sy 24, para cumplir a
cabalidad dichas funciones.



VIl. RECOMENDACIONES

Las recomendaciones formuladas en el presentejdrate investigacion sobre el
Diagnéstico del Nivel de Aseguramiento de la Calitigiénico Sanitario en la Linea de
Procesamiento de Porcinos en Base a la MetodolbiglaC.C.P. en el Matadero
Municipal del Canton Manta van de lo general a $peeifico y se resumen en los
siguientes numerales:

7.1. RECOMENDACIONES GENERALES

1.

Para una mejor interpretacion de los conceptosinskegReal Academia Espafiola,
y a sabiendas de que existe una Ley de Mataderommidd, debera llamarse
Matadero Municipal del Cantébn Manta, y nho comoasé@ad venido mal llamando
camal municipal.

Que la M.1. Municipalidad del Cantén Manta, mejtaeria de acceso que conduce
al Matadero Municipal, para que esta no siga dgdtrdose y preste incluso
servicio a las zonas aledafias.

Que la M.I. Municipalidad del Canton Manta, corgratro Profesional Veterinario,
para que coordine actividades de trabajo con ebhtfeterinario y a la vez lleve
un registro particular de todas las actividadeslizadas para los analisis
estadisticos y un mejor manejo de salubridad paeen el futuro se aplique
realmente un Plan H.A.C.C.P, y se consuma carraepientes de este matadero
con seguridad garantizada.

Que la M.I. Municipalidad del Cantén Manta, viaemdnza municipal, no permita
la construccién de viviendas, ni el asentamiental#eos familiares por lo menos
a 1 kilbmetro de distancia de la dependencia déhaeso, tal y cual asi lo demanda
dicha Ley en su Reglamento Capitulo I, Articulbi®ral a de los requisitos para
su funcionamiento.

Dentro del matadero, debe existir una oficina adeéawcon computadora y demas
implementos para las actividades y las estadisgigaglebe de llevar el Profesional
Veterinario.

Para cumplir con eficiencia la finalidad de producarne inocua, el Matadero
Municipal del Cantébn Manta, debe de regirse esimeinte a lo que determina la
Ley de Mataderos y de su reglamento, las Normdsdigiene General, las Normas
INEN y las Normas de Salud Nacional, para asi cefrein producto de excelentes
bondades para la provincia y el pais.

Que la M.I.M. del Canton Manta, realice un monitopeermanente a la Empresa
concesionaria COGAMANTA. S.A. para ver en que potajes se cumple o se
mejora los acapites establecidos en el convenicateesion y que bondades
propuestas del presente Trabajo de Investigactdsor llevadas a la practica para
su eficiencia y beneficio a sabiendas que esterdgtico de Aseguramiento de la
Calidad es para asegurar la inocuidad de las carnes



8. Se recomienda que la Empresa COGAMANTA. S.A. ingi@n la compra de un
camién térmico (Termo King), a plazo, pagando fetmmensuales a una
concesionaria de vehiculos para que no siga remteauthion particular y optimice
el recurso econdmico y preste un servicio comcelnahda la Ley de Mataderos y
de su Reglamento.

9. Debido a la disponibilidad de tierra, se recomiesdanejor optimizacion con un
acuerdo con la M.I .Municipalidad. del Cantén Martdravés de su Departamento
de obras o por cualquier otra via para que se hagalios o proyectos a futuro
inmersos o relacionados con la carne y de sus cdbgtios.

10.Una vez gue se instale la camara frigorifica y paedizar todos los procesos sin
interrupciones de energia eléctrica, es indispéasploveerse de una planta
estacionaria de produccion de energia.

11.Se requiere de urgencia la instalacion de una ls#spara llevar registros
estadisticos y de controles de peso a la entradasdEimales vivos y a la salida
de las canales del Matadero Municipal del Cantontila

12.Optimizar la eliminaciéon de los desechos sélidodeyalgunos subproductos, en
productos elaborados para diferentes fines, dandolevalor agregado a los
Mismos.

13.Mejorar las condiciones ambientales en las zonasegeso y corrales en el
matadero del Canton Manta ya que la proteccionrados efectos directos de las
radiaciones solares por medio de la cubierta de €ternit amerita reparacion y
ampliacion de la misma.

14.Disefar matrices de impacto ambiental en toda&rkess de proceso y circundantes
internas del Matadero Municipal del Canton Mantapcontrarrestar los impactos
gue estas puedan ocasionar productos de los peodesta carnizacion y otras
actividades realizadas, evitando olores desagreslalpfresencia de vectores,
roedores, animales de carrofieria y la proliferad@enfermedades.

7.2. RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

1. Elaborar el Manual de Procedimientos Operativosviihdero, observando la Ley
de Mataderos, su Reglamento, asi también siguirsdoormas INEN, las normas
de sanidad e higiene aplicables a los procesanakidero.

2. La construccion de una camara frigorifica paralmlaaenamiento de las canales
después del proceso y puedan tener una mejor nuasluraomo lo determina la
Ley de Mataderos en su Reglamento, Articulo 8,ralte, para los fines de
conservacion.

3. Para el transporte en vivo de los porcinos dessecdémtros de comercializacion
hasta los corrales del Matadero Municipal del Caritanta, deben realizarse en
camiones con jaulas apropiadas como lo demandeeyade Mataderos en su



Reglamento Capitulo VII del transporte, Articulo, éi€erales a, b, c, d, e y f, de
dicho reglamento.

Debe de realizarse obligatoriamente la desinfecd@ios implementos, equipos e
instalaciones, con verdaderos programas y normasgde para que se cumpla a
cabalidad como lo demanda la Ley de Mataderos &eglamento, Capitulo IV de
la Inspeccion de las Instalaciones en sus Artic@®sy 24, para cumplir a
cabalidad y eficiencia dichas funcione.

La Empresa COGAMANTA. S.A. debe presentar Semestealualmente a la M.I.
Municipalidad . del Canton Manta un programa deac#dpcion para todo el
personal involucrado en los procesos de faenamuit@orcinos, para una mayor
eficiencia y de conocimiento de los involucradosarap que practiquen
procedimientos de controles de calidad desde queosesa el bovino hasta que
llegue al consumidor final

En la actualidad es conveniente que se siga cgesitlo el pozo para depdsito de
aguas residuales con el objetivo de optimizar esterso y poder producir etanol
(biogas), puesto que la construccion de una pldataratamiento de las aguas
residuales es costosa y actualmente suele estabiplm descargar aguas sucias no
tratadas a los rios o lagos.

Debe de readecuarse los corrales de los porcinad Btatadero Municipal del
Canton Manta, acorde como lo determina la Ley déaao en su Reglamento
Articulo 8 Literal d, definiendo los corrales decepcién, mantenimiento, pre
matanza y cuarentena, asi mismo definir un lugaa pealizar el lavado y
desinfectado de los vehiculos de transporte.

Mejorar las condiciones higiénicas en las operasodel proceso ya que esto
ayudara para que en el futuro se implante un PIAnGHC.P.

La mayor parte de las instalaciones esta coneetémtarieles aéreos, pero al llegar
a la sala de oreo este proceso se interrumpe @a®sfaembracion de las canales en
el suelo, se recomienda la terminacion total derieles en la sala de oreo y
posteriormente a la futura camara frigorifica, gawder cumplir satisfactoriamente
con el proceso.

10.Con el objetivo de ir proyectando la implantaciéa dgn Plan H.A.C.C.P. es

conveniente un laboratorio para realizar examenaest pnortem y dar una
certificacion total de calidad.

11.Disefar la ubicacion y construccion de un incinerady poder realizar

eficientemente esta practica y no realizarla coenla #eva actualmente.

12.Durante el transporte a los lugares de expendeemactican normas de asepsia lo

que hace que el producto no sea inocuo. Deben plrtimse normas, implementos
e indumentarias para corregir estos defectos.



13.En cada uno de los espacios disponibles para swrsoation con el espacio
externo, deben de existir barreras de proteccibitr&awectores y plagas y no una
comunicacion directa.

14.En lo que respecta al personal que trabaja en aepo, debe de realizarse
semestralmente examenes de laboratorio contraneed@des infectocontagiosas y
tropicales, para garantizar una inocuidad de laecar

15.Se recomienda que para poder implantar en el futaré’lan H.A.C.C.P. en el
Matadero Municipal del Cantén Manta, debe de cuisply practicarse una serie
de prerrequisitos efectivamente desarrollados essiblecimiento en base a las
BPM (buenas practicas de manufactura) que songastes:

* El emplazamiento de la planta

» Disefio higiénico de las instalaciones

« Disefio de flujo operacional

* Mantenimiento de las instalaciones

» Disefio y mantenimiento higiénico de los equipos
* Provisién normal de agua potable

» Higiene de la materia prima

» Higiene de las operaciones

» Higiene durante el transporte

» Disposicion adecuada de los desechos

« Control de plagas

* Manejo de sustancias toxicas productos quimicos
» Higiene del personal.

