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RESUMEN

La concepcidon actual de los mataderos abarca aspeet produccion de carne, con
técnicas y normas de higiene para el sacrificidodeanimales, manejando de una forma
optima los productos y desechos de esta cadenkjdeduyo Unico objetivo, es que la

carne resultante sea inocua para el consumo humano.

El matadero municipal de Manta en la ProvincidVdmabi cuenta con una infraestructura
remodelada para la matanza y procesamiento dara d& ganado bovino y porcino, se
siguen haciendo correcciones y arreglos para gledgr a los estandares establecidos por
las legislaciones nacionales e internacionalesdey de mataderos y de Higiene. No asi
en la linea de procesamiento de carne de ganadoadjgene muchas falencias, y esto se
debe esencialmente a que no posee una adecuadasinictura, implementacion,
tecnificacion y preparacion de los operarios dogclas cabras son faenadas en las mismas
instalaciones del ganado porcino; ademas el s@oriflandestino de animales es un grave

problema que aun no logra tener soluciones rapidas.

La administracion del Matadero a cargo de la Engp@GAMANTA S.A,(Comerciantes

Ganaderos de Manta) se estan esmerando en contgr@cedimientos y esquemas de
medidas sanitarias de produccion mas exigenteslagieactuales. Por lo tanto, este
diagnédstico del nivel de aseguramiento de la cdlidigiénico sanitario en la linea de
procesamiento de bovinos, porcinos y caprinos ee bada metodologia HACCP, seré la
herramienta inicial para aplicar las reformas ynefa preventivos en el proceso de la

carnizacion de los animales mencionados.



ABSTRACT

The current conception of the slaughterhouses asegpaspects of production of meat,
with techniques and standards of hygiene for tloeifsze of the animals, magining in an
optimal form products and wastes of this chainlofvf whose only objective is that the

resulting meat can be innocuous for the human copsan.

The municipal slaughterhouse of Manta in the CouwftyManabi has an infrastructure
remodeled for the Killing and processing of the misath of bovine and pig cattle. This
establishment continue making corrections and geaments to be able to obtain the
standards established by the national and intemmiti legislations of the Law of
slaughterhouses and of Hygiene, but not in the rieatof processing of goat cattle,
because it still has many fallacies, which are mgHéy not possessing an adequate
infrastructure, implementation, modernization amel direct operatives' preparation; Goats
are slaughtered in the same rooms that the pigad& the illegal sacrifice of animals is

also a serious problem that has not yet had fasticios.

The administration of the Slaughterhouse in chafgine company COGAMANTA S.A,
(Cattle Traders of Manta) is making a lots of dffio have procedures and outlines of
more demanding sanitary measures of production thancurrent ones. Therefore this
diagnostic of the level of insurance of the hygiesanitary quality in the processing line of
bovine, porcine and goat on the basis of the HAG®@Ehodology will be the initial tool to
apply the reforms and preventive plans in the mead the slaughter of the mentioned

animals.
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INTRODUCCION

El propésito de un matadero moderno es la de pmodaecne preparada de manera
higiénica, mediante la manipulacion humana de tisales en lo que respecta al empleo
de técnicas y normas de higiene para el sacrifieidos animales y la preparacion de
canales mediante una divisién estricta de operasidlimpias” y “sucias”, y al mismo

tiempo facilitar la inspeccion adecuada de la gaasécomo el manejo apropiado de los
desechos resultantes de la carnizacién, para @iniilo peligro potencial de que carne

infestada pueda llegar al publico o contaminar edlim ambiente.

La Provincia de Manabi es la primera potencia medien la produccion bovina, no asi en
la produccién porcina y caprina que ocupa rangtesiares, pero su produccion alcanza
para abastecer al mercado interno, siendo el pahoubro de sostenimiento del productor

pecuario de Manabi.

A pesar de que el ganado caprino es una opcidnugtigd de avanzada, aparece como una
novedad en Ecuador, la poblacion rural valora dermial productivo, sobre todo por el

consumo de su carne, por cuanto la crianza desatsalta mas econdémica.

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 obtencidn de la carne en los matadenaicipales de la provincia.



Las funciones concretas de los mataderos munisipaleManabi estan principalmente
determinadas por la necesidad del control y dégiare 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 Cantén Manta fue creadoeé 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 elafa@nto. El encargado de llevar la
organizacion es el Municipio del Canton Manta, pelesde hace dos afios esta
concesionado a la asociacion de Comerciantes Giarsadie Manta (COGAMANTA S.A),
por un tiempo de veinte aflos. El municipio remaremonémicamente al veterinario quien
lleva mas de trece afios laborando en el matadéemas es el encargado de cancelar el

consumo mensual de agua y energia eléctrica.

Es necesario que el Matadero Municipal de la CiudadVianta, cuente con planes y
programas de medidas sanitarias de producciéon mogs exigentes que las actuales.
Pensando en su infraestructura e implementaciomfesgué un DIAGNOSTICO DEL
NIVEL DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIO EN LA
LINEA DE PROCESAMIENTO DE BOVINOS, PORCINOS Y CAPRDS EN BASE A
LA METODOLOGIA HACCF, para aplicar los correctivos y preventivos epreteso de

la carnizacion.

! Del inglésHazard Analysis and Critical Control Points (Andlisis de Riesgos y Puntos de Control Critico).



El mencionado matadero, se encuentra ubicado @éstarde la ciudad en la ciudadela San
Antonio por la interseccion de la via a San Juam leovia circunvalacion, entrada al
Campo Santo del Recuerdo, tiene un buen accesaqjrc@nea de cuatro hectareas, a sus
alrededores se encuentran varias viviendas, sarfamensualmente un promedio de mil
bovinos, cuatrocientos porcinos y doscientos caprique abastecen al mercado local y a

los barcos que llegan al puerto.

El sistema de sacrificio de los animales se loizaaton técnicas apropiadas tanto para
bovinos, porcinos, en cuanto al ganado caprindibeam las mismas instalaciones de los
cerdos para su faenamiento. Este matadero fuededatn y adaptado a la tecnologia
moderna hace tres afios aproximadamente pero s lsgiendo correcciones y arreglos
para poder llegar a los estandares establecidoslgorlegislaciones nacionales e

internacionales de la Ley de mataderos y de Higiene

Al presente se esta trabajando en la optimizao®losl desechos liquidos y sélidos dando
tratamientos adecuados para ser utilizados comaradisctos comestibles para mascotas,
ya gue los desechos solidos estan siendo evacabdosadero municipal en conjunto con

la sangre, pero las aguas residuales estan siectitadas 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 exterioladeave 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, ajgmeaufias, contenido ruminal, sangre y
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ciertas grasas) los cuales podrian servir como rraafgima para establecer micro

empresas y asi poder dar un aprovechamiento adecuad

Esta diagndstico queda a disposicion de otros figagires que aspiren con conciencia y
equidad en salud y salubridad, a implantar nueva®ctivos 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 obtencidlaaarne y dar un producto mas inocuo a

los consumidores.

Por la importancia de los datos obtenidos en esttAGNOSTICO DE
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN BASE A LA METODOLOGA HACCP, es
importante que se documente la realidad de estaderat y que se difunda para que los

demas mataderos lo tomen como guia.



DESARROLLO EXPERIMENTAL

En el proceso del Desarrollo Experimental se apécdbservacion directa en el Matadero
Municipal del Cantdon Manta, teniendo como refereni&, la informacion recopilada en

los datos ulteriores, obteniendo los siguientssltados:

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

c, este matadero municipal esta 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 inundacionesbcmma ventilacion, tiene una via de
acceso facil y en buen estado. En la actualidagdxmien en sus alrededores focos de

insalubridad ambiental ni agentes contaminantesgbeepasen los margenes aceptables.

Ademas cuenta con una red de energia eléctricaleregua potable que esta alimentando
a dos cisternas con capacidad para 8.000 galonegude cada una, con respecto a las
aguas residuales que causan problemas ambientategnpanacion de gases en la
actualidad esta funcionando un biodigestor papdymir energia; también cuenta con una

linea telefonica convencional y una linea telefaraelular.

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

cerramiento.



En la actualidad comienzan a presentarse asent@nuerviviendas 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 existénga verde de aproximadamente tres
cuarto de hectarea de arboles de nim irrigado asraguas residuales, existen patios para

maniobra vehicular.

Especificamente no existen instalaciones conciedes el faenamiento de los caprinos,

para tal efecto se utiliza las del ganado porcino.

Existe una rampa pequefia de concreto en los copala la descarga de los porcinos, que
es utilizada también para la descarga de los aagrimo existen instalaciones para lavado y
desinfeccién de vehiculos, los mismos corralefodecerdos son utilizados para las dos
especies con columnas y paredes de concreto, pisorntreto, que hacen de recepcion,
mantenimiento y pre matanza, con una manga queucenda la trampa de aturdimiento

acondicionada con un bafio de aspersion, tiene rtaltlule zinc con estructura de madera;
no cuenta con un corral especifico de cuarentenamsala de matanza de emergencia, tal

como lo estipula el literal del reglamento.

En lo referente al area interna segun el litereh la obra civil no contempla la separacion
de las zonas sucias, intermedias y limpias, nolasysalas de recoleccion y lavado de
visceras, pieles, cabezas y patas, solamente simpleos de division. Existe un area de

oreo, pero en la actualidad se esta adecuandoeanpara la camara frigorifica para la



refrigeracion de las canales. Todas estas depeladetanto pisos como paredes estan

recubiertas con materiales impermeables y antmbagks que facilitan la higienizacion.

Las baterias sanitarias, duchas, lavamanos, vestidasi como los canales de desagie y

recoleccion de sangre se encuentran en buen estado.

No cuenta con laboratorio general, tiene una ddi@ara la administracion interna en la
nave de matanza, posee una oficina particular @laveeterinario, tiene una bodega, no
tiene horno crematorio, tiene un depdésito parautnagnto de aguas servidas. En la parte
externa en la segunda planta funcionan las oficadmsinistrativas y de atencion al

publico, todo esto segun lo estipulado en el litedel reglamento.

El literal g referente a logquipos, para el faenamiento de cabras no tiersstema de
rieles, no existe sala de oreo ni cdmara de refdgen especifica, ni equipos para la

movilizacion y el lavado de visceras, los ganchas g usan son los de los cerdos.

Actualmente la Municipalidad del Canton Manta, @sieno este matadero a una empresa

conformada por los expendedores de carne, llamaiaABIANTA. S.A, por un espacio

de veinte afios, considerandose un matadero dentito.

