REPUBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION NUMERO-~ ¥ 0000240 DE 2013

( 31208 )

Por la cual se establecen los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las plantas de
beneficio animal de las especies bovina, bufalina y porcina, plant#@ de desposte y
almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacién o exportacion de
carne y productos carnicos comestibles

EL MINISTRO Dé,:SALUD Y PROTECCION SOCIAL

En ejercicio de sus atribuciones iegales, en especial, las conferidas en las Leyes 9 de
1879 y 170 de 1994 y el humeral 30 del articulo 2 del Decreto — Ley 4107 de 2011 y en
desarrollo del Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380,
4131 y 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y,

CONSIDERANDO

Que mediante Decreto 1500 de 2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380,
4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012, se establecio el reglamento
tecnico a través de! cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de
la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el
consumo humano y se fijaron los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben
cumplir en su produccién primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacién, expendio, importacién o exportacion.

Que por Decreto 2270 de 2012, se actualiz6 el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y
Control de la Carne y Productos Carnicos Comestibles, destinados para el consumo
humano en todo el territorio nacional, establecido mediante el Decreto 1500 de 2007.

Que conforme con dicha actualizacion, se hace necesario establecer el reglamento
tecnico contentivo de fos requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas de beneficio
animal de las especies bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y almacenamiento,
comercializacion, expendio, transporte, importacién o exportacién de carne y productos
carnicos comestibles, en aras de proteger la salud y seguridad humana y prevenir las
practicas que puedan inducir a error o engafio a los consumidores, sustituyendo asi los
reglamentos contenidos en las Resoluciones 2905 y 4282 de 2007, expedidas por el
entonces Ministerio de la Proteccién Social.

Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolucion fue notificado a la
Organizacién Mundial del Comercio — OMC, mediante documento identificado con las
signaturas G/SPS/N/COL/237 y G/TBT/N/COL/176 del 28 y 29 de junio de 2012
respectivamente.

En mérito de lo expuesto,
RESUELVE
TiTULO |
DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Objeto. La presente resolucién tiene por objeto establecer el reglamento
técnico a través del cual se sefialan los requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas

de beneficio animal de las especies bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y
almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacién o exportacion de
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carne y productos carnicos comestibles y los establecimientos dedicados al beneficio,
desposte, almacenamiento, comercializacién, expendio, importacidn o exportacién y el
transporte de la carne y productos céarnicos comestibles, provenientes de las
mencionadas especies, con el fin de proteger la salud y la seguridad humana y prevenir
las practicas que puedan inducir a error 0 engafio a los consumidores.

Articulo 2. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente
resoiucién se aplicaran en el territorio nacional a:

1. Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades en los
estabiecimientos dedicados al beneficio, desposte, almacenamiento, comercializacién
y expendio de carne y productos carnicos comestibles provenientes de las especies
bovina, bufalina y porcina, destinados para el consumo humarnio.

2. Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades de transporte de carne
y productos carnicos comestibles provenientes de las especies bovina, bufalina y
porcina, destinados para el consumo humano.

3. Las personas naturales o juridicas que desarrolien actividades de importacioén o
exportacion y que cuenten o no con establecimientos para el desarrollo de dicha
actividad.

4. La came y productos carnicos comestibles provenientes de las especies bovina,
bufalina y porcina, destinados para el consumo humano gue se comercialicen en todo
el territorio nacional.

Articulo 3. Definiciones. Para efectos de la aplicacidn de lo dispuesto en la presente
resolucion, se tendran en cuenta las definiciones previstas en el Decreto 1500 de 2007,
modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131 y 4974 de 2009, 3961 de 2011 y
917 y 2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. lgualmente
se tendran en cuenta las siguientes definiciones:

Area: Espacio delimitado fisicamente en el que se realizan actividades definidas para los
procesos ejecutados.

Bufalos: Blfalos domésticos cuya introduccién haya sido autorizada al pais por el
Gobierno Nacional y que han sido destinados para el consumo humano.

Carne Separada Mecanicamente (CSM): Producto que se obtiene separando la carne
de los huesos que la sustentan después del deshuesado, utilizando medios mecénicos
que causan la pérdida o modificacién de ia estructura de la fibra muscular.

Deshuese: Es la separacion de los musculos de la estructura 6sea. Esta separacién
puede hacerse retirando el o los misculos que constituyen el corte final o que constituyen
varios cortes que seran separados en una etapa posterior.

Escaldado: Es el proceso de exposicion del cuerpo del porcino a agua caliente o vapor
de agua, con el fin de facilitar la remocién de los pelos en la etapa posterior de pelado sin
generar coccion.