16.Segun la Ley de Mataderos en su Reglamento Capitslabre los sellos debe de
hacerse cumplir los Articulos 46 y 47, identificantbs colores, el material
utilizado, las formas, dimensiones e inscripciaespectivas para su uso.

17.Realizar la clasificacion adecuada de la carndirsdg dictamina la Ley de
Mataderos en su Reglamento Capitulo VI en los Al 50, 51, 52, 53, 54 y 55.
Se efectuara de conformidad a lo establecido &lotena INEN N° 772, 773y 775
vigente para que el consumidor pague el precio jpst la clase y la calidad que
consume.
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DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO EN EL MATADERO MUNICI

CANTON MANTA.

IX. ANEXOS

CATEGORIA DE PROCESO: SACRIFICIO.

PRODUCTO: RES
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LEY DE MATADEROS ECUADOR 3

N° 502 -C
LA H. JUNTA MILITAR DE GOBIERNO,

Considerando:

Que, es conveniente a los altos intereses del Yasla salud de sus habitantes,
proporcionar al consumidor, productos alimentiaiesorigen animal de alta calidad y a
precios equitativos; Que para este objeto es irdigble fomentar en el pais el desarrollo
de las ganaderias de carne; Que, ademas es pmdcestablecimiento de modernos
Mataderos Frigorificos bajo control sanitario es#inente técnicos y la inspeccion del
ganado de abasto y de la carne; y en uso de lbsabnes de que se halla investida.

Decreta:
LA SIGUIENTE LEY DE MATADEROS:

Art. 1.- La presente Ley como complementaria a la Ley aed&d Animal vigente, rige lo
concerniente a la construccion y funcionamientolate Mataderos, a la inspeccion de
carnes y a la comercializacion e industrializagoexas.

Art. 2.- Se entiende por Mataderos o Camales Frigorifiebsstablecimiento dotado de
instalaciones completas y equipo mecanico adecpada el sacrificio, manipulacion,
elaboracion, preparacion y conservacion de lascesgpéde carnicerias bajo varias formas,
con aprovechamiento completo, racional y adecuadmsl subproductos no comestibles,
cuando la cantidad justifique su aprovechamiendastrial. Poseeran instalaciones de frio
industrial proporcionales a su tamafio.

Art. 3.- Para efectos de esta Ley, se reconocen tres dadédataderos:

a) Publicos que son aquellos operados por Entidaddsréeho publico o de derecho
privado con finalidad social o publica;

b) Privados, aquellos que estan a cargo de pers@tasles o juridicas de derecho
privado; vy,

c) Mixtos, que son aquellos en los que participandades de derecho publico o de
derecho privado con finalidad social o publica yspaas naturales o juridicas de
derecho privado.

El funcionamiento de los Mataderos o Camales pasadera autorizado donde no
hubieran mataderos publicos o mixtos, siempre guean las condiciones exigidas por la
Ley y Reglamento de la materia.

Art. 4.- En los Mataderos que habla esta Ley, todas lasidi@s sanitarias y la
clasificacion de las carnes estaran a cargo déléascos Veterinarios oficiales.



Art. 5.- Para el mejor cumplimiento de lo que prescriberel 40, numeral 3, literal b) de
la Ley de Régimen Municipal, facultase a las Myratidades, a los Consejos Provinciales
y a las demas Entidades de Derecho Publico o decberPrivado con finalidad social o
publica para que puedan asociarse entre si 0 gsoras naturales o juridicas de derecho
privado, a fin de constituir empresas o compafi@secciales para la instalacion y
funcionamiento de Mataderos con arreglo a los @&iGivil y de Comercio. Dichas
compafias se regiran por las disposiciones de @8dgjos, del Cddigo Sanitario, de la
Ley de Sanidad Animal y su Reglamento, de las dispmes de este Decreto y de las de
sus Estatutos.

Art. 6.- Crease con sede en Quito y con jurisdiccion en ladRepublica, la Comision
Nacional de Mataderos. Dicha Comision estara iatbgrpor el Director General de
Fomento Pecuario o su Representante, por un Dedgéadico de la Direccion General de
Sanidad; por un Delegado de la Sociedad de IngenierArquitectos del Ecuador, que
sera indispensablemente un Ingeniero Sanitario;umoDelegado de la Asociacion de
Municipalidades del Ecuador, y por un DelegadoadeGanaderos de la Republica. Estos
Delegados seran designados por las respectivagudimtes, de acuerdo con el
Reglamento que dictara para el efecto el Ministeléo Fomento. La Comision estara
presidida por el Director General de Fomento Pézuar su Representante y sera
Secretario de la misma el Secretario de dicho Damanto.

Art. 7.- Son atribuciones y deberes de la Comision:
a) Estudiar los proyectos y autorizar la construcgidnncionamiento de los Mataderos
de acuerdo con esta Ley;

b) Clausurar los Mataderos que no cumplan los presefde esta Ley y las
regulaciones que se dicten en cuanto a su congtrugfuncionamiento;

c) Controlar y vigilar directamente el funcionamied® los Mataderos e industrias
anexas asi como las carnicerias de acuerdo adpssdiiones de la Ley y de las
reglamentaciones que se expidan;

d) Dictaminar sobre las ordenanzas Municipales qien flos precios de los
productos y subproductos de origen animal previaenansu aprobacion por el
Ministerio de Fomento;

e) Controlar y verificar el cumplimiento de la regkamtacion sanitaria y comercial
de los mataderos y carnicerias;

f) Aprobar las tarifas, tasas o derechos de quenttasaArticulos 10° y 11° de esta
Ley y el Reglamento de la materia; vy,

g) Los demas que sefalen esta Ley y los Reglamentos.

Art. 8.- El examen ante y post-mortem de los animales,sieiccion de carnes y lugares
de expendio, el transporte de animales a los maisdel transporte de carnes dentro del
pais, sean refrigeradas o no, se haran de acuenda tey de Sanidad y su Reglamento y
las Reglamentaciones que dictara el Ministerio deénto en el plazo de treinta dias a
partir de la fecha de promulgacion de esta Ley.



Art. 9.- Cualquier persona podra introducir a los Matadesingnales de desposte para el
sacrificio, siempre que estuviera provista de léeftea Especial para el comercio del
Ganado que se establece en esta Ley.

Los ganaderos que desearan hacer sacrificar edggmaducido por ellos mismos no
necesitaran de Patente, pero deberan proveersenaleautorizacion otorgada por la
Direccion General de Fomento Pecuario, o los feteios del Servicio Oficial.

Art. 10.- Para las materias que esta Ley protege, estabdeeefavor de la Direccion
General de Fomento Pecuario del Ministerio de Fomks siguientes tasas y derechos a
los servicios y actividades que se anuncian:

a) Al comercio de ganado, mediante la concesion denRet anuales especiales;

b) Al comercio de carnes, asimismo, mediante el atoignto anual de patentes y
licencias sanitarias;

c) Al examen ante y pos-mortem de animales destinaflosacrificio en los
mataderos; vy,

d) A la inspeccion de carnicerias.

El monto de tales tasas y derechos sera fijadtepGomision Nacional de Mataderos y la
Direcciéon General de Control de Precios, Pesas ¢idds del Ministerio de Comercio y
Banca de acuerdo a las escalas que se establazdas eespectivas reglamentaciones.
Las tasa o derechos procedentes, no afectan ausaresponden por la Ley a las
Municipalidades; pero si éstas hubieran establetéddas o derechos para el servicio
referido en el literal c) de este Articulo, los servaran para si, debiendo subvencionar a la
Direccion General de Fomento Pecuario del Ministde Fomento con una suma igual a
la que en el afio de 1963 hubiesen destinado al pagsueldos de su personal de
Veterinarios.

Los recursos establecidos en este Articulo se daps en la Cuenta Especial que se
encuentra abierta en el Banco Central del Ecuadoordinada "Defensa Animal”, a
ordenes de la Direccién General de Fomento Pecuario

Art. 11.- Las personas, empresas o compafias que mantersjadenos, sélo podran
cobrar los derechos o tasas por los servicios dagreencia de ganado en los establos de
espera, pesaje de los animales, almacenamiento amlee cen los frigorificos,
procesamientos y otros que prestan en ellos, da@égewon los preceptos del Reglamento
de esta Ley.

Art. 12.- Sin perjuicio de las demés sanciones a que el miseoho diese lugar, el
transporte y el desposte clandestino seran cassgadiendo en cuenta las circunstancias
y gravedad de la infraccién, asi como el nUmerardmales sacrificados ilegalmente. En
caso de reincidencia  se aplicara el maximo  de la nciéa.

La instalacién o funcionamiento de Mataderos nor@ddos sera sancionado con multas
diarias de Mil Sucres, desde el dia de su funciceram sin perjuicio de que se ordene la
inmediata clausura.



Las carnicerias que operen sin patente seran sades con una multa equivalente a dos
mil sucres, sin perjuicio de la inmediata clausura.