CON RESPECTO AL DISENO DEL MATADERO

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 seccién



permitira describir toda la infraestructura actdaas del proceso de la carnizacion y de
como estad disefiado el matadero del Cantdn Mantasidarando las siguientes

dependencias:

Rampa para la carga y descarga de los caprinos

Se encuentra ubicada en los corrales de recepEsén construida de concreto, tiene buen
soporte por la que permite el recibimiento de laprimos cuando llegan los carros
cargueros. Tiene forma perpendicular teniendaed de mayor altura de 90 cm la que

esta en un contacto inmediato con los carros ggarl a realizar la descarga de caprinos.

Corrales de recepcion, distribucion y pre-matanza

No hay una distribucion equitativa de los corradeglin la normativa, pero existen 12
corrales con piso de hormigoén, columnas de hormigdnedes de cemento, para sus
divisiones, las cabras son encerradas en formargen para su identificacion se usan
cédigos para ser ingresados a la nave de matanfados los corrales estan

intercomunicados con pasillos para su manejo, tiéeeho de zinc con una estructura de

madera.

No se realiza seleccion de los animales por tameda, raza, sexo o sanidad; sino que de

acuerdo a como han sido turnados por los introdestae ganado caprino.

Los doce corrales estan iluminados por dos unosdsfde 100 voltios.



No existe bascula para el pesaje en vivo ni enleanao se lleva registro de peso, pero se

tiene proyectado para el proximo afio adquirir udecbla digital para el pesaje.

Rampa para entrar al sacrificio

Esta rampa esta conectada con los corrales, sustasis son metalicas, no tiene forma de

embudo por lo que sus paredes son verticales gdara de la nave de matanza por una

puerta metélica.

Bafio para caprinos

Antes de llegar a la trampa o local de sujecios clerdos reciben un bafio a presion por

medio de dispositivos de aspersion por uno a dastos para eliminar impurezas y relajar

al animal.

Escurridero

No existe un lugar determinado para este pasoggeto cumple en el mismo lugar donde

se efectud el bafio, contiene declive para perglitieciclamiento de las aguas al viaducto

de la red residual.

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 inséracion del animal con pufal en el
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bulbo raquideo, derribando en segundos al animefo se 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 gdaste en una plataforma de cemento

donde puede realizar las maniobras con seguridadsgr agredido por el animal.

Elevador para el sacrificio

No existe.

Area de sacrificio y deguello

Una vez insensibilizado los caprinos por via aéegmn al area de deguello en donde un
operador procede con un cuchillo largo y puntiagadealizar una puncién al corazon

para extraer todo el contenido sanguineo considaiena muerte por anemia en cuestion
de uno a dos minutos. La sangre extraida caeedd yues succionada por una bomba a

unos tanques para luego eliminar al botadero nmatici

El siguiente paso es cortar la cabeza una vez lgaeireal esté completamente muerto,
ésta es depositada en unas gavetas para ser Hemaoktna dependencia, se utiliza una

manguera con agua a presion para eliminar los desgroducidos en este paso.

Area de desuello

Una vez degollado el caprino pasa a esta secci@ortde un operador con un machete
realiza la extraccion de sus miembros anteriorgmsteriores, luego con un cuchillo

realiza la extraccion manual de la piel, y asidéo para la evisceracion.
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Plataforma para efectuar el desuello

No existe.

Area de evisceracion

Una vez extraida todas sus extremidades, sacagiellg cortada la cabeza, queda lista

para realizar la evisceracion y transformarla ea canal sin visceras. Este proceso se

realiza con cuchillos partiendo la res en el @ed#l térax conocido como la linea alba,

procediendo a sacar todas las visceras rojas yidasras blancas en bandejas para de

inmediato enviarlas al area de visceras.

Del ganado caprino solamente el cuajar es recupenatte las visceras.

Plataforma para efectuar la evisceracion

No existe.

Area o seccion para el partido y lavado de las cales

Luego del proceso de la evisceracion por via aéosectada por los rieles llegan las

canales enteras para ser partidas en dos medi@gesamo todas las canales son partidas,

pues algunos introductores las llevan enteras etade.
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Cuando se realiza el partido de la canal se lo haaeualmente, este corte se lo inicia

bilateralmente a la altura del ano con la caraalats frente al operador hasta llegar a las

primeras vértebras cervicales, quedando dos mediades.

Plataforma para el partido de las canales

No existe.

Area o sala de mondongueria o lavado de visceras

Solo se recupera el cuajar.

Area o seccion de sellado y toma de muestras

Una vez hecha la inspeccion veterinaria post mgrééweterinario da la orden para que se

le ponga el sello de aceptacién marcado con utauéagetal.

No se realizan tomas de muestras musculares ogdemas para detectar patégenos por

carecer de laboratorio.

Los animales que presenten alguna anomalia derisidiseran 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.
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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.

Depdsito de agua

Esta conectado a la red de agua potable publicadgsrtisternas con una capacidad de
8.000 galones cada una y accionadas con una boepaedion de 110 voltios para su

abastecimiento a los procesos de faenamiento.

Cuando el servicio de agua de la red publica fektg es subsistida por camiones tanques

gue 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.

Céamara frigorifica

En la actualidad se esta condicionando un espawmmued va a funcionar la camara
frigorifica, se esta realizando la parte herméticie el area de faenamiento de porcinos y

el faenamiento de bovinos, no tiene la conexidonlaaa de rieles.
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Local para la entrega de canales

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

clasificacion.

Secadero de pieles

No existe un lugar acondicionado para la recepd®mpieles para su procesamiento y su

posterior comercializacién. Usualmente las pieke$ad cabras se desechan.

Bafio para operarios

Estan ubicados cerca del acceso a la sala de fasmande bovinos, contiguo a los
casilleros personales de los operadores. No dais@deria propia pues los operadores se

llevan a lavar sus uniformes y ademas los impleoset¢ aseo personal son muy pocos.

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
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Horno crematorio

Deberia de existir un horno crematorio para ineinkrs animales decomisados, ya que en

la actualidad esta actividad se la realiza a caafyperto.

Oficinas y laboratorio

En el interior de la nave de matanza deberia exisa oficina computarizada y equipada

para las actividades a desarrollar por el méditeriverio.

En la parte externa superior estan las oficinasirddtrativas de archivos, registros y

atencion al cliente, ademas estan las oficinaa detencia, presidencia y secretaria.

El matadero del Canton Manta no cuenta con un #beo para andlisis de productos

sospechosos.

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 inclinacién suficiente que
permite una normal evacuacion de las aguas resgludéspués de su limpieza y
desinfeccién que van a los desaglies que se coredéanredes primarias y secundarias

gue conectan a la poza séptica.
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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.

Materiales

Los materiales utilizados en el cerramiento delageto 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 m@tali

La nave de matanza especificamente para ganadoaap existe en la actualidad, pero
la de ganado porcino que es la que se utiliza frddsuun proceso de remodelacion
ajustandola a los referentes que determina la ld&j® ecuatoriana para su
funcionamiento, con los materiales propios para &pb de establecimiento, que tienen

gue ser muy resistente, permiten una facil limpiedasinfeccion de las dependencias.

En los corrales se utiliza hormigén armado (comgremn las columnas asi como en el piso.

En las otras dependencias como la sala de sagiifisiparedes son de bloques enlucidas

con cemento y pintadas, el piso es de pavimenterimgable, pintura atoxica.
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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 metalica con

techo de eternit.

Disefio y materiales recomendados en el mobiliariogquipo

El matadero municipal del Cantén Manta, fue soneeicun proceso de reestructuracion
desde el aflo 2004 hasta la actualidad. En esteegwocon ayuda de créditos no
reembolsables coordinados por el Municipio del Gaanta, se logra captar una ayuda
econdmica y de implementos de una ONG, internatipnse logra trabajar con estos
recursos en la remodelacion, implementacion y ¢tgma@n del personal involucrado en el

proceso de faenamiento.

Con estos recursos se consiguid realizar la cawsfnu del cerramiento externo del

matadero en tres frentes, faltando las partes pase por cerrar.

Se construyé una cisterna de hormigon armado, idalewon capacidad para 8.000 galones

de agua, con una bomba de presion.

Esta funcionando un biodigestor para aprovechadaas residuales y producir energia.

Es muy usual el uso de gavetas y tinas plastices lpamanipulacién y transporte de

productos y subproductos resultantes del proceso.
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Servicios minimos indispensables

El matadero municipal del Cantén Manta, en la dictad cuenta con los siguientes

servicios basicos:

Aprovisionamiento de agua potable

El suministro de agua potable en este matadero seliza mediante el servicio de la red

de agua potable publica que administra el Muniag@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 ldeaeskrvicio 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@sabelso.
» 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.
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Se estima que el consumo de agua diario en el sratagunicipal del Cantén Manta es de

150 a 200 litros por cabeza de ganado bovino szautib.

En la actualidad no se utiliza agua para la canfrggarifica, porque se encuentra en

proceso de construccion.

Eliminacion de aguas residuales y desechos soélidos

Las aguas residuales del matadero del Canton Mestta) siendo depositadas en una poza
séptica que se encuentra a 50 metros de distarcla dave de matanza y que estan
conectadas por una red principal de desagie, pouéafluyen todos los evacuantes

productos de los diferentes procesos que se rea@izéorma 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 aidireccion estable, pues muchas veces

los residuos estomacales son depositados en uos deteriores de la nave de matanza.

Los demas desechos sélidos en conjunto con la esasgmn 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 respedéwidecomiso al introductor de ganado.
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Control de fauna nociva

Asi mismo existe un estricto control de animalesn@a$ 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 comundsepcia de aves carrofieras, perros,
ratas, pues la falta de tratamiento de los desesblidos generados en el proceso del

faenamiento da la oportunidad para que sean fuenddimentos de estas especies.

Limpieza y desinfeccion

Con este Diagnostico del Nivel de Aseguramientéad@alidad Higiénico Sanitario en la
Linea de Procesamiento de Caprinos en Base a laddlegia H.A.C.C.P. en el matadero
del Cantén Manta, se pretende mejorar las condisiate insalubridad que se originan
producto de la mala aplicacion de normas y técnmavistas 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 desicibn en toda la nave de matanza. Lo
gue si se realiza es la limpieza de paredes y pmosbundante agua a presion, donde se
realizan los procesos de matanza y faenamientoasNen el resto de las dependencias.