Sacrificio de emergencia: Es el beneficio necesario de cualquier bovino, bufalino o
porcino que haya sufrido un accidente, lesidn o tenga una condicion fisicoclinica que
aunque no exija el decomiso total de su carne, exista la posibilidad de su deterioro, a
menos que se proceda a su sacrificio en forma inmediata.

Seccion: Espacio habilitado dentro de un area que no requiere una delimitacién fisica
pero que debe estar claramente identificado y sefializado.
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TiTULO Il

LAS PLANTAS DE BENEFICIO ANIMAL DE CATEGORIA NACIONAL PARA
BOVINOS Y BUFALINOS

] CAPITULO |
ESTANDARES DE EJECUCION SANITARIA

Articulo 4. Estandares de ejecucidn sanitaria. Las plantas de beneficio animal de
categoria nacional deben cumplir las condiciones de infraestructura y funcionamiento
alrededor y dentro de la planta teniendo en cuenta ios siguientes estédndares de ejecucion
sanitaria:

Localizacién y accesos.

Disefio y construccién.

Sistemas de drenajes.

Ventilacién.

Huminacién.

Instalaciones sanitarias.

Control integrado de plagas.
Manejo de residuos liquidos y sélidos.
. Calidad del agua.

10. Operaciones sanitarias.

11. Personal manipulador,

12. Instalaciones, equipos y utensilios.

LCoNOIORLLN =~

Articulo 5. Localizacién y accesos. La planta de beneficio animal de categoria nacional
debe cumplir con los siguientes requisitos:

1. Estar ubicada en area compatible con la actividad, de acuerdo con el uso del suelo
determinado en el Plan de Ordenamiento Territorial o el Plan Basico de Ordenamiento
Territorial o el Esquema de Ordenamiento Territorial, segln corresponda.,

2. Estar iocalizada en terreno no inundable y alejado de cualquier foco de insalubridad o
de contaminacion y de actividades que puedan afectar la inocuidad del producto.

3. Contar con vias de acceso a las diferentes areas de la planta de beneficio. Los patios
de maniobras, cargue y descargue, deben ser de superficie tratada, dura, de manera
tal que se controle el levantamiento de polvo debido a las operaciones propias del
establecimiento, tener declives adecuados y disponer de drenajes suficientes.

4. En sus alrededores o dentro de las instalaciones, no se deben mantener objetos en
desuso para evitar que se conviertan en focos de insalubridad.

Articulo 6. Disefio y construccién. La planta de beneficio animal de categoria nacional,
debe cumplir con los siguientes requisitos:

1. Contar con areas independientes que aseguren el desarroilo de las operaciones bajo
condiciones higiénicas, evitando la contaminacién de la carne y los productos
carnicos comestibles.

2. Funcionar y mantenerse en forma tal que se evite la contaminacion del producto.

3. Dentro de las instalaciones de la planta de beneficio no podran existir otras
construcciones, viviendas o industrias ajenas a los procesos industriales de la carne.

4. Las instalaciones deben ser cerradas y las respectivas construcciones sélidas;
mantenerse en buen estado de conservacion, tener dimensiones suficientes para
permitir el procesamiento, manejo y almacenamiento, de manera que no se produzca
contaminacion del producto y se impida el ingreso de plagas.

5. El disefio de la sala debe tener flujo unidireccional, en secuencia l6gica del proceso
desde el ingreso de los animales hasta su despacho, evitando retrasos y flujos
cruzados.
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8.

7.

10.

1.

12.

13.

14,

15.
18.

17.

Contar con energia eléctrica y un plan de contingencia que garantice el
funcionamiento de las areas y secciones a fin de mantener la inocuidad del producto.

Las instalaciones deben contar con acabados en material sanitario y zonas lo
suficientemente amplias para permitir el desarrollo de las operaciones que se realizan
en la planta de beneficio y la adecuada manipulacién del producto, y mantenerse en
buen estado de funcionamiento.

Los pisos deben construirse con materiales resistentes y acabados sanitarios, con
una pendiente suficiente que permita el desagiie hacia los sifones, los cuales estaran
protegidos por rejillas de material sanitario.

Las paredes deben construirse con materiales resistentes y acabados sanitarios, con
uniones redondeadas entre paredes, entre estas y el piso, y disefiadas y construidas
para evitar la acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

Los techos, rieles, lamparas y demés instalaciones suspendidas deben estar
disefiados y construidos de tal forma que impidan la acumulacién de suciedad,
reduzcan la condensacion y con acabados en materiales sanitarios que impidan los
desprendimientos de particulas.