Art. 13.- La Direccion General de Fomento Pecuario o la Gumi Nacional de
Mataderos solicitara al Ministerio de Finanzasxpeglicion de los correspondientes titulos
de crédito para la recaudacion de las multas dergteeel Articulo anterior o de las tasas o
derechos establecidos en le Art. 10° y su efecivin por la via coactiva.
Las multas se acreditaran a la cuenta denominad@deti®a Animal" y se emplearan
exclusivamente en los gastos que demande el manéro de los servicios de que habla
el Articulo 10°.

Art. 14.- Los Mataderos que actualmente se encuentren eigisegn el pais, continuaran
funcionando de acuerdo con la resolucién y medigesadopte la Comision Nacional de
Mataderos.

Art. 15.- Derogase las disposiciones que se opongan a $argeslLey, que entrard en
vigencia desde la fecha de su publicacion en elsitegOficial, y de cuya ejecucion se
encargara a los sefiores Ministros de Fomento, deef@io y Banca y de Finanzas.

Dado en el Palacio Nacional, en Quito, a 10 de ;ndez1964.

(f.) Ramédn Castro Jijon, Contralmirante.- (f.) L@abrera Sevilla, General de Division.-
(f.) Marcos Gandara Enriquez, General de Divisifii). Guillermo Freile Posso, Coronel
de E. M. de Avc.- (f.) José Corcino Cardenas, Minisle Fomento.- (f.) Enrigue Amador

Marquez, Ministro de Comercio y Banca.- (f.) Ingck Bermeo, Ministro de Finanzas.

Es copia, lo certifico.- El Director del Departarteedministrativo, (f.) Hugo Munive
Teran.
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PUBLICADA EN EL REGISTRO OFICIAL N° 221 DE 7 DE ABR IL DE 1964
DOCUMENTO RECOPILADO POR EL ING. CARLOS CRESPO G., JEFE DE LA
DIVISION DE NORMALIZACION FITOZOOSANITARIA DEL SESA

REGLAMENTO A LA LEY SOBRE MATADEROS INSPECCION,
COMERCIALIZACION E INDUSTRIALIZACION DE LA CARNE

Capitulo |
De las Disposiciones Generales

Art. 1.- El presente Reglamento establece las normas qudameda construccion,
instalacion y funcionamiento de los mataderos o atesn frigorificos, la inspeccion
sanitaria de los animales de abasto y carnes daugunhumano y la industrializacion,
transporte y comercio de las mismas.

Art. 2.- El trdnsito y transporte del ganado en todo eltteio de la Republica es libre,
debiendo cumplir con los requisitos sanitariostdstados por el Servicio Ecuatoriano de
Sanidad Agropecuaria (SESA) del MAG.

Art. 3.- Quedan sujetos a inspeccién y reinspeccion posvish este Reglamento los
animales de abasto perteneciente a las siguiespegies: bovina, ovina, caprina, porcina
y otras aceptadas por la legislacién ecuatoriatestinadas al consumo humano.

Art. 4.- La inspeccion sanitaria corresponde a: contra grgost-mortem de los animales
de abasto, a la recepcion de los mismos en los lesm@aanipulacion, faenamiento,

elaboracion, almacenamiento, rotulaje, transpadejercializacién y consumo de carnes
destinadas o no a la alimentacién humana.

Art. 5.- La inspeccion sanitaria a que se refiere el ddianterior sera realizada por los
Médicos Veterinarios colegiados oficiales o acieatbt.

Art. 6.- La Comision Nacional de Mataderos, de acuerdo t&urteeulo 7 de la Ley de
Mataderos reformado, podra proponer al MAG la modaiion de las disposiciones
constantes en este Reglamento para actualizada &g circunstancias.

Art. 7.- Los productores y comerciantes de ganado podnderocializar sus animales en
cualquier matadero de la Republica a excepcioradeoha donde ha sido declarada en
emergencia sanitaria; asimismo, los comerciantesadee o las empresas procesadoras
estan facultadas para expender sus productos dquiramercado del pais; dando
cumplimiento a disposiciones que por mandatos ded @ Ordenanzas rijan sobre esta
materia.



Capitulo 1l
De los mataderos o camales frigorificos
Requisitos generales para su funcionamiento:

Art. 8.- Los mataderos y sus instalaciones, sean publicdsdos o mixtos para su
funcionamiento, deben reunir las siguientes cood&s minimas:

a) Estar ubicados en los sectores alejados de lasgroblados, por Io menos a 1 Km
de distancia, en zonas proximas a vias que gagarfécil acceso y no susceptibles de
inundaciones. No deben existir en sus alrededopes fde insalubridad ambiental, ni
agentes contaminantes que sobrepasan en los maapEpables, con excepcion de los
gue vienen funcionando con sujecion al Decreto &aprNo. 502-C, publicado en el
Registro Oficial No. 221 del 7 de Abril de 1964,diante el cual se expidio la Ley de
Mataderos.

b) Disponer de los servicios basicos como: Red da agtable fria y caliente, en

cantidad y calidad adecuada para atender las dadesi de consumo humano y las
requeridas por cada cabeza de ganado faenadonasstée aprovisionamiento de
energia eléctrica ya sean de una red publica ondgenerador de emergencia
propio del matadero; sistema de recoleccion, trigtatim y disposicion de las aguas
servidas; sistema de recoleccidn, tratamiento godision de los desechos solidos
y liquidos que producen el matadero.

c) El recinto debe estar debidamente controlado denémera que se impida la
entrada de personas, animales y vehiculos sisfecéva autorizacion.

d) En el area externa a la sala de faenamiento depkernentarse: Patio para
maniobras de vehiculos, rampas para carga y descdeg animales, con
instalaciones para lavado y desinfeccion de lodcwébs, corrales de recepcion,
mantenimiento y cuarentena para ganado mayor y muemoabrevaderos de agua;
mangas que conduzcan al cajon de aturdimiento,dagonada con bafio de
aspersion, ademas, debe contar con sala de malanemergencia o Matadero
Sanitario.

El corral destinado para porcinos debe tener ciabier

La superficie de los corrales estara de acuerdarealor capacidad de faenamiento
diario del matadero.

e) En el area interna: la obra civil debe contemjdaseparacion de las zonas

sucias, intermedia y limpia; salas independientas a recoleccion y lavado de

visceras, pieles, cabezas y patas; area de orfageracion de las canales. Todas
estas dependencias con paredes de material img#@enpasos antideslizantes de

facil higienizacion. Baterias sanitarias, duchasamanos, vestidores. Canales de
desagiie y recoleccién de sangre.



f) Construcciones complementarias: laboratorio géryeaanbulante, oficinas para
la administracion y para el servicio veterinariogegas, horno crematorio y tanque
para tratamiento de aguas servidas.

g) Equipos: sistema de riel a lo largo de todo etgso de faenamiento segun la
especie, teclees elevadores, tina de escaldado gesidms, sierras eléctricas,
carretillas y equipos para la movilizaciéon y el dde de visceras, tarimas
estacionarias, ganchos, utensilios y accesorioa pesductos comestibles y no
comestibles de material inoxidable. Ademas, debesiar dotados de cisternas,
bombas de presion y calderos para vapor.

Autorizacion para la construccion y funcionamientode los mataderos

Art. 9.- La construccion, instalacion, remodelacion funamiento de un matadero, de
acuerdo al articulo 72 reformado de la Ley de Mariaglsera autorizado por el MAG. Para
el efecto, se presentara una solicitud dirigiddalistro de Agricultura y Ganaderia, a
través de las Subsecretarias Regionales corregmesli a la que debera acompafarse, la
documentacion respectiva, segun los términos daemfia establecidos por la Unidad
correspondiente de este Portafolio, y previo alglumento de normas y procedimientos
exigidos por las respectivas municipalidades.

La documentacion indicada debera ser enviada damr®cimiento de la Comision
Nacional de Mataderos, como organismo asesor Y6 ankdancias correspondientes del
MAG para el informe técnico.

Con los informes o recomendaciones emitidas pomktancias antes indicadas, el Sefior
Ministro de Agricultura y Ganaderia, resolvera, (sedo establecido en la Ley y el
presente Reglamento, en el término improrrogabl@0ddias laborables.

Art. 10.- Los mataderos o camales frigorificos que al momeatencuentren en servicio,
deberan ser remodelados de manera que cumplalsoeduisitos basicos indispensables
para su funcionamiento, de conformidad con lasadispnes legales y reglamentarias que
tienen relacion con esta actividad.