Los mobiliarios y equipos so6lo son lavados con agpeesion sin detergentes.
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Aspectos relativos al personal

El personal que labora en el matadero municipal Cahton Manta comprende las

siguientes designaciones:

Personal técnico y administrativo

» Director Veterinario e Inspector.
» Jefe de Planta.

* Gerente COGAMANTA. S.A

» Asistente de gerencia.

* Secretaria.

Personal de vigilancia y limpieza

e 2 guardias

Personal de matanza

Ganado menor
» Corralero.
» Aturdidor eléctrico
* Tecley elevador.
« Degollador y Recolector de sangre.

e Operador de tecle para mesa de depilado.
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* Operador de tecle para eviscerado, y sala de oreo

» Despachador de canales y visceras a los introcisctier ganado

Habilidades para el trabajo

En el proceso del faenamiento de caprinos, seaarue el operador no fume, no coma

ni ingiera bebidas alcohdlicas durante sus labgeegue son causales de amonestacion.

La idea que mantiene los directivos, y obreroseamdntener la normativa de faenamiento,
se capacita, se elaboran registros, y lo mas immrtcada uno conoce su trabajo y

responsabilidad, para el éxito como corporacion.

Condiciones de salud e higiene

Como criterio general en la realizacion del preseiiagnostico del Nivel de
Aseguramiento de la Calidad Higiénico Sanitario lanLinea de Procesamiento de
Caprinos en Base a la Metodologia H.A.C.C.P. eMatadero Municipal del Canton
Manta, se debe resaltar el significativo interég ¢pas Autoridades de la M.I.M. del
Canton Manta en conjunto con la empresa privada ANENTA. S.A. le esta prestando

a los problemas de salud publica y en especia prisblemas 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 deswgdernco en los mataderos ya que son

un atentado para la salud publica.
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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 Caprinos 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:

CONCLUSIONES GENERALES

1. La finalidad del actual matadero municipal del @anManta es producir carne

inocua preparada de manera higiénica mediante Fpoiacion humana de los
animales en lo que respecta al empleo de técneasatinza y normas de higiene
para el sacrificio de los caprinos, asi como |lgparacion de canales mediante una
division estricta de operaciones “limpias” al mistiempo facilitar la inspeccion
post mortem adecuada de la carne y el manejo alwpde los desechos
resultantes, para eliminar todo peligro potencial qlue la carne infestada o
infectada pueda llegar al publico o contaminar @dim ambiente, segun lo
determina la Ley de Mataderos en sus diferentegwdols y muy especificamente

el Articulo 2.

. Las funciones concretas del matadero municipaCaelton Manta concesionado a
la empresa COGAMANTA. S.A. esta principalmente dateado por la necesidad

del control y de la higiene de la carne. La ppatifuncion consiste en proceder a
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preservar la salud publica de sus consumidorescaificio de los caprinos en buen
estado de salud y en forma humana, la preparac&rcathales inocuas, la
recuperacion de subproductos y otros serviciostgmes con relacion a la
elaboracion de la carne, pero en la practica nus®le en su totalidad con estas
exigencias por la falta de otro profesional vetmim que coordine actividades con

el actual veterinario.

Obviamente, con la presencia relativa en el pa&spgcialmente en la Provincia de
Manabi de enfermedades como la fiebre aftosa, dplasmosis, ectoparasitarias,
carenciales y animales viejos por citar unas polasarne fresca en forma de
canales o deshuesada, debe de practicarsele imoesbntrol de las enfermedades
(practica dudosa), por la falta de laboratorio. dbstante, la carne es aceptable

porque se la procesa con las normas y técnicapiafes.

Con referencia a la ubicacién del matadero munidphCantén Manta, si bien es
cierto se encuentra ubicado en una zona que re8neduisitos y los conceptos
fundamentales para su funcionamiento, como lo ddmémLey de Mataderos en
su Reglamento Articulo 8 Literal a; pero tiene wigro potencial como es el
asentamiento en sus alrededores de ndcleos déasmpile en lo posterior pueden

dar inicio a nuevas areas con asentamiento paoilalci

Los costos del transporte de la carne hacia lagdisgde expendio son de un 20 por
ciento a un 40 por ciento inferiores a los cos®s$ransporte de los animales vivos
debido a que la capacidad de transporte del vehisal utiliza con mayor

eficiencia. Ademas, se reducen las pérdidas datinéis y cualitativas derivadas
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del transporte de animales vivos, asi como logmeide una diseminacion de

enfermedades. A pesar de que se transporta eamidrcrentado.

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 tratamientoodesubproductos, segun el
crecimiento de consumo ampliar los corrales, ensotrasos ampliar las areas
verdes y pastizales para mantener a los animalestéuperiodos relativamente
largos. Siempre que sea posible, dejar el espaudiiziente para instalaciones de un
nivel o una serie conexa de niveles a futuro. [ade acceso al matadero en

aproximadamente 100 metros se esta deteriorandoglamerita una observacion.

Las fuentes de alimentacion de la energia eléctpicavienen de la red de
alumbrado publico, con una red trifasica; no tisstde alimentacién alterna en el
caso de sufrir cortes o emergencias de la redipahdal como lo demanda la Ley

de Matadero en su Reglamento Articulo 8 Literal b.

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 efieieritlo prevé una red de agua
caliente como lo determina la Ley de Mataderos wrkReglamento Articulo 8

Literal b.

La eliminacion de los desechos es muy defectuasss [ps aguas residuales son
semi-tratados en el mismo matadero, la sangre @&uasla en tanques al botadero

municipal y los sélidos algunos son depositadosienos lugares de los exteriores
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de la nave de matanza y otros son llevados al éaiachunicipal. También
incumple en lo estipulado en el Reglamento de ladeeMataderos en su Articulo

8 literal b.

9. Las condiciones ambientales en las zonas de rgposoales en el matadero del
Canton Manta tienen proteccion contra los efectoscbs de las radiaciones
solares por medio de una cubierta de zinc y arbalbésrtos por los lados. Los
suelos de los corrales son construidos de hormagdado con una superficie que
se pueda mantener facilmente limpia, no deslizgnéeno resbalen los capridos y
sin pendiente para el drenaje, sus divisiones smeinento con columnas de

hormigon armado.

10. El impacto ambiental en las areas circundantesniasedel Matadero Municipal del
Canton Manta, es leve y se debe al mal manejoslddsechos liquidos y sélidos,
que se generan en la nave de matanza productoaelehrhiento y estos son
causante de olores desagradables, presencia deregedinsectos, roedores v,

animales de carrofieria) y la proliferacion de enésfades.

11.El transporte de las canales y subproductos conlesta los lugares de expendio
no es el mas adecuado, actualmente rentan un cajogmo tiene frigorifico o
isotérmico que no tiene revestimiento impermeahlezomo 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 capgone entran a los corrales,

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

1. La recepcion de los caprinos en el Matadero Mualailel Cantén Manta, no es la
mas adecuada, ya que no existe una verdaderatesirpara esta especie como lo
determina la Ley de Matadero en su Reglamento Wai8 Literal d, no hay las
definiciones de los corrales de recepcion, mantemio, pre matanza y
cuarentena, asi mismo no hay un lugar para realdavado y desinfectado de los

vehiculos de transporte de los animales.

2. La inspeccion ante mortem es realizada a la llegiadias cabras a los corrales y
también antes de ser llevados a la nave de mapamaasu sacrificio, no se toman

en cuenta las edades, soOlo su contextura y apexisica externa.

3. El Método de inmovilizacién que se utiliza en elthtiero Municipal del Cantén
Manta es por el método del apuntillado con lo quéogra insensibilizar al animal

para gue no tenga una muerte cruel.

4. Las condiciones de seguridad en las operacioneegigello y desangrado tienen
que ser esenciales y se cumplen a medias comoimicdad, seguridad del
personal a medias, se evita el sufrimiento innemes& los caprinos, se consigue
un buen grado de sangramiento, pero las condicioigeanicas en las operaciones
de la carne tienen que mejorar. Las dos Ultimaramones son sumamente

importantes para mantener la calidad de las carnes.
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5. El desangrado se practica una vez que el capritdo agado en los rieles,
introduciéndole un cuchillo hasta llegar al corgddago de cinco a seis minutos le
cortan la cabeza, permitiendo un aceptable desamgrha sangre cae al piso a la
zona de evacuacion, la que es recogida en tangllesagla a botar al botadero

municipal.

6. La preparacion de las canales y su transferenciandeseccion a otra puede
entraflar su cambio de una posicion vertical a wscin 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.

7. La inspeccidénpost mortem no incluye examen de laboratorio 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.

8. El Matadero Municipal del Cantébn Manta, a pesalqde tiene areas especificas
para el tratamiento de las visceras rojas y blameasiene las instalaciones ni los
implementos necesarios para realizar adecuadanaelmepieza de las mismas, ya
que a estas se las limpia de una forma anti tégngta ninguna norma elemental

de higiene.
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9. Las grasas crudas producidas por los caprinos tessgesprende y van adosadas

junto con la canal a los lugares de expendio

10.La sangre producida en el area de deguello, ne témgun tratamiento y esta es
recolectada en tanques de 200 litros para lueyarlle a evacuar al botadero

municipal.

11.En lo que tiene que ver a la recogida y tratamidetglandulas especificamente las
endocrinas y mixtas, para usos especificos comtalmacoldgicos, cosméticos o

industriales, no se lo realiza y algunas de elfasimpregnadas en la canal.

12.No existe un espacio adecuado para poder realizautado y almacenado de las

pieles producidas en el proceso de la carnizacion.

13.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.

14.Entre las necesidades de la mano de obra congelatipersonal esta dado por el
namero de caprinos faenados diariamente, aumergargbnal los dias viernes y
sabado que son los dias de mayor sacrificio, madejan rango mensual de 100 a

120 caprinos faenados.

15. El personal que labora en el proceso de faemamde los caprinos, se los capacitd

cuando se modernizé este matadero, pero en lalidatiano han recibido
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capacitacion de ninguna indole, salvo el MédicoeXeario que el si esta

recibiendo capacitacion permanente.

16.Las instalaciones de los rieles estan en buencestaduncionamiento, tienen un
buen mantenimiento, pero no esta terminada totdérsn estructura hasta la sala

de oreo, lo que no permite realizar eficientemehf@oceso de la carnizacion.

17. La superficie de trabajo esta impermeabilizada material antideslizante y sus

paredes protegidas con ceramica, lo que permiligaeana buena limpieza.