Las plataformas y sus accesorios, deben estar diseflados con material resistente, con
acabados sanitarios y ubicarse de tal forma que eviten la contaminacion del producto
o dificulten el flujo regular del proceso.

Las puertas deben estar construidas con material resistente con acabados en material
sanitario, contar con un sistema que garantice que permanezcan cerradas. El espacio
entre las puertas exteriores y los pisos no deben permitir el ingreso de plagas.

Las ventanas deben estar construidas de tal forma que impidan la acumulacién de
suciedad, faciliten su limpieza, desinfeccién y eviten el ingreso de plagas y particulas.
Las areas donde se procesan, manipulan o almacenan carne y productos carnicos
comestibles, deben estar separadas de las dreas de productos no comestibles para
evitar la contaminacién cruzada.

Cada drea o seccion debe encontrarse claramente sefializada en cuanto a accesos,
circulacién, servicios, seguridad, entre otros.

Contar con areas independientes que garanticen el bienestar de los animales y el
desarrollo del proceso de beneficio bajo condiciones higiénicas, evitando la
contaminacion de la carne y de los productos carnicos comestibles.

Estar cerrada en todo su perimetro por un cerco, que puede ser malla, reja, muro u
otro material resistente, suficientemente alto u otro sistema que impida la entrada de
animales, personas y vehiculos, sin el debido control. '

Articulo 7. Sistemas de drenajes. Los sistemas de drenaje deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1.

2,

Permitir la evacuacion continua de aguas industriales y aguas domésticas sin que se
genere empozamiento o estancamiento.

No se deben ubicar cajas de inspeccién o trampas de grasas dentro de las
instalaciones de las areas de procesamiento.

Evitar la contaminacién del producto, del agua potable, de los equipos, herramientas
y la creacién de condiciones insalubres dentro de la planta de beneficio.

Evitar las condiciones de contracorriente e interconexiones entre sistemas de
cafierias que descargan aguas industriales y aguas domésticas.

Disponer aguas residuales mediante sistemas separados para aguas industriales y
domeésticas, evitando el retorno de las aguas residuales, gases y vapores generados
en la planta de beneficio.

Los sistemas de desagle deben contar con sifones adecuados para tal fin y su
construccion y disefio deben prevenir el riesgo de contaminacién de los productos y el
ingreso de plagas.

No podra existir escurrimientos de liquidos desde las areas sucias hacia las areas
limpias.

Articulo 8. Ventilacién. Los sistemas de ventilacién deben cumplir con los siguientes
requisitos:

A

N
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1.

W h

Articulo 9. lluminacién. Toda planta de beneficio animal de categoria nacional, debe
tener una iluminacion natural y/o artificial que cumpla con los siguientes requisitos:

1.
2.

2.1.

2.2,

2.3.

Articulo 10. Instalaciones sanitarias. Las plantas de beneficio animal de categoria
nacional, deben contar con las siguientes instalaciones sanitarias:

Ventilacién suficiente para controlar la condensacién en las instalaciones donde se
procese, empaque la carne, productos carnicos comestibles y asegurar las
condiciones de bienestar de los empleados.

El flujo de aire no debe ir de un 4rea sucia a una limpia.

El establecimiento debe asegurar la salida al exterior de la planta, de los olores,
gases y vapores desagradables para evitar fa acumulacion de los mismos.

Cuando se suministre aire del exterior, &ste no debe generar riesgo de contaminacion
a las areas de proceso.

La iluminacién no debe alterar colores ni generar sombras inadecuadas.
La intensidad de la luz no debe ser menor de:

550 lux en todos los puntos de inspeccién, salas de sacrificio, procesamiento o
deshuese y areas en las que se trabaje con cuchillos, rebanadoras, molinos y
sierras.

220 lux en otras areas de trabajo como almacenamiento, lavamanos y filtros
sanitarios.

110 lux en las demas areas.

Las lamparas deben estar protegidas adecuadamente para evitar la contaminacién
de la came o los productos cérnicos comestibles en caso de ruptura o cualquier
accidente.

1. Sanitarios y vestieres. Deberan:

1.1. Mantenerse en condiciones sanitarias y en buen estado de funcionamiento.

1.2, Los vestieres deben contar con las facilidades para que el personal pueda realizar
e! cambio de ropa.

1.3.  Los vestieres y sanitarios deben estar ubicados convenientemente con respecto al
fugar de trabajo.

1.4.  Los sanitarios no deben estar ubicados dentro de las areas de proceso,

1.5.  Debe existir separacién fisica entre vestieres y sanitarios.

1.6, Los sanitarios deben estar dotados de lavamanos, inodoros, orinales y duchas.