Art. 11.- Los mataderos o camales frigorificos en funcionatoie seran evaluados

anualmente para certificar su capacidad de beoefiti condicidon de higiene sanidad,
estado de conservacion y funcionamiento, y el ingpambiental, accion que la ejecutara,
una Comision integrada por los delegados de ladades administrativas competentes
vinculadas directamente con la actividad. Cuyorm®técnico se remitira a la Comision
Nacional de Mataderos para el trdmite correspotelien

Del personal de los Mataderos
Art. 12.- El personal que interviene directamente en lagagpmes de faenamiento,

transporte y distribucion de ganado para consumsberd cumplir con los siguientes
requisitos:



a) Poseer certificado de salud otorgado por el Minsige Salud Publica.

b) Someterse al control periddico de enfermedadexctmf- contagiosas que el
Cddigo de la Salud disponga en estos casos.

c) Mantener estrictas condiciones de higiene persdunante las horas de trabajo.
Los empleados deberan utilizar los uniformes ajpigs segun el area de trabajo,
establecido por las autoridades competentes. pstaglas seran de tela y en los
casos en que la indole de los trabajos lo requlErearan por encima de su

vestimenta y no en sustitucion de la misma, otemga de proteccion de material
impermeable.

d) La faena se iniciara con la vestimenta limpia. @aalas prendas hayan estado
en contacto con una parte cualquiera de animalestaalos de enfermedades
infecto - contagiosas deberan ser cambiadas, le=stdas y luego lavadas.

e) El personal que trabaja en contacto con las casnpsoductos carnicos en
cualquier local o cualquier etapa del proceso, debar la cabeza cubierta por
birretes, gorras o cofias, segun sean hombres eresuj

f) Esta prohibido el uso de cualquier tipo de calzddasuela o material similar,
éste debera ser de goma u otro material aprobadia poitoridad competente. En
ambientes donde las condiciones lo exijan se usboéms de goma. Antes de
comenzar las tareas diarias, el calzado debendpestactamente limpio.

g) La Comision Nacional de Mataderos y el MAG, en rdowacion con los
establecimientos o camales frigorificos del papendera a la capacitacion del
personal vinculado a esta actividad.

Los cursos de capacitacion deben tener el cardiligatorio.
Capitulo 111
Del faenamiento de los animales
Art. 13.- Todos los animales de abasto, deben ser faenadigmtobamente en los
mataderos o camales autorizados, a fin de salvdgubx salud publica, en sujecién a lo
dispuesto en el articulo 12 de la Ley de SanidadAn
Art. 14.- Todo animal o lote de animales, para ingresar aladeao o camal sera
previamente identificado, registrado y autorizaddase a los documentos que garanticen
su procedencia y con la correspondiente certiftcasanitaria oficial.
Art. 15.- Los animales a frenarse seran sometidos a lado€meante y post - mortem por

el Servicio Veterinario del establecimiento quierbe emitir los correspondientes
dictamenes.



Art. 16.- Los animales que ingresen a los mataderos o canetbesan ser faenados, luego
de cumplir el descanso minimo de doce horas parasel de bovinos y 2 a 4 horas para el
caso de porcinos.

Art. 17.- Para el proceso de faenamiento, desde la matanzesdenimales hasta su
entrada a camaras frigorificas o su expendio pamauno o industrializacion, se procedera
de acuerdo a las Normas establecidas en la DediSibuale la JUNAC, Capitulo 3, ordinal
3.6 y a la Norma 1218 del 08 de Febrero de 198Bpecy productos carnicos.
Faenamiento, del Instituto Ecuatoriano de Normei@a(INEN).

Art. 18.- La Direccion del matadero o camal debera llevargatbriamente estadisticas
sobre:

Origen del ganado, por especie, categoria y saxoero de animales faenados, registros
Z0o sanitarios del examen ante y post - mortenmglimgiento a la canal. Esta informacion

debera ser reportada a la oficina mas cercanakf@hSdentro de los primeros cinco dias
de cada mes, para el respectivo analisis y puldicac

Matanza de Emergencia

Art. 19.- La matanza de emergencia sera autorizada por ecM¥eterinario responsable
de la inspeccion sanitaria.

Art. 20.- La matanza de emergencia sera efectuada bajo preces especiales en el
matadero sanitario, en un area separada de laesatltal. Cuando ello no sea factible, debe
efectuarse a una hora distinta del faenamiento alpisea al final de jornada de trabajo, o
en un dia determinado, segun instrucciones predshdédico Veterinario Inspector,
poniendo especial cuidado en la proteccion delopatsque cumple estas funciones.

Art. 21.- ElI Médico Veterinario Inspector dispondra que seceda la matanza de
emergencia en los casos siguientes:

a) Si durante la inspeccién ante - mortem regulagnocualquier momento un
animal sufre de una afeccion que no impediria etadien aprobatorio al menos
parcial o condicional durante la inspeccion pasioftem, y cuando pueda temerse
gue su estado se deteriore a menos que sea satmifimediatamente;

b) En los casos de traumatismo accidentales graves causen marcado
sufrimiento o pongan en peligro la supervivencicatémal o que con el transcurso
del tiempo podria causar la inaptitud de su caama gl consumo humano;

c) Las carnes y visceras de los animales sacrificanl@nergencia que, luego de la
muerte, presenten reaccion francamente 4cida, decamisadas.

Art. 22.- En casos urgentes, cuando durante el transportandeal muere por causas
accidentales y cuando no esté disponible el Médaterinario Inspector o el Auxiliar de
Inspeccidn, el Director del Matadero podra dispdaenatanza de emergencia, siendo éste
el Unico caso en que no se realice la inspeccits-anortem.



Capitulo 1V
De la Inspeccion Sanitaria

Art. 23.- La inspeccion sanitaria es obligatoria en todeshataderos, debiendo realizarse
a nivel de: Instalaciones, inspeccion ante - mostgyast - mortem.

Inspeccion de las Instalaciones

Art. 24.- Todo el equipo, accesorios, mesas, utensiliogisoccuchillos, cortadores, sus
vainas, sierras y recipientes deben limpiarse eniatos frecuentes durante la jornada.
También deben limpiarse y desinfectarse al terntada jornada de trabajo.

Art. 25.- Antes del inicio de las labores de faenamientditeccion del matadero sera

responsable de que las operaciones de lavado eliayi desinfeccién de las instalaciones
se realicen en las mejores condiciones higiénic@iarias, para lo cual se verificara la
calidad de limpieza de los diferentes puntos detgso con equipo denominado luminé
metro, para conocer el valor del ATP (Trifosfato Aldenosina), elemento que esta
presente en colonias bacterianas, restos de abs)dmingos y levaduras. Todo matadero
debera contar con este instrumento.

Art. 26.- Los productos esterilizantes, desinfectantes, quéikcen, deberan cumplir con
las especificaciones de acuerdo a la normatividgehte en el pais.

Se evitara que dichas substancias entren en com@ctia carne y productos carnicos.
Inspeccién ante — mortem

Art. 27.- Antes del faenamiento, los animales seran inspeados en reposo, en pie y en
movimiento, al aire libre con suficiente luz natu artificial. En los casos de presencia
de animales enfermos o sospechosos de alguna edf@imdeberan ser debidamente
identificados y sometidos a la retencién provisiona

Art. 28.- Cuando los signos de enfermedades de los animedéesdudosos se le excluira
de la matanza, y deberan ser trasladados al aw®raislamiento donde seran sometidos a
un completo y detallado examen.

Art. 29.- Cuando en el animal, una vez realizado los examgrss diagnostiquen una
infeccidn generalizada, una enfermedad transmisibloxicidad causada por agentes
guimicos o biolégicos que hagan insalubre la cgrdespojos comestibles, el animal debe
frenarse en el matadero sanitario, proceder alrdisco cremar y/o industrializarlo para el
consumo animal.

Art. 30.- En caso de muerte del o los animales en el trayecen los corrales del
matadero; sera el Médico Veterinario Inspector mulecida, en base a los examenes y
diagndsticos correspondientes, respecto al decammagpoovechamiento de los mismos.



Art. 31.- Al terminar la inspeccion ante - mortem, el Médi¢eterinario Inspector
dictaminara sea: la autorizacion para la matanzenalp la matanza bajo precauciones
especiales; La matanza de emergencia; El decommsmplazamiento de la matanza.

Inspeccién post — mortem

Art. 32.- La inspeccion post - mortem deberd incluir el essamisual, la palpacion vy, si es
necesario, la incisién y toma de muestras que tjeeala identificacion de cualquier tipo
de lesiones, causa de decomiso.

Art. 33.- Las canales seran presentadas a la Inspeccionminéei@ divididas en dos
mitades. La inspeccion de la cabeza, de las visgeda los demas érganos internos, como
de las ubres y de los érganos genitales, se efacsira que ninguna de esas partes haya
sido sustraida anteriormente o cortada o hayadsuiincisiones. Un nimero u otra marca
correspondiente a la de los respectivos animalesgdicara a la cabeza, visceras
abdominales y toraxicos.

Art. 34.- Antes de terminada la inspeccion de la canal gevés, a menos que lo autorice
el Médico Veterinario colegiado y acreditado, d@st&ninantemente prohibido realizar las
siguientes acciones:

a) Extraer alguna membrana serosa o cualquier otta gada canal.

b) Extraer, modificar o destruir algin signo de emfedad en la canal u 6rgano,
mediante el lavado, raspado, cortado, desgarracdaalo.

c) Eliminar cualquier marca o identificacion de ¢awales, cabezas o visceras.
d) Retirar del area de inspeccién alguna parte daral, visceras o apéndices.