18. El transporte en vivo de los capridos desde lograe de comercializacion hasta
los corrales del Matadero Municipal del Canton Mamio son los mas adecuados,
pues se los realiza en camiones de transporterde, cano se cumple con lo que
dice la Ley de Mataderos en su Reglamento Cap\tillael transporte, Articulo

60, literales a, b, c, d, e y f, de dicho reglaraent

19.La desinfeccion de los implementos, equipos e lestaes, 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.
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RECOMENDACIONES

Las recomendaciones formuladas en el presentejdrate investigacion sobre el
Diagnostico del Nivel de Aseguramiento de la Calittagiénico Sanitario en la Linea de
Procesamiento de Caprinos 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:

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 Cantdon Manta, y no comosda llamado actualmente

“camalmunicipal’.

2. Que la M.I. Municipalidad del Canton Manta, mej@e/ia de acceso que conduce
al Matadero Municipal, para que ésta no siga dgdtrdose y preste incluso

servicio a las zonas aledarias.

3. Que la M.I. Municipalidad del Cantén Manta, cordratro Profesional Veterinario,
para que coordine actividades de trabajo con ehbeeterinario y a la vez lleve un
registro particular de todas las actividades radhs para los analisis estadisticos y

un mejor manejo de salubridad para que en el fugaraplique realmente un Plan
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H.A.C.C.P, y se consuma carnes provenientes deneatadero con seguridad

garantizada.

. Que la M.I. Municipalidad del Cantén Manta, viaemednza municipal, no permita
la construccién de viviendas, ni el asentamiental#eos familiares por lo menos
a un kilometro de distancia de la dependencia dsladero, tal y cual asi lo
demanda dicha Ley en su Reglamento Capitulo llijc&d 8 Literal a de los

requisitos para su funcionamiento.

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

Veterinario.

Para cumplir con eficiencia la finalidad de producarne inocua, el Matadero
Municipal del Cantén Manta, debe de regirse esimente 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 cefren producto de excelentes

bondades para la provincia y el pais.

. Que la M.I.M. del Canton Manta, realice un monitopermanente a la Empresa
concesionaria COGAMANTA. S.A. para ver en que potajes se cumple o se
mejora los acapites establecidos en el conveni@aheesion 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
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8. Se recomienda que la Empresa COGAMANTA. S.A. ingi@n la compra de un
camion térmico (Termo King), a plazo, pagando csiotaensuales 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.M. del Canton Manta, a travesu@®epartamento de obras o
por cualquier otra via para que se hagan estudm®yectos a futuro inmersos o

relacionados con la carne y de sus subproductos.

10.Una vez que se instale la camara frigorifica y paedizar todos los procesos sin
interrupciones de energia eléctrica, es indispémsploveerse de una planta

estacionaria de produccion de energia.

11.Se requiere de urgencia la instalacion de una lsspara llevar registros
estadisticos y de controles de peso a la entrad@asdmimales vivos y a la salida

de las canales del Matadero Municipal del Cantontila

12.Optimizar la eliminacién de los desechos sélidodeyalgunos subproductos, en

productos elaborados para diferentes fines, dandolevalor agregado a los

mismos.
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13.Mejorar las condiciones ambientales en las zonasedeso y corrales en el
matadero del Canton Manta ya que la proteccionraédos efectos directos de las
radiaciones solares por medio de la cubierta de& zmerita 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
que estas puedan ocasionar productos de los peodesta carnizacion y otras
actividades realizadas, evitando olores desagresiahpresencia de vectores

(insectos, roedores y, animales de carrofieriapydiEferacion de enfermedades.
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RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

1. Elaborar el Manual de Procedimientos Operativosvihdero, observando la Ley
de Mataderos, su Reglamento, asi también siguixsdoormas INEN, las normas

de sanidad e higiene aplicables a los procesanakeldero.

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 caprinos dessledatros de comercializacion
hasta los corrales del Matadero Municipal del Carltanta, deben realizarse en
camiones con jaulas apropiadas como lo demandaeyade Mataderos en su
Reglamento Capitulo VII del transporte, Articulo, éi€erales a, b, c, d, e y f, de

dicho reglamento.

4. Debe de realizarse obligatoriamente la desinfecd®fos 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.
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5. La Empresa COGAMANTA. S.A. debe presentar Semesirahualmente a la
M.I.LM. del Canton Manta un programa de capacitagi@na todo el personal
involucrado en los procesos de faenamiento end@grpara una mayor eficiencia
y de conocimiento de los involucrados, para quetignaen procedimientos de
controles de calidad desde que se procesa el odmsta que llegue al consumidor

final.

6. En la actualidad es conveniente que se siga cgesitio el pozo para depoésito 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 estabiolm descargar aguas sucias no

tratadas a los rios o lagos.

7. Debe de adecuarse los corrales de los caprinod é&fatadero Municipal del
Cantén Manta, acorde como lo determina la Ley déatao 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 dedemos.

8. Con la finalidad de ir alcanzando los niveles depéacion de caprinos cebados
para una mejor calidad organoléptica y nutritivdadearne, previo a la recepcion
en la inspeccion ante mortem, no se deben ya geasicaimales mayores de tres
afios, puesto que estos ya han dado una vida Uil carne debe de ser

industrializada y no para su consumo directo.

36



9. Se recomienda pensando en el aumento progresifaedamiento y mejorando las
bondades de servicio al producto y al consumidiguiir dispositivos modernos

para insensibilizar al animal.

10.Mejorar las condiciones higiénicas en las operasodel proceso ya que esto

ayudara para que en el futuro se implante un PIAnCHC.P.

11.Se recomienda una mejor utilizacion de la sangrefows de producir proteina

animal o bien producir abono organico.

12. Con el objetivo de ir proyectando la implantacide un Plan H.A.C.C.P. es
conveniente un laboratorio para realizar examenest ortem y dar una

certificacion total de calidad.

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

eficientemente esta practica y no realizarla coenla #eva actualmente.

14.Disponer de un espacio adecuado para poder realizaurado y almacenado de

las pieles producidas en el proceso de la cardizaci

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

gue hace que el producto no sea inocuo. Debempgriirse normas, implementos

e indumentarias para corregir estos defectos.
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16.En cada uno de los espacios disponibles para swrgoation con el espacio
externo, deben de existir barreras de protecciditrawectores y plagas y no una

comunicacion directa.

17.En lo que respecta al personal que trabaja en aepo, debe de realizarse
semestralmente examenes de laboratorio contraneededes infectocontagiosas y

tropicales, para garantizar una inocuidad de laecar

18.Se recomienda que para poder implantar en el futaré’lan H.A.C.C.P. en el
Matadero Municipal del Cantébn Manta, debe de cuisgply practicarse una serie
de prerrequisitos efectivamente desarrollados essiblecimiento en base a las

BPM (buenas practicas de manufactura) que songaestes:

* 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

e Control de plagas
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* Manejo de sustancias toxicas productos quimicos

* Higiene del personal.

19.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.

20. Realizar la clasificacion adecuada de la carne rsdgudictamina la Ley de
Mataderos en su Reglamento Capitulo VI en los A 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 preci® jpst la clase y la calidad que

consume

39



10.

11.

12.

13.

14.
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ANEXOS



ANEXO 1
LEY DE MATADEROS ECUADOR 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 indispensable fomentarpais el desarrollo de las ganaderias de

carne;

Que, ademas es preciso el establecimiento de nuslévtataderos Frigorificos bajo

control sanitario estrictamente técnicos y la iasfi del ganado de abasto y de la carne;

Y

En uso de las atribuciones de que se halla ingstid

Decreta:

LA SIGUIENTE LEY DE MATADEROS:

Art. 1.- La presente Ley como complementaria a la Ley a¢ed&d Animal vigente, rige lo
concerniente a la construccion y funcionamientolate Mataderos, a la inspeccion de

carnes y a la comercializacion e industrializacioexas.
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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 adecuadimsl 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 Entidadededscho publico o de
derecho privado con finalidad social o publica;

b) Privados, aquellos que estan a cargo de persatagies 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 lasidii@s sanitarias y la

clasificacién de las carnes estaran a cargo déléascos Veterinarios oficiales.
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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 @&i@ivil 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 dispimes de este Decreto y de las de

sus Estatutos.

Art. 6.- Créase con sede en Quito y con jurisdiccion en tadRepublica, la Comision
Nacional de Mataderos. Dicha Comision estara iatgrpor 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 Ministeiéo Fomento. La Comision estara
presidida por el Director General de Fomento Péguar 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 construccyofiuncionamiento de los

Mataderos de acuerdo con esta Ley;
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b) Clausurar los Mataderos que no cumplan los presede esta Ley y las

regulaciones que se dicten en cuanto a su congtrugéuncionamiento;

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 gjen flos precios de los

productos y subproductos de origen animal previdenansu 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; v,

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

Art. 8.- El examen ante y post-mortem de los animales,sipeiccion de carnes y lugares
de expendio, el transporte de animales a los matsdel 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 dedénto 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 léefta Especial para el comercio del

Ganado que se establece en esta Ley.
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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 edeins del Servicio Oficial.

Art. 10.- Para las materias que esta Ley protege, estaBEceriavor de la Direccion
General de Fomento Pecuario del Ministerio de Fomkas siguientes tasas y derechos a

los servicios y actividades que se anuncian:

a) Al comercio de ganado, mediante la concesion denRe 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; v,

d) A la inspeccion de carnicerias.

El monto de tales tasas y derechos sera fijadéapBomisién Nacional de Mataderos y la
Direccién General de Control de Precios, Pesas ¢idds del Ministerio de Comercio y
Banca de acuerdo a las escalas que se establezdam mespectivas 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
Direcciéon General de Fomento Pecuario del Ministde Fomento con una suma igual a
la que en el afio de 1963 hubiesen destinado al pdageueldos de su personal de

Veterinarios.
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Los recursos establecidos en este Articulo se dep@ms en la Cuenta Especial que se
encuentra abierta en el Banco Central del Ecuadaordinada "Defensa Animal”, a

ordenes de la Direccion General de Fomento Pecuario

Art. 11.- Las personas, empresas 0 comparfias que manterggadenos, soélo 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@égwon los preceptos del Reglamento

de esta Ley.

Art. 12.- Sin perjuicio de las demas sanciones a que el miseaho diese lugar, el
transporte y el desposte clandestino seran cassgadiendo en cuenta las circunstancias
y gravedad de la infraccion, asi como el nUumerarmdmales sacrificados ilegalmente. En
caso de reincidencia se aplicara el maximo derei@a. La instalacion o funcionamiento
de Mataderos no autorizados sera sancionado camasriibrias de Mil Sucres, desde el
dia de su funcionamiento, sin perjuicio de que sdere la inmediata clausura.
Las carnicerias que operen sin patente serdn saei® con una multa equivalente a dos

mil sucres, sin perjuicio de la inmediata clausura.