1.7. Los lavamanos deben estar dotados con agua potable, un sistema para el secado
de manos, jabon y desinfectante o cualquier elemento que cumpla !a funcién de
lavar y desinfectar las manos.

1.8.  Por cada veinte (20) personas, debe existir al menos un sanitario. Los sanitarios
deberan estar separados e identificados por género.

1.9.  Debe contar con recipientes para deposito de residuos en material sanitario.

1.10. Las paredes, techos y pisos de las instalaciones deben ser de material s6lido y con
acabados sanitarios.

1.11. Los casilleros o sistemas empleados para el almacenamiento o disposicién de la
dotacién deben ser de uso exclusivo para esta y su disefio debe permitir la
circulacién de aire.

1.12. El 4rea de los vestieres debe disponer de los elementos necesarios y en cantidad
suficiente para evitar la contaminacién de la dotacion.

1.13. Contar con una instalacion para el lavado, desinfeccion y almacenamiento de
delantales con colgadores construidos en material sanitario.

1.14. Los sistemas de ventilacion y sistemas de extraccion de olores no deben estar
dirigidos a las areas de proceso o a otras areas en donde pueda generar riesgo de
contaminacion, N

d‘lc_,
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1.15.  La ubicacién de las instalaciones sanitarias debe garantizar que el transito de ios
operarios no represente riesgo de contaminacién para el producto. Deben existir
vestieres y sanitarios separados para las 4reas de mayor contaminacién de
manera que no se ponga en peligro la inocuidad de la carne y productos carnicos
comestibles.

2. Filtros sanitarios.

Debe existir como minimo un filtro sanitario al ingreso de cada &rea cuyo disefio y
ubicacién obligue al personal a usarlo, cumpliendo con los siguientes requisitos:

2.1, Un sistema adecuado para e! lavado y desinfeccién de botas.

22. Lavamanos de accionamiento no manual, provisto con agua potable, jabodn,
desinfectante y un sistema adecuado de secado.

2.3. Su disefio, ubicacién y uso debe prevenir la contaminacion cruzada.

3. Instalaciones para realizar operaciones de limpieza y desinfeccién en areas
de proceso,

3.1.  Lavamanos de accionamiento no manual, provisto de sistema de lavado,
desinfeccién y secado de manos.

3.2. Sistema que garantice ta desinfeccion de cuchilios, chairas, sierras y otros
utensilios con agua a temperatura minima de 82.5°C, u otro sistema de
desinfeccién equivalente.

Articulo 11. Control integrado de plagas. Toda planta de beneficio animal de categoria
nacional, debe establecer e implementar un programa permanente para prevenir la
presencia, el refugio y la cria de plagas, con enfoque de control integral, soportado en un
diagndstico inicial y medidas ejecutadas con seguimiento continuo, las cuales estaran
documentadas y contaran con los registros para su verificacion. Este programa puede ser
ejecutado por la planta o por un tercero que se encuentre autorizado por la autoridad
sanitaria competente.

Articulo 12, Manejo de residuos liquidos y sélidos. Para el manejo de los residuos
generados en los procesos internos, todos los establecimientos deben contar con
instalaciones, elementos, areas y procedimientos tanto escritos como implementados que
garanticen una eficiente labor de separacién, recoleccién, conduccion y transporte interno,
cumpliendo con los siguientes requisitos:

1. Contar con éreas para el manejo de los productos cérnicos no comestibles y
decomisos, cuyas caracteristicas estructurales y sanitarias aseguren el acopio,
desnaturalizacién cuando se requiera, proceso y despacho de los mismos, sin que
se constituyan en fuente de contaminacién para los productos comestibles y para
las demas areas de la planta de beneficio animal de categoria nacionat.

2. Contar con un sistema de incineracién para el manejo de los animales completos o
partes de animales decomisados, que por sus caracteristicas de riesgo no puedan
ser utilizados en procesos de industrializacion, siempre y cuando se de
cumplimiento en lo pertinente al Decreto 4126 de 2005 y la Resolucion 1164 de
2002 o la norma que los modifique o sustituya.

3. La planta es responsable de la evacuacion, transporte externo y disposicion final
de los residuos y debera contar con registros para su verificacién. El
establecimiento podra contratar con un gestor de residuos sélidos.

Paragrafo. Ef desarrollo de estas actividades esta sujeto al cumplimiento de la legislacion
sanitaria y ambiental que expidan fos Ministerios de Saiud y Proteccién Social y de
Ambiente y Desarrolio Sostenible, dentro de sus competencias.