Art. 35.- Para la retencién de las canales y visceras, @abainarse mas detalladamente
cuando se sospeche de enfermedad o indicio denormalidad, se marcara y retendra
bajo la supervision del Médico Veterinario y seeparada de las que hayan sido
inspeccionadas. El Médico Veterinario podra efectusolicitar cualquier nuevo examen y
las pruebas de laboratorio que estime necesada@aar una decision final.

Seré responsabilidad del Médico Veterinario delathato la decision sobre la idoneidad
del producto para consumo humano; y de la Direcd&irmatadero, la conservacion del
producto hasta que obtenga los resultados de &sian

Art. 36.- Todo animal faenado fuera de las horas de trabajanspeccion sanitaria y sin
la autorizacion de la Direccion, sera decomisadondenado, a excepcion de lo dispuesto
en el Articulo 22 de este Reglamento.

Art. 37.- El procedimiento para la inspeccion post - morsenestablece en el Anexo de la
Decision 197, Capitulo 6, ordinal 6.2 de la JUNAC.



Capitulo V
De los dictamenes de la inspeccion y decomiso den&s y visceras

Art. 38.- Inmediatamente después de terminar la inspecod&t-rportem el Médico
Veterinario Inspector procedera a emitir el dictarfieal; basandose en la inspeccién ante
y post-mortem, asignara a las carnes una de lagstgs categorias que determinan su
utilizacién o eliminacién: a) Aprobada; b) Decomtstal; c) Decomiso parcial; y d) Carne
industrial.

Art. 39.- La canal y despojos comestibles seran aprobadas quexsumo humano sin
restricciones, cuando:

a) La inspeccién ante y post-mortem no haya revelaidguna evidencia de
cualquier enfermedad o estado anormal, que puentadisu aptitugara consumo
humano;

b) La matanza se haya llevado ha cabo de acuerd@saaduisitos de higiene.

Art. 40.- L a canal y los despojos comestibles de las espé@eabasto seran sujetos a
decomiso total en cualquiera de las siguientesicgtancias:

a) Cuando la inspeccién haya revelado la existencidosleestados anormales o
enfermedades y que a criterio debidamente fundaderdel Médico Veterinario
Inspector son considerados peligrosos para los pukadores de la carne, los
consumidores y/o el ganado.

b) Cuando contenga residuos quimicos o radiactivosegqgedan de los limites
establecidos.

c) Cuando existen modificaciones importantes en legcteristicas organolépticas
en comparacién con la carne normal.

Art. 41.- La canal y los despojos comestibles se decomigaaésialmente cuando la
inspeccion haya revelado la existencia de uno seettados anormales o enfermedades
qgue afectan sélo a una parte de la canal o despojosstibles

Art. 42.- La carne decomisada permanecera bajo la custobidedécio Veterinario del
matadero, hasta que se haya aplicado el tratamtenidesnaturalizacion o eliminacion,
segura e inocua.

Art. 43.- Las carnes decomisadas se retiraran inmediatamendesala de faenamiento, en
recipientes cerrados; o, cuando se trata de cawalgadas en los rieles se marcara
claramente comoDECOMISADO".

Art. 44.- El Médico Veterinario Inspector decidird por el ot de eliminacion a
emplearse (incineracion, desnaturalizacion, o @sa plimentacion animal) , siempre que
las medidas a adoptarse no contaminen el ambiesiteque constituya un peligro para la
salud humana o de los animales. No se permitiralauearnes decomisadas ingresen
nuevamente a las salas destinadas al almacenardeeta@arne.



Sellos

Art. 45.- Una vez realizada la inspeccion ante y post-mqrteimMédico Veterinario
Inspector del matadero debera, bajo su respordadbilmarcar las canales y visceras, de la
especie de que se trate, con el respectivo sefitaga a que corresponda segun los
dictamenes de Aprobado, Decomisado Total o Pazdiadustrial.

Art. 46.- El sello de inspeccién sanitaria se aplicara de emaarfirme y legible e
identificara al matadero de origen.

Las tintas seran de origen vegetal e inocuo pasalled humana; se utilizaran de acuerdo a
los siguientes colores:

Aprobado, color violeta;

Decomisado(Total o parcial), color rojo; e

Industrial, color verde.

Art. 47.- Los sellos seran confeccionados con material noetapreferentemente

inoxidable y tendran las siguientes formas, dinmares e inscripcion:

a) El sello de"APROBADQ” sera de forma circular, de 6 cm de di&mecon
inscripcion d€APROBADO”.

b) El sello d&'*CONDENADO” o “DECOMISADOQ” tendra una forma de trigulo
equilatero, de 7 cm por lado con una inscripciéteCOMISADO”.

c) El sello de“INDUSTRIAL” sera de forma rectangular, de 7 cmldego por 5
cm de ancho llevara impreso la inscripciort &8DUSTRIAL”.

De la denuncia de las enfermedades infecto — contagps

Art. 48.- En caso de existir indicios o reconocimientos déerenedades infecto —
contagiosas del o los animales, el Servicio Veselindel matadero u otra persona natural
o0 juridica esta en la obligacién de comunicar deeidiato a la oficina mas cercana del
SESA, de conformidad con la Ley de Sanidad Aningémnte, Art. 9, 10, 11y 12.

Capitulo VI

De la clasificacion de las carnes

Art. 49.- Terminologia: Las definiciones relacionadas comesude los animales de abasto
y productos carnicos, se establecen en la normal INE1217, vigente.

Clasificacion de canales de vacunos

Art. 50.- Los mataderos o camales frigorificos, tendran lagabion de clasificar la carne

durante el proceso de faenamiento considerandtadbsres de conformacién, acabado y
calidad.



Art. 51.- Las canales de vacunos seran clasificadas entigocias de: Superior, Estandar
y Comercial. Se efectuara de conformidad a lo &stalo en la norma INEN N° 775,
vigente.

Art. 52.- La clasificacion de las canales se efectuara uzatemninada la inspeccion
sanitaria y haberse ejecutado los dictAmenes pomdgentes.

Art. 53.- La clasificacion de las canales la realizard umitéc idoneo debidamente
calificado, diferente del Médico Veterinario Insfme¢ el mismo que sera acreditado por el
SESA.

Art. 54.- Esta clasificacion se hard preferentemente de ahialuz natural. Cuando se
emplee luz artificial ésta debera ser de intensgididiente, no menor de 350 luxes.

Art. 55.- Las carnes clasificadas (frescas, refrigeradas wgatadas) podran ser
reinspeccionadas en cualquier momento por el Médeaterinario Inspector del matadero
y en los lugares de expendio por la Autoridad Samitompetente.

Sellos
Art. 56.- Las canales clasificadas se marcaran con un s&lém de rodillo. El color de la
tinta para el sello de clasificacion sera difergraea cada categoria y ésta debera ser de

origen vegetal inocuo para la salud humana.

Art. 57.- El sellado se efectuarda mediante bandas longitlediren cada media canal, a
todo lo largo de sus bordes toraxicos, ventralrg@dumbar.

Clasificacion de cortes de carne vacuna

Art. 58.- Los cortes de la carne vacuna, con hueso y sisohge sujetaran a lo establecido
en las normas INEN N° 772. y 773 respectivamente.

En relacion a las demas especies de abasto, Ites g@ sujetaran a las normas que para
este aspecto estableciere el INEN.

Capitulo VII
Del transporte
Transporte de ganado vivo

Art. 59.- El ganado destinado al faenamiento se transpogtag@erfectas condiciones de

salud y debidamente acondicionado, el conductomeelio de transporte o el responsable
de la carga, debera ir provisto de los correspobelie certificados sanitarios y de

procedencia.

Art. 60.- Los vehiculos u otros medios utilizados para eldparte de animales de abasto,
deben reunir los siguientes requisitos:

a) El vehiculo sera tipo jaula, adaptado especialmarmste fin y al tipo de animal
a transportar (bovino, ovino, porcino, caprino)amdo las jaulas superen los cuatro



metros de longitud, deberan contar con separadDedse disponer de los medios
adecuados para la seguridad de la carga y destatga animales.

b) Las jaulas seran construidas de material no almagive disponga de pisos no
deslizantes, sin orificios y estén provistos deparuta o aserrin.

c) Los animales deberan viajar sueltos y parados; &pethibido manear o atar de
cualquier parte del cuerpo a los animales.

d) La ventilaciéon debe ser la adecuada, prohibassoali@ jaulas tipo cajon cerrado
o furgon.

e) Que sean de facil limpieza y desinfeccion; quepiasrtas no se abran hacia
adentro y las paredes o barandas sean lisas, sajelse0 accesorios que puedan
causar heridas o lesiones.

f) Deben limpiarse y desinfectarse inmediatamentpu#ssde la descarga de los
mismos y antes de que se utilicen para otros embarda limpieza y desinfeccion
se realizara en el lugar de destino de los animales

Transporte de la carne y visceras

Art. 61.- Para el transporte de reses, medias reses o cultoss, y en general para
cualquier animal faenado entero o en corte, deb@néarse con un vehiculo con furgén
frigorifico o isotérmico de revestimiento impermkglde facil limpieza y desinfeccion,
con ganchos o rieles que permita el transporta darhe en suspension.