Art. 13.- La Direccion General de Fomento Pecuario o la Gami Nacional de
Mataderos solicitara al Ministerio de Finanzasxpeglicion de los correspondientes titulos
de crédito para la recaudacion de las multas dérgteeel Articulo anterior o de las tasas o
derechos establecidos en le Art. 10° y su efeetiin por la via coactiva.

Las multas se acreditaran a la cuenta denomina@éetiBa Animal" y se emplearan
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exclusivamente en los gastos que demande el manégo de los servicios de que habla

el Articulo 10.

Art. 14.- Los Mataderos que actualmente se encuentren eigisezn el pais, continuaran
funcionando de acuerdo con la resolucién y medigi#sadopte la Comisién Nacional de

Mataderos.

Art. 15.- Derogase las disposiciones que se opongan a $a&mnieslLey, que entrara en
vigencia desde la fecha de su publicacion en elsRegOficial, 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 ;dez1964.

(f.) Ramon Castro Jijon, Contralmirante.- (f.) Ldabrera Sevilla, General de Division.-

(f.) Marcos Gandara Enriquez, General de Divisi{fr). 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.

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
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ANEXO 2

MODIFICACION DE LEY DE MATADEROS N° 407

CLEMENTE YEROVI INDABURU

Presidente Interino de la Republica

Considerando:

Que el Decreto Supremo 502-C, expedido el 10 deande 1964 y publicado en el
Registro Oficial N° 221 de 7 de abril del mismo ,aficea la Comision Nacional de
Mataderos para procurar una racional comercialbragiun precio justo al producto carne

que repercuta en beneficio de la produccion nationa

Que el Ministerio de Agricultura y Ganaderia haeskpentado una nueva estructuracion
compatible con el moderno desenvolvimiento del dgstaon las recomendaciones del
Plan General de Desarrollo y con las reales paddoies econdmicas del Ecuador;

Que todos los Organismos Asesores del MinistericAdecultura y Ganaderia deben
sujetarse y actuar conforme a esa nueva estrucum la técnica moderna de

administraciéon ha recomendado,

Decreta:

Art. 1.- Los Articulos 6 y 7 del Decreto Supremo N° 502-&rti

Art. 6.- Créase con sede en Quito y con jurisdic@é@ toda la Republica, con caracter
Gnicamente asesor para el Ministerio de Agriculiu@@anaderia, la Comision Nacional de
Mataderos. Dicha Comisién estara integrada porielstio de Agricultura y Ganaderia o

su Delegado, quien la presidira, un delegado déufga Nacional de Planificacion y
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Coordinacion Econdmica, un Delegado del Ministad® Industrias y Comercio, un
Delegado de las Camaras de Agricultura, quien secasariamente elegido de una terna
presentada por las Asociaciones de Ganaderosepsesentacion sera alternativa entre la
Sierra y la Costa, un Delegado de las industriaprdductos carnicos. Estos Delegados
seran designados por las respectivas institucidieessDirectores de Fomento Pecuario y
Salud Pecuaria intervendran como asesores en suectivas especialidades y funciones.
Sera secretario de la Comision Nacional de Matagdeed Secretario General de la
Direccion General de Ganaderia. El Ministro de é&gtura y Ganaderia o su Delegado
tendra facultad resolutiva y ejecutiva de las resohes y recomendaciones que emanasen
de la Comision en los problemas atenientes a lodugtos carnicos. Los Delegados
elegidos, duraran dos afos en sus funciones".

"Art. 7.-Son atribuciones y deberes de la Comisasesorar al Ministro de Agricultura y
Ganaderia en:

a) El establecimiento de la politica general de examlizacién de productos carnicos.
b) La autorizacion para la construccion y funcioreanto de nuevos mataderos con forme a
la Ley;

c) La clausura de plantas que no observen las si@poes de la Ley y Reglamento de
mataderos;

d) Las medidas de control para el funcionamientoMidgaderos, industrias anexas y
locales de expendio;

e) Asesorar en la elaboracién de ordenanzas Mahésiprelacionadas con los problemas
de comercializaciéon y precios de la carne;

f) El establecimiento de tarifas y derechos queatrdos articulos 10 y 11 del Decreto
Supremo 502-C;

g) Las otras que sefalen la Ley de mataderos smegltos; v,
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h) El control del comercio de Ganado, de las caenedustrias derivadas.

Art. 2.- El Comité de financiamiento hara constar presupsesuficientes, destinados al
funcionamiento de la Comisidn Nacional antes citagiae se regira por las Leyes
respectivas y sus Reglamentos. Una vez en funciolaesComision preparara un
Reglamento Interno que norma sus actuaciones yelendara mediante Acuerdo

Ministerial el Ministerio de Agricultura y Ganadarien un plazo de quince dias.

Art. 3.- Derogase todas las disposiciones que se oponganegducion del presente

Decreto, que entrara en vigencia desde su expadicio

Art. 4.- Encargase de la ejecucion de este Decreto el Mordst Agricultura y Ganaderia.
Dado en el palacio Nacional, en Quito, a 3 de jul@d 966
f) Clemente Yerovi Indaburu, Presidente InterindadBepublica.

f) Dr. Miguel A. Pefia A., Ministro de Agricultura@anaderia.

PUBLICADO EN EL REGISTRO OFICIAL N° 52 DEL 10 DE JU NIO DE 1966.
DOCUMENTOS RECOPILADOS POR CARLOS CRESPO G. INGENIERO
AGRONOMO JEFE DE LA DIVISION DE NORMALIZACION
FITOZOOSANITARIA DEL SESA

2.3. 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 qudamneda construccion,

instalacion y funcionamiento de los mataderos o atesn frigorificos, la inspeccion
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sanitaria de los animales de abasto y carnes daugunhumano y la industrializacion,

transporte y comercio de las mismas.

Art. 2.- El transito 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 inspeccion y reinspeccion posvish este Reglamento los
animales de abasto perteneciente a las siguiespegies: bovina, ovina, caprina, porcina

y otras aceptadas por la legislacién ecuatoriaestinadas 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 lesam@aanipulacion, faenamiento,
elaboracion, almacenamiento, rotulaje, transpa@dejercializacién y consumo de carnes

destinadas o0 no a la alimentacién humana.

Art. 5.- La inspeccién sanitaria a que se refiere el ddianterior sera realizada por los

Médicos Veterinarios colegiados oficiales o acieatbs.

Art. 6.- La Comisién Nacional de Mataderos, de acuerdo taurteeulo 7 de la Ley de
Mataderos reformado, podra proponer al MAG la modiién de las disposiciones

constantes en este Reglamento para actualizada &g circunstancias.

Art. 7.- Los productores y comerciantes de ganado podrderoializar sus animales en

cualquier matadero de la Republica a excepciéradeoha donde ha sido declarada en
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emergencia sanitaria; asimismo, los comerciantesatdee 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 publicd&gdoes o mixtos para su

funcionamiento, deben reunir las siguientes condi&s minimas:

a) Estar ubicados en los sectores alejados de lassgroblados, por lo menos a 1
Km de distancia, en zonas proximas a vias que tjaeanfacil acceso y no
susceptibles de inundaciones. No deben existir & a@rededores focos de
insalubridad ambiental, ni agentes contaminantes spbrepasen los margenes
aceptables, con excepciéon de los que vienen fuaodm con sujecion al Decreto
Supremo No. 502-C, publicado en el Registro Ofitlal 221 del 7 de Abril de
1964, mediante el cual se expidi6 la Ley de Matzsler

b) Disponer de los servicios basicos como: Red da agtable fria y caliente, en
cantidad y calidad adecuada para atender las dedesi de consumo humano y las
requeridas por cada cabeza de ganado faenadaonasstie 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 recoleccién, tratamiento godision de los desechos sélidos

y liquidos que producen el matadero.
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c) El recinto debe estar debidamente controlado denaémera que se impida la
entrada de personas, animales y vehiculos sisfeecéva autorizacion.

d) En el area externa a la sala de faenamiento depkmentarse: 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 meemoabrevaderos de agua;
mangas que conduzcan al cajon de aturdimiento,da&@onada 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 acuerdaralor 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 oefageracion de las canales. Todas
estas dependencias con paredes de material img#@enpasos antideslizantes de
facil higienizacidon. Baterias sanitarias, duchasaimmanos, vestidores. Canales de
desagiie y recoleccién de sangre.

f) Construcciones complementarias: laboratorio géryeaanbulante, oficinas para
la administracion y para el servicio veterinariogbegas, 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, tecles elevadores, tina de escaldado qendos, sierras eléctricas,
carretillas y equipos para la movilizaciéon y el ddo de visceras, tarimas

estacionarias, ganchos, utensilios y accesorioa peyductos comestibles y no
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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 funaimrento de un matadero, de
acuerdo al articulo 72 reformado de la Ley de Mattaglsera autorizado por el MAG. Para
el efecto, se presentara una solicitud dirigiddMalistro de Agricultura y Ganaderia, a
través de las Subsecretarias Regionales corregmbesli a la que debera acompafarse, la
documentacion respectiva, segun los términos daemfia establecidos por la Unidad
correspondiente de este Portafolio, y previo al glinmento de normas y procedimientos

exigidos por las respectivas municipalidades.

La documentacion indicada debera ser enviada damrscimiento 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 relacién con esta actividad.
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Art. 11.- Los mataderos o camales frigorificos en funcionatoie seran evaluados

anualmente para certificar su capacidad de beoefsti condicion 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. Cuyormf®técnico se remitira a la Comision

Nacional de Mataderos para el tramite 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 peridédico de enfermedadexctmf- contagiosas que el

Cddigo de la Salud disponga en estos casos.

c) Mantener estrictas condiciones de higiene persdurante las horas de trabajo.
Los empleados deberan utilizar los uniformes ajpidgs 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 requlEraaran 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. i@aalas prendas hayan estado
en contacto con una parte cualquiera de animalestaaios de enfermedades

infecto - contagiosas deberan ser cambiadas, le=tdas y luego lavadas.
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e) El personal que trabaja en contacto con las casnpsoductos carnicos en
cualquier local o cualquier etapa del proceso, diwar 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 debenapestactamente limpio.

g) La Comision Nacional de Mataderos y el MAG, en rdowcion 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 11l

Del faenamiento de los animales

Art. 13.- Todos los animales de abasto, deben ser faenadmmtobamente 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 SanidadhAn

Art. 14.- Todo animal o lote de animales, para ingresar aladeso o camal sera

previamente identificado, registrado y autorizaddase a los documentos que garanticen

su procedencia y con la correspondiente certiffcasanitaria oficial.
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Art. 15.- Los animales a frenarse seran sometidos a ladogpeante y post - mortem por
el Servicio Veterinario del establecimiento quieebe emitir los correspondientes

dictamenes.

Art. 16.- Los animales que ingresen a los mataderos o canelbesan 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 mataniasdanimales hasta su
entrada a camaras frigorificas o su expendio pamauno o industrializacion, se procedera
de acuerdo a las Normas establecidas en la DediSibule 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 llevargatdriamente estadisticas
sobre:

Origen del ganado, por especie, categoria y saxoero de animales faenados, registros
zoosanitarios del examen ante y post - mortem gim@ento 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 andlisis y pulidicac

Matanza de Emergencia

Art. 19.- La matanza de emergencia sera autorizada por et¥eterinario responsable

de la inspeccion sanitaria.
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Art. 20.- La matanza de emergencia sera efectuada bajo precas especiales en el
matadero sanitario, en una area separada de |lxeyaial. Cuando ello no sea factible,
debe efectuarse a una hora distinta del faenammemmal, sea al final de jornada de
trabajo, o en un dia determinado, segun instruesiqurecisas del Médico Veterinario
Inspector, poniendo especial cuidado en la pradeccel personal que cumple estas

funciones.

Art. 21.- ElI Médico Veterinario Inspector dispondra que seceda la matanza de

emergencia en los casos siguientes:

a) Si durante la inspeccion 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 satoiflftnediatamente;

b) En los casos de traumatismo accidentales graves aqgusen marcado
sufrimiento o pongan en peligro la supervivencieatémal 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 transpolrtandeal 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 inico caso en que no se realice la inspecciten-anortem.
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Capitulo 1V
De la Inspeccion Sanitaria
Art. 23.- La inspeccion sanitaria es obligatoria en todestataderos, debiendo realizarse

a nivel de: Instalaciones, inspeccion ante - mosgtgyust - mortem.

Inspeccién 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 ternuada jornada de trabajo.

Art. 25.- Antes del inicio de las labores de faenamientd)iteccion del matadero sera
responsable de que las operaciones de lavado eltanyi desinfeccion de las instalaciones
se realicen en las mejores condiciones higiénic@iarias, para lo cual se verificara la
calidad de limpieza de los diferentes puntos delcggo con equipo denominado
lumindbmetro, para conocer el valor del ATP (Tritisfde Adenosina), elemento que esta
presente en colonias bacterianas, restos de abs)dmingos y levaduras. Todo matadero

deberé contar con este instrumento.

Art. 26.- Los productos esterilizantes, desinfectantes ynfEestantes, que se utilicen,
deberan cumplir con las especificaciones de acwetdmormatividad vigente 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 insperadbs en reposo, en pie y en

movimiento, al aire libre con suficiente luz natu artificial. En los casos de presencia
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de animales enfermos o sospechosos de alguna edf@imdeberan ser debidamente

identificados y sometidos a la retencion provisiona

Art. 28.- Cuando los signos de enfermedades de los anirmedégsdudosos 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 examgrsss diagnostiquen una
infeccidn generalizada, una enfermedad transmisibloxicidad causada por agentes
quimicos o biolégicos que hagan insalubre la cgrdespojos comestibles, el animal debe
frenarse en el matadero sanitario, proceder alrdisoo 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

diagnésticos correspondientes, respecto al decammagpoovechamiento de los mismos.

Art. 31.- Al terminar la inspeccién ante - mortem, el Médigeterinario Inspector
dictaminara sea: la autorizacion para la matanzenalp la matanza bajo precauciones

especiales; La matanza de emergencia; El decomsmplazamiento de la matanza.

Inspeccién post — mortem
Art. 32.- La inspeccién post - mortem deberd incluir el essamisual, la palpacién vy, si es
necesario, la incisién y toma de muestras que tjeeala identificacion de cualquier tipo

de lesiones, causa de decomiso.
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Art. 33.- Las canales seran presentadas a la Inspeccidéninéei@ 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 animalesgiicara 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@stininantemente 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, desgarrackamio.

c) Eliminar cualquier marca o identificacion de ¢asales, 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 denarenalidad, se marcara y retendra
bajo la supervision del Médico Veterinario y seeparada de las que hayan sido
inspeccionadas. El Médico Veterinario podra efactusolicitar cualquier nuevo examen y

las pruebas de laboratorio que estime necesaa@aar una decision final.
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Sera responsabilidad del Médico Veterinario delasketo la decision sobre la idoneidad
del producto para consumo humano; y de la Direcd&inrmatadero, la conservacion del

producto hasta que obtenga los resultados de &sian

Art. 36.- Todo animal faenado fuera de las horas de trabejanspeccion 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 inspecci&@t-mortem 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 queasumo humano sin

restricciones, cuando:

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

b) La matanza se haya llevado ha cabo de acuerdmsaaduisitos de higiene.
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Art. 40.- La canal y los despojos comestibles de las espéeieabasto seran sujetos a

decomiso total en cualquiera de las siguientesicgtancias:

a) Cuando la inspeccidén haya revelado la existencidosleestados anormales o
enfermedades y que a criterio debidamente fundaderdel Médico Veterinario

Inspector son considerados peligrosos para los pukadiores 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 leacteristicas organolépticas

en comparacion con la carne normal.

Art. 41.- La canal y los despojos comestibles se decomigaaécialmente cuando la
inspeccion haya revelado la existencia de uno sleeftados anormales o enfermedades

gue afectan sélo a una parte de la canal o despojosstibles

Art. 42.- La carne decomisada permanecera bajo la custodi@edécio Veterinario del
matadero, hasta que se haya aplicado el trataméniesnaturalizacion o eliminacion,

segura e inocua.

Art. 43.- Las carnes decomisadas se retiraran inmediatamdemdesala de faenamiento, en

recipientes cerrados; o, cuando se trata de cawcalgadas en los rieles se marcara

claramente comoDECOMISADQ".
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Art. 44.- El Médico Veterinario Inspector decidira por el od 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 permitiralamearnes decomisadas ingresen

nuevamente a las salas destinadas al almacenardetdgaarne.

Sellos

Art. 45.- Una vez realizada la inspeccion ante y post-mqrteinMédico 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 Pagdiadustrial.

Art. 46.- El sello de inspeccion sanitaria se aplicara de emaarfirme y legible e

identificara al matadero de origen.

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

= Aprobado,color violeta;

= Decomisado. (Total o parcial), color rojo; e

= |ndustrial, color verde.

Art. 47.- Los sellos serdn confeccionados con material naetapreferentemente

inoxidable y tendran las siguientes formas, dinmares e inscripcion:
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a) El sello de*"APROBADOQ” sera de forma circular, de 6 cm de difimecon
inscripcion d€APROBADQO”.

b) El sello de “CONDENADOQO” 0 “DECOMISADO” tendra unaiima de triangulo
equilatero, de 7 cm por lado con una inscripciotDEeCOMISADO”.

c) El sello de “ INDUSTRIAL” sera de forma rectangulde 7 cm de largo por 5

cm de ancho llevara impreso la inscripciort idDUSTRIAL”.

De la denuncia de las enfermedades infecto — coniasps

Art. 48.- En caso de existir indicios 0 reconocimientos démnedades infecto —
contagiosas del o los animales, el Servicio Veselindel matadero u otra persona natural
o juridica esta en la obligaciéon de comunicar deeidiato a la oficina mas cercana del

SESA, de conformidad con la Ley de Sanidad Aningégmnte, Art. 9, 10, 11y 12.

Capitulo VI
De la clasificacion de las carnes
Art. 49.- Terminologia: Las definiciones relacionadas comes de los animales de

abasto y productos carnicos, se establecen enr@and/EN N° 1217, vigente.

Clasificacion de canales de vacunos
Art. 50.- Los mataderos o camales frigorificos, tendran lgabion de clasificar la carne
durante el proceso de faenamiento considerandtadbsres de conformaciéon, acabado y

calidad.

Art. 51.- Las canales de vacunos seran clasificadas enalagorias de: Superior,
Estandar y Comercial. Se efectuara de conformidadeatablecido en la norma INEN N°

775, vigente.
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Art. 52.- La clasificacion de las canales se efectuara uazatemninada la inspeccion

sanitaria y haberse ejecutado los dictamenes pamdgentes.

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

SESA.

Art. 54.- Esta clasificacion se hara preferentemente de alialuz natural. Cuando se

emplee luz artificial ésta deberéa ser de intensgiditiente, no menor de 350 luxes.

Art. 55.- Las carnes clasificadas (frescas, refrigeradas wgetadas) podran ser
reinspeccionadas en cualquier momento por el Médeaterinario Inspector del matadero

y en los lugares de expendio por la Autoridad Samittompetente.

Sellos

Art. 56.- Las canales clasificadas se marcaran con un s&hlorp de rodillo. El color de la
tinta para el sello de clasificacion sera diferqrdea cada categoria y ésta debera ser de
origen vegetal inocuo para la salud humana.

Art. 57.- El sellado se efectuara mediante bandas longitlediren cada media canal, a

todo lo largo de sus bordes toraxicos, ventralrg@ambar.

Clasificacion de cortes de carne vacuna

Art. 58.- Los cortes de la carne vacuna, con hueso y sisohuse sujetaran a lo

establecido en las normas INEN N° 772. y 773 rdsf@@oente.
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En relacion a las demas especies de abasto, Ites @@ sujetaran a las normas que para

este aspecto estableciere el INEN.

Capitulo VI

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 correspomele 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 especialmemste fin y al tipo de animal

a transportar ( bovino, ovino, porcino, caprinojaicdo las jaulas superen los

cuatro metros de longitud, deberan contar con adpegs. Debe disponer de los

medios adecuados para la seguridad de la cargecarg@ de los animales.

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

c) Los animales deberan viajar sueltos y parados; &pethibido manear o atar de

cualquier parte del cuerpo a los animales.

d) La ventilacion debe ser la adecuada, prohibassoedl@ jaulas tipo cajon cerrado

o furgon.
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e) Que sean de facil limpieza y desinfeccion; queplasrtas 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 inmediatamentpussde 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 o0 cuBtoss, y en general para
cualquier animal faenado entero o en corte, debenéarse con un vehiculo con furgon
frigorifico o isotérmico de revestimiento impermkxglde facil limpieza y desinfeccion,

con ganchos o rieles que permita el transporta darhe en suspension.