Art. 62.- Para el transporte de la carne o menudencias n@é pitizarse ningin medio
gue se emplee para animales vivos, ni aquelldgadibs para otras mercancias que puedan
tener efectos perjudiciales sobre la carne y vasceNo podra transportarse carne en
vehiculos que no sean higienizados y en caso naxeésainfectados.

Art. 63.- El servicio de transporte de carne o menudencis autorizado por la
Direccion del respectivo matadero de donde proaddproducto, de acuerdo con el
Articulo 61 de este Reglamento.

Art. 64.- Durante el transporte de la carne y productos ©asnilos conductores y
manipuladores, deberan portar los respectivodicados de salud.

Transporte de pieles y cueros frescos
Art. 65.- Las pieles y cueros frescos s6lo podran ser tratzgjms en vehiculos cerrados y

revestidos de material metalico u otro materiah@l) que asegure su facil higienizacién y
evite escurrimiento de liquidos. Deben portar delaidtorizacion que certifique su origen.



Capitulo VI
Del comercio de la carne y menudencias,
Tercenas vy frigorificos

Art. 66.- Se entender& por tercena vy frigorifico, el localdio se realice el expendio de
carnes y productos carnicos al publico.

Art. 67.- Las tercenas y frigorificos, para su instalaciéfurycionamiento, deben contar
con la respectiva autorizacién o licencia de laofdad competente del Ministerio de
Salud Publica, una vez que ésta haya verificado ejulcal redne las condiciones
necesarias de sanidad, y disponga de los equipositgriales indispensables para el
expendio de la carne y productos carnicos de acwdrérticulo 69 de este Reglamento.

Art. 68.- Se prohibe la comercializacion de carnes y menuaeera locales que no retinan
las condiciones a las que se refiere el Articuladdé%®ste Reglamento, o que se destinen
conjuntamente a otra actividad comercial.

Art. 69.- El local destinado al expendio de carnes y menuderadl por menor deben
reunir las siguientes condiciones minimas:

a) Debe ser amplio, ventilado con paredes y piso impables de facil limpieza.
b) Contar con mostrador e instalaciones de refrigénaci

c) Disponer de sierra manual o eléctrica para el trode la carne, mesa de
deshuese, cuchillos, ganchos, chairas y envolhig&nicas.

d) El personal de expendio de la carne debe tenespkctivo certificado médico
actualizado.

e) Poseer lavabo y lavadero con desagtie interno @ueatla red central.
Importacion y exportacion de carnes, visceras y pructos carnicos.
Art. 70.- Para la importacion o exportacion de carnes y xascéescas, refrigeradas o
congeladas, se sujetara a las regulaciones estisqmor el SESA y a las que contempla
la Resolucion 347 de la JUNAC referente a la NoBaaitaria para el Comercio Intra Sub-
regional Andino de animales, productos y subpramhude origen pecuario.
Capitulo IX
De la elaboracién de productos carnicos
Art. 71.- Se entiende por producto comestible o no, el natermateriales secundarios
obtenidos del proceso de sacrificio y faenado denaes; es decir, que bajo esta

definicion se considera como producto cualquietepdel animal que no esté incluida en la
canal.



Art. 72.- Los mataderos o camales frigorificos, podran eklb@roductos carnicos
siempre que dispongan de un &rea debidamente aistace estén provistos de la
maquinaria, equipos adecuados, personal capaciadotorizados por la Autoridad
competente.

Art. 73.- Para la elaboracion de productos, los centros deficeos, las industrias y
fabricas deberdn cumplir con la norma INEN 774 syharmas INEN que van desde la
1336 hasta la 1347 y las demas disposiciones guesobre la materia.

Capitulo X
De las tasas y derechos

Art. 74.- De conformidad a lo establecido en el articulo ¥0lal Ley de Mataderos y
Articulo 7 reformado mediante Decreto Supremo NY 4@ 3 de Junio de 1966, la
Comision Nacional de Mataderos es la competent far las tasas o derechos a los que
se hace referencia en los articulos indicados dreya debiendo contar para ello con la
respectiva reglamentacion.

Art. 75.- Lo anterior no afecta lo que corresponde por L&sanunicipalidades, siempre
y cuando no se oponga con las leyes y reglameobre ssta materia.

Art. 76.- Los ingresos obtenidos por este concepto, serbiradtis exclusivamente por el
MAG para cumplir con las obligaciones derivadaspilesente Reglamento.

Capitulo XI
De las sanciones

Art. 77.- Las personas que transporten carne o viscerashéulas que no cumplen con
las disposiciones pertinentes contenidas en laswols 61 y 62 del presente Reglamento,
seran sancionadas con el secuestro total de |l@ caxisceras. El producto secuestrado
sera donado a instituciones de beneficencia.

Para cumplir con lo indicado se contara con lalmiacion de la Policia Municipal y la
Policia Nacional.

Art. 78.- Las personas que sacrifiguen animales de cualeaqule las especies
contempladas en el Art. 3 del presente Reglamdéména de los mataderos autorizados,
seran sancionadas con una multa de hasta el vébde los animales sacrificados.

Art. 79.- Los establecimientos de expendio de carnes quemgl@ren con los requisitos
establecidos en los Articulos 68, 69 y 70 del pres®eglamento, seran inmediatamente
clausurados.

Art. 80.- El Ministerio de Salud Publica y las municipalidadeoordinaran sus acciones
con el MAG, especialmente en el retiro del mercatb los productos que sean
perjudiciales a la salud humana.



Art. 81.- EI MAG es el organismo competente para aplicarsksciones a que se hace
referencia en los Articulos anteriores, para Id,@&seguira el procedimiento establecido
en la Ley de Sanidad Animal. Esta Ley sera aplegbhra las otras infracciones
expresamente sefialadas en la misma y que tiergsidrelcon el control sanitario en el
transporte, movilizacion y funcionamiento de matade

Art. 82.- Las municipalidades u otros organismos publicosrivagos que ejerzan
funciones o actividades relacionadas con el comterde este Reglamento, deberan
concordar sus disposiciones con las del presesiteimento.

Art. 83.- De la ejecucion del presente Decreto encargueséinestro de Agricultura y
Ganaderia.

Disposicion final

Derogase, el Acuerdo Ministerial N° 212 del 28 dezn de 1968, y las demas disposiciones que séeopusl presente Instrumento.

Este Reglamento entrara en vigencia a partir griblicacion en el Registro Oficial.
Dado en el Palacio Nacional, en Quito, a 5 de jaieid 996.

Sixto Duran Ballén C.

PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPUBLICA DEL ECUAD OR.
Ing. Mariano Gonzalez Portés

MINISTRO DE AGRICULTURA'Y GANADERIA

Es fiel copia del original.- Lo certifico:

Juan Aguirre Espinosa

SECRETARIO GENERAL DE LA ADMINISTRACION PUBLICA.
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1.

PAUTA PROPUESTA PARA EVALUAR EL NIVEL DE
CUMPLIMIENTO DE PRERREQUISITOS (GMP) PARA
PROGRAMAS HACCP

INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM, o enésngGMP) corresponden
procedimientos de trabajo escritos donde se espedf forma de trabajar y los controles
de calidad a realizar sobre los parametros delesmdncluyen los aspectos de la higiene
en las rutinas de trabajo y pueden variar de plamianta de alimentos. Lo importante es
gue estas practicas y habitos se consoliden firmenpor los empleados

2. CONSIDERACIONES A LAS NO CONFORMIDADES

1.

Existen diversos criterios para clasificar las aonformidades (Criticas, Mayores y

Menores o bien Mayores, Medianas y Menores).

. Para efecto de la siguiente propuesta solan@asgicaremos las no conformidades

coOmo mayores y menores.

. En el caso de una conformidad mayor, el inspeotsponsable debera indicar

inmediatamente un plan de accion destinado a inggiéan una accidn correctiva ya que
todas las no conformidades mayores deben ser a@asegrevio a la revision del plan
HACCP.

. Si la no conformidad es menor, se procede deridaa forma anterior. Sin embargo,

esta situacién no impide la revision del plan HAC@B obstante las no conformidades
menores seran revisadas nuevamente en la proxidiréa o durante la revision del
plan HACCP para confirmar que la accién correcs@d@aomo y resultd efectiva.

3.- ABREVIACIONES

DM Debe Mejorarse

PCC-ACI | Punto Critico de Control-Accion Correctiva Inmediata
C Confirmar

Co. Conformidad

No Ca No conformidad

Ma Mayor

Me Menor




No Co.