Art. 62.- Para el transporte de la carne o0 menudencias n@ pitizarse ningdn 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 menudenciasy autorizado por la

Direccién 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 cadsnilos conductores y

manipuladores, deberan portar los respectivodicados de salud.
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Transporte de pieles y cueros frescos
Art. 65,. Las pieles y cueros frescos solo podran ser tratasjos en vehiculos cerrados y
revestidos de material metalico u otro materiah&t que asegure su facil higienizacion y

evite escurrimiento de liquidos. Deben portar delaidtorizacion que certifique su origen.

Capitulo VI

Del comercio de la carne y menudencias,

Tercenas y frigorificos

Art. 66.- Se entendera por tercena y frigorifico, el locatdio se realice el expendio de

carnes y productos carnicos al publico.

Art. 67.- Las tercenas Yy frigorificos, para su instalaciofunycionamiento, deben contar
con la respectiva autorizacion 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 menuaeea locales que no relinan
las condiciones a las que se refiere el Articuladé%®ste Reglamento, o que se destinen

conjuntamente a otra actividad comercial.

Art. 69.- El local destinado al expendio de carnes y menuderal 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
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c) Disponer de sierra manual o eléctrica para el trode la carne, mesa de
deshuese, cuchillos, ganchos, chairas y envolhiganicas.

d)EIl personal de expendio de la carne debe tenaspkctivo 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 importacién o exportacion de carnes y kascé&escas, refrigeradas o

congeladas, se sujetara a las regulaciones estidquor el SESA y a las que contempla
la Resolucién 347 de la JUNAC referente a la NoBaaitaria para el Comercio Intra-

Subregional Andino de animales, productos y subhprtod de origen pecuario.

Capitulo 1X

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 ekbqroductos céarnicos
siempre que dispongan de un &rea debidamente aistace estén provistos de la
maquinaria, equipos adecuados, personal capaciadotorizados por la Autoridad

competente.
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Art. 73.- Para la elaboracion de productos, los centros deficeos, las industrias y
fabricas deberan cumplir con la norma INEN 774 gyiarmas INEN que van desde la

1336 hasta la 1347 y las demas disposiciones gunesobre 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 N7 4@ 3 de Junio de 1966, la
Comision Nacional de Mataderos es la competent fgar 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, seilfmadbs exclusivamente por el

MAG para cumplir con las obligaciones derivadaspilesente Reglamento.

Capitulo Xl

De las sanciones

Art. 77.- Las personas gue transporten carne o viscerashéoulos que no cumplen con
las disposiciones pertinentes contenidas en ldswos 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 labmokcion de la Policia Municipal y la

Policia Nacional.
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Art. 78.- Las personas que sacrifiqguen 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 veébde los animales sacrificados.

Art. 79.- Los establecimientos de expendio de carnes quemelieren 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.- El MAG es el organismo competente para aplicarskisciones a que se hace
referencia en los Articulos anteriores, para Id,@&seguira el procedimiento establecido
en la Ley de Sanidad Animal. Esta Ley serd apleghra las otras infracciones
expresamente sefialadas en la misma y que tiersmgiorelcon el control sanitario en el

transporte, movilizacion y funcionamiento de matasge

Art. 82.- Las municipalidades u otros organismos publicosrigagos que ejerzan
funciones o actividades relacionadas con el cottere este Reglamento, deberan

concordar sus disposiciones con las del presesii@imento.

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

Ganaderia.
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Disposicion final
Derogase, el Acuerdo Ministerial N° 212 del 28 derh de 1968, y las demas

disposiciones que se opusieren al presente Instiiome

Este Reglamento entrard en vigencia a partir griblicacion en el Registro Oficial.

Dado en el Palacio Nacional, en Quito, a 5 de jdeid996.

Sixto Duran Ballén C.

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

MINISTRO DE AGRICULTURA 'Y GANADERIA

Es fiel copia del original.- Lo certifico:

Juan Aguirre Espinoza

SECRETARIO GENERAL DE LA ADMINISTRACION PUBLICA.
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ANEXO 3
PAUTA PROPUESTA PARA EVALUAR EL NIVEL DE CUMPLIMIEN TO DE

PRERREQUISITOS (GMP) PARA PROGRAMAS HACCP

1. INTRODUCCION

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM, o enésngbMP) 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

que estas practicas y habitos se consoliden fien&apor los empleados

2. CONSIDERACIONES A LAS NO CONFORMIDADES

1.- Existen diversos criterios para clasificar las comformidades (Criticas, Mayores y
Menores o bien Mayores, Medianas y Menores).

2.- Para efecto de la siguiente propuesta solanaasgdicaremos las no conformidades
COmOo mayores y menores.

3.- En el caso de una conformidad mayor , el ingpeesponsable debera indicar
inmediatamente un plan de accion destinado a ingriéam una accién correctiva ya que
todas la no conformidades mayores deben ser cdag@irevio a la revision del plan
HACCP.

4.- Si la no conformidad es menor, se procede darisaa forma anterior. Sin embargo,
esta situacion 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 accidén correcs@d@aomo y resultd efectiva.
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3.- ABREVIACIONES

DM Debe Mejorarse

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

Co. Conformidad

No Co. No conformidad

Ma Mayor

Me Menor

TABLA 1. PAUTA PROPUESTA PARA EVALUAR EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DE PRERREQUISITOS (GMP)

PARA PROGRAMAS HACCP

Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma

Me

Accion

correctiva

1. Area exterior de la planta

1.1. Ubicacién adecuada de la planta en relacion a los riesgos que pueden

afectar la inocuidad del o de los productos

1.2. Limpieza y orden

1.3. Presencia de focos de contaminacién, basurales, polvo, maleza, refugio de

plagas, etc.

1.4. Drenaje (aguas estancadas)

1.5. Presencia de otros potenciales factores negativos de origen ambiental

(humo, polvo, olores contaminantes)

Consideraciones:

Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma

Me

Accion

correctiva

2.- Materias primas

2.1. Evidencias de signos organolépticos de descomposicién.

2.2. Proteccién de la contaminacién de materias primas y de los envases
originales.

2.3. Rotulacion y ordenamiento de las materias primas y envases

2.4. Condiciones de almacenamiento: Temperatura, humedad, ventilacién,

iluminacién, orden y aseo de las bodegas y camaras de frio

Consideraciones:

77



. , No Co. Accion
Parametro (Area)
Co. [Ma |Me correctiva
3. Edificacion
3.1. Pisos:
1. Deberan estar construidos de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables, no porosos y atéxicos, no tendran grietas y deberan ser faciles de
limpiar
2. Deberan presentar una pendiente suficiente como para permitir el
escurrimiento de liquidos (minimo 1 % de pendiente)
3. Deberéan estar libres de todo tipo de suciedad.
4. Las canaletas de desagle deberan estar completamente despejadas, sin
presencia de liquidos estancados ni presencia de suciedad adheridas a las
mismas
3.2. Paredes: Construidas de material impermeables, no absorbentes, lavable y
atoxico y seran de color claro, hasta una altura apropiada para las
operaciones, angulos pared-techo; pared-suelo abovedado y hermético. No
pueden presentar junturas de dificil limpieza.
3.3. Cielos: Deben estar libres de todo tipo de suciedad, presencia de mohos,
material extrafio en suspension, goteo por condensacién de vapor de agua u
otra forma de contaminacion que pueda contaminar directa o indirectamente
el producto
3.4. Otras consideraciones:
1. Estado general de limpieza de pisos, paredes y cielos
Estado de conservacion de revestimientos y pinturas en pisos, paredesy
cielos
3. Existen en el area interior de la planta un suficiente numero de lava manos
estratégicamente ubicados y adecuadamente implementados
Consideraciones:
) . No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva

4. Ventanas:

4.1. Deben estar construidas de tal manera que se evite la acumulacién de la
suciedad. Aquellas que se abren deberan estar provistas de protecciones
(rejillas, cortinas o filtros) contra vectores. Las protecciones deberan ser
removibles de modo de facilitar su limpieza y construidas de material
anticorrosivo. Los alfeizares de las ventanas deberan estar construidos con

pendiente

4.2. Las ventanas no deben presentar acumulacién de tierra, polvo o algin
material extrafio, al mismo tiempo, sus protecciones deberan estar en

correcto estado de mantencion y limpieza.

Consideraciones:
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) ’ No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva
5. Puertas y separaciones:
5.1. Debe existir presencia de puertas que cierran automaticamente entre areas
5.2. Separaciones adecuadas de salas de procesamiento y areas destinadas a
servicios (comedores, vestidores, talleres, etc.) ya sea por pasillos o
puertas dobles.
Consideraciones:
) ’ No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva
6. lluminacion
6.1. Debe ser suficiente como para realizar una limpieza eficiente
6.2. Las lamparas, ampolletas, tubos fluorescentes cuya rotura pudiese
contaminar los alimentos con trozos de vidrios deberan estar protegidas y
mantenerse limpias
Consideraciones:
) ’ No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva
7. Ventilacion
7.1. Los sistemas de ventilacién deben ser capaces de prevenir la acumulacion
excesiva de gases, olores y vapores
Consideraciones:
) ] No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva

8. Estructuras auxiliares (escaleras, montacargas, plataformas y rampas)

8.1. Deberan estar situadas y construidas de manera tal que no sean causa de

contaminacion de los alimentos.

8.2. Las rampas deberan construirse con rejillas de inspeccion y deberan ser

facilmente desmontables para su limpieza y buena conservacion.

8.3. Los accesorios elevados deberén instalarse de forma que la condensacion
del vapor de agua y goteo no representen peligro directo o indirecto de

contaminacion y al mismo tiempo no dificulten las operaciones de limpieza

Consideraciones:
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) ’ No Co. Accion
Parametro (Area)
Co. |Ma |Me correctiva
9. Camaras frigorificas
9.1. Las camaras deberan presentar una dptima condicion de limpieza, orden,
disponer de termdmetros y dispositivos para el registro de la temperatura
Consideraciones:
’ : No Co. Accién
Parametro (Area)
Co. |Ma |Me correctiva

10. Abastecimiento de agua

10.1. Debera contarse con agua potable para consumo humano y necesidades

basicas de higiene y aseo personal. En caso que se disponga de

sistemas de abastecimiento propios, se debera contar con la aprobacion

previa de la autoridad sanitaria y mantener un suministro diario minimo

de 100 L por persona y por dia.

10.2. El agua no potable que se utilice para la produccion de vapor, lucha contra

incendio y otros propositos similares no relacionados con los alimentos,

debera transportarse por cafierias totalmente separadas, identificadas

con colores sin que haya ninguna conexién transversal ni sifoneado de

retroceso con las tuberia que conducen al agua potable

10.3. Se debera registrar un expedito y completo abastecimiento de agua en

todos los lugares de la planta de procesamiento

Consideraciones:
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Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma |Me

Accion

correctiva

11. Limpieza y sanitizacion:

1.1

Se dispone de un programa con procedimientos escritos de limpieza y

sanitizacion pre- y post-operacional.

11.2.

Los procedimientos de limpieza y sanitizacion consideran los siguientes

puntos:

. Retiro y almacenaje de todos los productos alimenticios antes de limpiar

para prevenir que se puedan contaminar al salpicar cuando se limpia.

Se realiza la limpieza y la sanitizacion en el mismo sentido que fluye el
producto.
Los equipos se desarman previo a limpiarse y sanitizarse.

Los detergentes y sanitizantes utilizados son los recomendados para este
tipo de planta.

Se controla la temperatura del agua durante el proceso de limpieza y
sanitizacion.
. Sanitizan los pisos previo a los equipos para evitar que este se contamine

por salpicaduras.

11.3.

La limpieza es controlada a través de la aplicacion de check-lists diarios,

inspecciones sin previo aviso y auditorias. Existen registros al respecto.

114.

Se monitorea microbiolégicamente la eficiencia del proceso de limpieza y
sanitizacion a través de torulas, medicion de ATP, placas estériles.

Existen registros al respecto.

11.5.

Existe una identificacion adecuada de los productos utilizados en la

limpieza y sanitizacion.

11.6.

Se guardan apropiadamente estos compuestos, manteniéndose seguros y

efectivos para su uso apropiado.

Consideraciones:
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Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma |Me

Accion

correctiva

12. Servicios higiénicos

12.1. Construidos de materiales de facil limpieza, iluminados, ventilados
separados de las areas donde se manipulan los alimentos y a no mas de

75 m del area de trabajo.

12.2. Numero suficiente de servicios higiénicos separados e independientes

para cada sexo

12.3. Los bafios deben presentar siempre una 6ptima condicion de limpieza.
Esto implica que debe existir un programa de limpieza diario y
permanente a cargo de un responsable. Deben también presentar

ausencia total de vectores.

12.4. Cada excusado se debera encontrar instalado en un compartimiento con
puerta, separados de los compartimentos vecinos por medios de
divisiones permanentes y al igual que los lavamanos y duchas estar en
perfecto funcionamiento y limpio de sarros u otras sustancias extrafias

adheridas

12.5. La presencia de detergente (jabon u otro) y papel higiénico debe ser

permanente

12.6. A la salida de los servicios higiénicos y como paso obligado para volver a
la zona de elaboracién debera haber lavamanos con un grifo de de agua
fria y otro caliente, provisto de jabén parta lavarse las manos y lavabotas
y medios higiénicos para secarse las manos como toallas de papel u otro
de aire caliente.

12.7. Presencia de sefial-ética motivando y sefialando la importancia del lavado

de mano

12.8.- Si el personal debe salir fuera del recinto para ir al bafio, debe cambiarse
de vestimenta.

Consideraciones:
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) ’ No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. |Ma |Me correctiva
13. Vestuarios:
13.1. Deberan estar separados por sexo y disponer de casilleros guarda ropas
en igual numero al de los trabajadores de la planta.
13.2. Los vestuarios deberan presentar también una adecuada ventilacion e
iluminacién y lucir, sentirse y oler limpios, lo que significa mantener en
esta area un programa de limpieza y mantencion permanente.
Consideraciones:
) ] No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. |Ma |Me correctiva
14. Comedores:
14.1. La zona destinada a este propoésito debera estar completamente separada
de las é&reas de trabajo y de cualquier fuente de contaminacion
ambiental.
14.2. Si el personal debe salir fuera del recinto para ir a los comedores este
debe cambiarse de vestimenta.
Consideraciones:
’ . No Co. Accion
Parametro (Area) ;
Co. [Ma |Me correctiva

15. Equipos , materiales y utensilios:

15.1. El material de los equipos y utensilios debe tener un disefio sanitario
adecuado, que permita una completa limpieza y desinfeccion, no debe
transmitir sustancias toxicas, olores ni sabores, debe ser in-absorbente y

resistente a la corrosion. Se debe evitar el uso de madera

15.2. Los recipientes para depositar los materiales no comestibles y desechos
deben permanecer tapados y haber sido disefiados para permitir una

facil limpieza y sanitizacion.

15.3. Deben estar en orden, limpios y en buen estado de funcionamiento pre-
operacional y operacional

15.4. Se debera tener un desglose de los equipos, materiales y utensilios
utilizados.

Consideraciones:
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Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma

Me

Accion

correctiva

16. Personal :

16.1. Se realiza una revisién médica previa a su empleo.

16.2. Cumple con las normas del SNS para manipuladores de alimentos

16.3. Certificado de de vacunacion vigente contra tifoidea de todo el personal

que manipula alimentos menor de 30 afios.

16.4. Existe control de portadores asintomaticos o con heridas infestadas,

furGnculos, etc.

16.5. El personal mantiene la limpieza e higiene de su ropa protectora tal como:
cofia, gorro, etc., que cubra totalmente el cabello, delantal, guantes,

botas, cubre barba, etc.

16.6. Limpieza de ropa protectora, ausente de manchas, o material extrafio

adherido, con zonas que no presenten el color original de la vestimenta

16.7. Se lava y desinfecta las manos de acuerdo a los principios que se exigen
en relaciéon a cuando lavarse las manos (cada vez que reanude el
trabajo, sobre todo después de utilizar los servicios o tras haber
manipulado sustancias contaminantes). Mantiene sus manos y ufias

limpias (sin barniz en el caso de las mujeres)

16.8. Toda presencia de objetos de adornos en el personal que mantiene
contacto directo con el producto esta prohibido, por ejemplo: aros,

pulseras, anillos, etc.

16.9. Sdlo bebe, come, fuma, mastica chicle en las areas autorizadas.

16.10. Sigue las rutas sefialadas para evitar la contaminacién cruzada.

16.11. Existe para los manipuladores un programa de motivacién y capacitacion
anual hacia la calidad e inocuidad de los alimentos. La empresa debe

capacitar a los empleados en los principios y practicas de higiene

Consideraciones:
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Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma |Me

Accion

correctiva

17. Disposicion de desperdicios:

17.1. Existe una correcta eliminacién de desperdicios y/o residuos liquidos y
solidos

17.2. Los recipientes para almacenar residuos estan construidos de materiales

adecuados y existe un programa de limpieza para los mismos.

17.3. La zona donde se ubican los recipientes de almacenamiento de desechos
deberd mantenerse limpia, evitando la dispersion de la basura y

asegurando un acopio que no represente una fuente de contaminacion

17.4. Existe una correcta evacuacién para las aguas residuales provenientes del

proceso sin registrarse sobresaturacién de las canaletas de desaglie

17.5. Existe un programa continuo de recoleccion y eliminacidén de basuras y

residuos

Consideraciones:

Parametro (Area)

Co.

No Co.

Ma |Me

Accion

correctiva

18.1. Existe un plan de control de plagas estructurado bajo el siguiente
esquema:

Definiciones. Vectores a eliminar

Objetivos del plan.

Planos de las instalaciones, indicando PCC's.
Metodologia a utilizar:

« Materias primas a utilizarse, criterios de seleccion.

* Instrucciones de trabajo.

« Utiles y frecuencia.

» Capacitacién del personal.

« Documentacion, registros y sistemas de verificacion.
5) Responsabilidades

B w N -
== =

18.2. Existen sistemas de control de plagas

consistentes en :

—_
—

Barreras fisicas ( telas mosquiteras, cortinas de aire, rejillas metalicas )
2)  Trampas (Insectocutores, trampas de feromonas, etc.).
3) Insecticidas y raticidas.

Consideraciones:
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No Co.

Parametro (Area) co. [T
0. |Ma [Me

Accion

correctiva

19. Saneamiento general del proceso:

19.1. Existe una separacion entre el denominado sector sucio y limpio de la
planta y el flujo del proceso es continuo y lineal desde la recepcién de la

materia prima hasta el producto final

19.2. Las vias de acceso dentro de la linea de proceso se mantienen limpias y
despejadas, sin la presencia de materiales ajenos a la actividad o
suciedad evidente.

19.3. No se almacenan en la zona de manipulacién de alimentos ninguna
sustancia que los pueda contaminar, ni podra depositarse ropas u

objetos personales en la misma.

19.4. No se escupe, mastica chicles o realizan otras practicas antihigiénicas

como toser, en la zona de manipulacién de alimentos.

19.5. El lugar de almacenamiento de envases y embalajes se mantiene limpio,

sin polvo, tierra, materiales extrafios o cualquier tipo de vector.

Consideraciones:

20.- Comentarios y Consideraciones Finales:
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ANEXO 4

DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO EN EL MATADERO MUNICI PAL DEL
CANTON MANTA.
Figura 1

CATEGORIA DE PROCESO: SACRIFICIO.
PRODUCTO: CAPRINO

RECEPCION DE GANADO CAPRINO
VIVO.

'

INSENSIBILIZACION / DESANGRADO.

!

CORTE DE CABEZA / EXTREMIDADES
Y DEGUELLO.

'

DESUELLO.

'

RECEPCION DE
MATERIALES PARA
LABORES DE HIGIENE.

¥

SEPARACION DE LA CANAL. PROCESAMIENTO DE
CANAL ENTERAS. VISCERAS BLANCAS.

'

CARRIL DE RECORTE.

‘

LAVADO FINAL.

* N PRODUCCION DE
ENFRIAMIENTO U OREO. SURTIDOS DE VISCERAS
) COMESTIBLES.

'

DISTRIBUCION DE LAS CANALES
PARA ENVIAR AL MERCADO

[
[
[
[
[
[
[
[
[

¥

ALMACENAMIENTO DE ) VISCERAS Y
MATERIALES PARA ENVIO AL MERCADO. SUBPRODUCTOS NO
HIGIENE. y COMESTIBLES.
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