’ ) Accion
1. Area exterior de la planta X DM
1.1. Ubicacién adecuada de la planta en relaclés gesgos que puedegn X PCC-ACI
afectar la inocuidad del o de los productos
1.2. Limpieza y orden X PCC-ACI
1.3. Presencia de focos de contaminacién, basypde®, maleza, X PCC-ACI
refugio de plagas, etc.
1.4. Drenaje (aguas estancadas) X PCC-ACI
Co

1.5. Presencia de otros potenciales factores negade origen ambientTI X

(humo, polvo, olores contaminantes)

Consideraciones:

El asentamiento de viviendas alrededor del matadmiocomo el mal manejo de los desechos sélidéguidos

deben de ser considerados por COGAMANTASA Y EL MONRIO DE MANTA.

No Co.
. . Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva
2.- Materias primas X
2.2. 2.1. Evidencias de signos organolépticosegeamposicion. X
2.2. Proteccion de la contaminacion de materiasgsiy de los X
envases originales.
2.3. Rotulacién y ordenamiento de las materiasgsiynenvases X
2.4. Condiciones de almacenamiento: Temperaturaetiad,
ventilacion, iluminacion, orden y aseo de las bedegcamaras de X
frio

Consideraciones:

Se faenan muchos bovinos viejos y animales de desbay que dar tratamiento a los desechos solidosinar el
sistema integrado de rieles, faltan mallas de pcada en las puertas, poner sellos segun la Léyataderos, no

hay una climatizaciéon adecuada y se carece de a&nguorifica.

No Co.
. Accion
3. Edificacion X DM
3.1. Pisos: X Co
1. Deberan estar construidos de materiales imperngaimeabsorbentes, X Co
lavables, no porosos y atéxicos, no tendran grietieberan ser faciles de
limpiar
2. Deberan presentar una pendiente suficiente congogaamitir el X Co
escurrimiento de liquidos (minimo 1 % de pendiente)
3. Deberan estar libres de todo tipo de suciedad.
4. Las canaletas de desagiie deberan estar completatiespejadas, sin
presencia de liquidos estancados ni presenciacikdsd adheridas a las X Co
mismas X Co
3.2. Paredes Construidas de material impermeables, no absordatable y
atoxico y seran de color claro, hasta una alturapiada para las X Co
operaciones, angulos pared-techo; pared-suelo dadeey hermético. No
pueden presentar junturas de dificil limpieza.
3.3. Cielos:Deben estar libres de todo tipo de suciedad, pcesee
mohos, material extrafio en suspensién, goteo putersacion de
vapor de agua u otra forma de contaminacion qudgpoentaminar | X Co

directa o indirectamente el producto




3.4. Otras consideraciones:
1. Estado general de limpieza de pisos, parededoscie
2. Estado de conservacion de revestimientos y pinemgssos,
paredes y cielos
3. Existen en el area interior de la planta un sufitgeniimero de lava
manos estratégicamente ubicados y adecuadamenr&rimpados

Co
Co

DM

Consideraciones:

Por lo general el espacio fisico interno cumple cdas exigencias de la Ley de Mataderos, lo que sebdede

mejorar es la ubicacién de lava manos.

No Co. _
: Accion
Paradmetro (Area) Co. [Ma Me correctiva

4. Ventanas:
4.1. Deben estar construidas de tal manera quatsdaacumulacion de

la suciedad. Aquellas que se abren deberan estastas de

protecciones (rejillas, cortinas o filtros) contectores. Las

protecciones deberan ser removibles de modo dédasu X Co

limpieza y construidas de material anticorrosivos lalfeizares de

las ventanas deberan estar construidos con peedient
4.2. Las ventanas no deben presentar acumulaciterd® polvo o

algun material extrafio, al mismo tiempo, sus patees deberan X PCC-ACI

estar en correcto estado de manutencion y limpieza.
Consideraciones:
Las areas de ventilacion estan protegidas y Ichayejue mejorar es la limpieza mas a menudo.

No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva

5. Puertas y separaciones: X PCC-ACI
5.1. Debe existir presencia de puertas que ci@ugomaticamente entre X PCC-ACI

areas
5.2. Separaciones adecuadas de salas de procesayndgaas destinadas

a servicios (comedores, vestidores, talleres, yicsea por pasillos X PCC-ACI

0 puertas dobles.

Consideraciones:

No existen separadores de ambiente, las puertagpgradas manualmente y no existen mallas queesef

la parte interna de lo externo.

ar

No Co.
; ; Accion
6. lluminacién X PCC-ACI
6.1. Debe ser suficiente como para realizar ungiéira eficiente X PCC-ACI
6.2. Las lamparas, ampolletas, tubos fluorescemtygs rotura pudiese
contaminar los alimentos con trozos de vidrios diaestar X Co

protegidas y mantenerse limpias

Consideraciones:

Este matadero actualmente es producto de una résmaedebido a una concesion que el Municipio dmtd hizo
a la Empresa Privada COGAMANTASA. Se estan mejoragionos ambientes especialmente la parte eléctric

[




No Co.

; Accion
Parametro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
7. Ventilacion X Co
7.1. Los sistemas de ventilacion deben ser caplcpeevenir la X Co
acumulacion excesiva de gases, olores y vapores
Consideraciones:
No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva
8. Estructuras auxiliares (escaleras, montacargaplataformas y X Co
rampas)
8.1. Deberéan estar situadas y construidas de mealerae no sean causaX Co
de contaminacion de los alimentos.
8.2. Las rampas deberan construirse con rejillasgpeccion y deberan
ser facilmente desmontables para su limpieza yduenservacion X PCC-ACI
8.3. Los accesorios elevados deberan instalark@mea que la
condensacion del vapor de agua y goteo no reperspstigro X Co
directo o indirecto de contaminacién y al mismonp® no
dificulten las operaciones de limpieza
Consideraciones:
El inconveniente lo tienen las rampas ya que esta®n desmontables.
No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva
9. Camaras frigorificas X PCC-ACI

9.1. Las camaras deberan presentar una 6ptimact@mdie limpieza,
orden, disponer de termémetros y dispositivos pharagistro de la

temperatura

Consideraciones:

No existe una camara frigorifica, en la actualidadia comenzado a construir una para todas lasiesple

carnizacion, por esta razén no se puede avanpantd 9.1.

No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | correctiva

10. Abastecimiento de agua X PCC-ACI
10.1. Deberéa contarse con agua potable para consumo bumetesidades

bésicas de higiene y aseo personal. En caso glispgga de sistemas

de abastecimiento propios, se debera contar caprtdbacion previa de la X PCC-ACI

autoridad sanitaria y mantener un suministro diarioimo de 100 Lt por

persona y por dia.
10.2 El agua no potable que se utilice para la proidacde vapor, lucha contra

incendio y otros propdsitos similares no relaciasacbn los alimentos,

deberd transportarse por cafierias totalmente skgsaidentificadas con| x Co

colores sin que haya ninguna conexién transversilomeado de

retroceso con las tuberia que conducen al aguhlpota
10.3. Se debera registrar un expedito y compledstacimiento de agua X PCC-ACI

en todos los lugares de la planta de procesamiento

Consideraciones:

En la actualidad el agua que se almacena en lesnas alcanza a cubrir las necesidades del propesn
no se la cumple segun lo establecido por las noynésnicas, lo que implica aumentar la capacidad

abastecimiento de agua.

d



No Co.

: Accion
Paradmetro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
11. Limpieza y sanitizacion: X PCC-ACI
11.1. Se dispone de un programa con procedimiesrios de X PCC-ACI
limpieza y sanitizacion pre- y post-operacional.
11.2. Los procedimientos de limpieza y sanitizacidnsideran los
siguientes puntos:
1. Retiro y almacenaje de todos los productosaditivios antes de | X Co
limpiar para prevenir que se puedan contaminaalplcar cuando
se limpia.
2. Se realiza la limpieza y la sanitizacion em&mo sentido que X PCC-ACI
fluye el producto.
3. Los equipos se desarman previo a limpiarseizarse. X PCC-ACI
4. Los detergentes y sanitizantes utilizados gsmdcomendados X PCC-ACI
para este tipo de planta. X PCC-ACI
5. Se controla la temperatura del agua durareoekso de limpieza
y sanitizacion.
6. Sanitizan los pisos previo a los equipos peaitareque este se X PCC-ACI
contamine por salpicaduras.
11.3. Lalimpieza es controlada a través de ligagpédn de check-lists
diarios, inspecciones sin previo aviso y auditoriagsten X PCC-ACI
registros al respecto.
11.4. Se monitorea microbiol6gicamente la eficiemiel proceso de
limpieza y sanitizacion a través de tdrulas, médicle ATP, X PCC-ACI
placas estériles. Existen registros al respecto.
11.5. Existe una identificacién adecuada de loglyetos utilizados en la X Co
limpieza y sanitizacion.
11.6. Se guardan apropiadamente estos compusstogniéndose X Co
seguros y efectivos para su uso apropiado.

Consideraciones:
No existe un verdadero programa de higiene saciimgpara poder cumplir a cabalidad con lo estipulan las
técnicas y normas de higiene, pero se lo realizandemanera muy simple con agua pura y a presiérvigne
impulsada por bombeo por un compresor desde kroist

No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
12. Servicios higiénicos X Co
12.1. Construidos de materiales de facil limpidaajinados, ventilados
separados de las &reas donde se manipulan losyasnea no X Co
mas de 75 m del area de trabajo.
12.2. Numero suficiente de servicios higiénicqsasados e X Co
independientes para cada sexo
12.3. Los bafios deben presentar siempre una optingicion de
limpieza. Esto implica que debe existir un progratedimpieza
diario y permanente a cargo de un responsable.rDabaién X PCC-ACI
presentar ausencia total de vectores.
12.4. Cada excusado se debera encontrar instatado
compartimiento con puerta, separados de los compartos
vecinos por medios de divisiones permanentesgual ique los | X Co
lavamanos y duchas estar en perfecto funcionamielimapio de
sarros u otras sustancias extrafias adheridas
12.5. La presencia de detergente (jabon u otp@pel higiénico debe | X Co

ser permanente




12.6.A la salida de los servicios higiénicos y como paisiigado para volver a
la zona de elaboracién debera haber lavamanosrcgrifa de de agua

fria y otro caliente, provisto de jabon parta laedas manos y lavabotas PCC-ACI
y medios higiénicos para secarse las manos corlasa# papel u otro X
de aire caliente.

12.7. Presencia de sefial-ética motivando y sefial@animportancia del lavado X PCC-ACI
de mano

12.8.- Si el personal debe salir fuera del reqiraia ir al bafio, debe cambiarse|de&X Co
vestimenta.

Consideraciones:

La falta de programas de higiene y sanitizaciore ltae se incumpla en ciertos parametros de esta are

No Co. ;
’ : Accion
13. Vestuarios: X PCC-ACI
13.1. Deberan estar separados por sexo y dispereasilleros guarda
ropas en igual nimero al de los trabajadores ghatda. X PCC-ACI
13.2.Los vestuarios deberan presentar también una adieeeatilacion e
iluminacion y lucir, sentirse y oler limpios, loggignifica mantener en| X Co

esta area un programa de limpieza y manutencidngremte.

Consideraciones:

El Unico inconveniente es la no separacion dedssuarios por sexo, sera talvez porque en estaérea

trabajan mujeres.

No Co. _
i : Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva
14. Comedores: X Co
14.1 La zona destinada a este propdsito debera estgpletamente separada de
las areas de trabajo y de cualquier fuente de coméeion ambiental. X Co
14.2. Si el personal debe salir fuera del recist@ ir a los comedores | X Co

este debe cambiarse de vestimenta.

Consideraciones:

No existe comedor por la razén de que s6lo sejaarauna sola jornada desde las 17H00 hasta K802

No Co. _
: Accion
Parametro (Area) Co.|Ma |Me | (orrectiva
15. Equipos , materiales y utensilios: X PCC-ACI
15.1 El material de los equipos y utensilios debertenedisefio sanitario
adecuado, que permita una completa limpieza y fdesiidn, no debe
transmitir sustancias toxicas, olores ni saborelseder in-absorbente y X PCC-ACI
resistente a la corrosion. Se debe evitar el usonatkera
15.2. Los recipientes para depositar los materiadesomestibles y desechos
deben permanecer tapados y haber sido disefiadppgranitir una facil X PCC-ACI
limpieza y sanitizacion.
15.3. Deben estar en orden, limpios y en buenlesta funcionamiento pre- X Co
operacional y operacional
15.4. Se debera tener un desglose de los equiptstiates y utensilios X PCC-ACI
utilizados.

Consideraciones:




No Co.

. Accion
Parametro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
16. Personal : X PCC-ACI
16.1. Se realiza una revision médica previa a quleonm X PCC-ACI
16.2. Cumple con las normas del SNS para maniptgadie alimentos X PCC-ACI
16.3. Certificado de de vacunacion vigente coiifivadea de todo el X PCC-ACI
personal que manipula alimentos menor de 30 afos.
16.4. Existe control de portadores asintométicorheridas infestadas, X Co
furdnculos, etc.
16.5. El personal mantiene la limpieza e higiemsw ropa protectora tal
como: cofia, gorro, etc., que cubra totalmenteabedo, delantal, X PCC-ACI
guantes, botas, cubre barba, etc.
16.6. Limpieza de ropa protectora, ausente de nasno material
extrafio adherido, con zonas que no presentenal adginal de X PCC-ACI
la vestimenta
16.7. Sdava y desinfecta las manos de acuerdo a losipigsague se exigen ep
relacion a cuando lavarse las manos (cada vezeanede el trabajo,
sobre todo después de utilizar los servicios ohtader manipulado
sustancias contaminantes). Mantiene sus manossylinfifzias (sin barniz X PCC-ACI
en el caso de las mujeres)
16.8. Toda presencia de objetos de adornos en el pergoaahantiene contacto
directo con el producto esta prohibido, por ejematos, pulseras, Co
anillos, etc.
16.9. SOldbebe, come, fuma, mastica chicle en las areasizadas. Co
16.10.Sigue las rutas sefialadas para evitar la contaiimanuzada. X PCC-ACI
16.11 Existe para los manipuladores un programa devaiin y capacitacion
anual hacia la calidad e inocuidad de los alimertagmpresa debe X pPcc-ACl

capacitar a los empleados en los principios y wasde higiene

Consideraciones:

No se realizan examenes médicos semestralmentéa ireccion de Salud a los manipuladores d

alimentos, esto hace que no se cumpla con las sateaanidad.

[0

No Co.
. Accion
Pardmetro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
17. Disposicion de desperdicios: X PCC-ACI
17.1. Existe una correcta eliminacion de desprrslig/o residuos X PCC-ACI
liquidos y solidos
17.2. Los recipientes para almacenar residuos est@siruidos de
materiales adecuados y existe un programa de lragara los X PCC-ACI
mismos.
17.3. La zona donde se ubican los recipientesndgcanamiento de
desechos debera mantenerse limpia, evitando lardisp de la X PCC-ACI
basura y asegurando un acopio que no represenfeemta de
contaminacion
17.4. Existe una correcta evacuacion para lassagsaduales
provenientes del proceso sin registrarse sobresabur de las X Co
canaletas de desagie
17.5. Existe un programa continuo de recolecciélinginacion de X Co

basuras y residuos

Consideraciones:

La falta de industrializacion de los desechos tigsiy sélidos no permite a cabalidad cumplir can Id

parametros de esta area.




No Co.
. Accion
Parametro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
18.1. Existe un plan de control de plagas estradtubajo el siguiente X PCC-ACI
esquema:
1) Definiciones. Vectores a eliminar
2) Objetivos del plan.
3) Planos de las instalaciones, indicando PCC's.
4) Metodologia a utilizar:
« Materias primas a utilizarse, criterios de selatcio
» Instrucciones de trabajo.
+ Utiles y frecuencia.
» Capacitacion del personal.
« Documentacion, registros y sistemas de verificacion
5) Responsabilidades
18.2. Existen sistemas de control de plagas
consistentes en :
1) Barreras fisicas ( telas mosquiteras, cortinadrderajillas X Co
metdlicas )
2) Trampas (Insectocutores, trampas de feromona, etc. X Co
3) Insecticidas y raticidas. X PCC-ACI
Consideraciones:
No existe ningln plan de control de ninguna estiract
No Co. _
; Accion
Pardmetro (Area) Co. | Ma |Me correctiva
19. Saneamiento general del proceso: X Co
19.1. Existe una separacion entre el denominactorsgucio y limpio de
la planta y el flujo del proceso es continuo ydihgesde la
recepcién de la materia prima hasta el productd fin X Co
19.2. Las vias de acceso dentro de la linea degoae mantienen
limpias y despejadas, sin la presencia de materégémos a la X Co
actividad o suciedad evidente.
19.3. No se almacenan en la zona de manipulaciatirdentos ninguna
sustancia que los pueda contaminar, ni podra depesiropas u | X Co
objetos personales en la misma.
19.4. No se escupe, mastica chicles o realizas ptécticas
antihigiénicas como toser, en la zona de manipartede X Co
alimentos.
19.5. El lugar de almacenamiento de envases y ejabade mantiene
limpio, sin polvo, tierra, materiales extrafios alquier tipo de X Co
vector.
Consideraciones:

20.- Comentarios y Consideraciones Finales:

Segun los resultados obtenidos en esta primeraaoiah para ver el cumplimiento de
Prerrequisitos para programas HACCP, tanto el Mpioicdel Cantén Manta como la
Empresa COGAMANTASA, tienen que tomar acciones emivas inmediatas para
poder solucionar los PCC, que se presentan en waaale las areas y procesos de
faenamiento en porcinos.