A
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Articulo 13. Calidad del agua. Para su funcionamiento, las plantas de beneficio animal
de categoria nacional, deben garantizar el suministro de agua y las condiciones para
almacenar, monitorear, mantener la calidad del agua, temperatura, presién y distribucién
hacia todas las areas, ademas de las siguientes condiciones:

1. El tanque de almacenamiento debe ser construido o revestido en materiales que
garanticen fa potabilidad del agua con una capacidad minima para operar durante
un (1) dia de proceso, a razén de 500 litros por animal, o una cantidad menor si
cumple el objetivo de inocuidad del proceso y del producto.

2, Disponer de un plano del sistema hidraulico de la planta y contar con el manual
para su operacién.

3. Disponer de agua potable con presion adecuada para el desarrollo de las
operaciones del proceso y las actividades de limpieza y desinfeccion.

4. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione

riesgos de contaminacion de la carne y productos carnicos comestibles: como en
los casos de generacién de vapor indirecto o refrigeracion indirecta. En estos
casos, los sistemas de redes estaran disefiados e identificados de manera tal que
se evite la contaminacion cruzada con el agua potable.

Paragrafo. Se permite el empleo de agua de uso industrial para lavado de corrales,
bebederos y lavado de animales.

Articulo 14. Personal manipulador. Todas las personas que trabajan en contacto directo
con los animales, la carne, productos carnicos comestibles, las superficies en contacto
con los productos y los materiales de empaque deben cumplir con los siguientes
requisitos;

1. Estado de Salud.
2. Capacitacion.
3. Practicas higiénicas y medidas de proteccion.

Articulo 15, Estado de salud. E| personal manipulador debe acreditar su aptitud para
manipular alimentos mediante reconocimiento médico, soportado por el examen fisico y
clinico que debe efectuarse como minimo una vez al afio o cada vez que se considere
necesario, por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente después de una
ausencia de trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen.

Los documentos soporte deben reposar en la sede de trabajo del manipulador y estar a
disposicién de la autoridad sanitaria competente.

La direccién de la empresa tomara ifas medidas necesarias para gque no se permita
contaminar [a carne y ios productos céarnicos comestibles directa o indirectamente por
personal que posea ¢ se sospeche que padezca una enfermedad susceptible de
transmitirse a los alimentos o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas
infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que pueda generar un riesgo de este
tipo, debera comunicarlo a la empresa para que sea reubicado temporalmente en otra
area que no represente riesgo para la inocuidad del producto.

Paragrafo, Lo anterior debe ser soportado mediante certificacion médica, respetando en
todo caso la historia clinica, segln lo establecido en la Resolucién 2346 de 2007 o la
norma que lo modifique, adicione o sustituya.

Articulo 16. Capacitacion. Toda planta de beneficio animal de categoria nacional debera
tener bajo su responsabilidad un programa de capacitacién continuo, cuyo contenido
responda a los aspectos sanitarios relacionados con la actividad desarrollada por este tipo
de establecimientos.
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La capacitacion debe ser responsabilidad de !a planta de beneficio animal de categoria
nacional y sera impartida por personas de la planta o terceros con formacién profesional,
experiencia en plantas de beneficio o inocuidad de alimentos y temas afines.

Paragrafo. La autoridad sanitaria competente, en cumplimiento de las actividades de
inspeccién, vigilancia y control que le correspondan, verificara el cumplimiento del
programa de capacitacion para los manipuladores de alimentos.

Articulo 17. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. La pianta de beneficio
animal de categoria nacional esta obligada a garantizar que todo el personal interno o
externo, que tenga acceso a las dreas de produccion, almacenamiento y despacho,
cumpia con los siguientes requisitos:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y
de las superficies en contacto con éste.

2, Usar ropa de trabajo de color claro que permita visualizar facilmente su limpieza,
con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que
puedan caer en el alimento, sin bolsilios ubicados en el exterior.

3. Cuando se utilice delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura
para evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.
4, Por razones de bioseguridad fa limpieza y desinfeccion de la ropa son

responsabilidad del respectivo establecimiento, pudiendo realizarlas dentro de las
instalaciones de la planta, en cuyo caso se contara con un area de lavanderia o
podra contratarse el respectivo servicio,

5. El manipulador de alimentos no puede salir e ingresar del establecimiento vestido
con la ropa de trabajo.
6. Lavarse y desinfectarse las manos, antes de comenzar su labor, cada vez que

salga y regrese al area asignada, después de manipular cualquier material u objeto
que pueda representar un riesgo de contaminacion para el alimento.

7. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u ofro
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patilias anchas se debe usar
cubiertas para estas.

8. No se permite el uso de maquiilaje.

9. El manipulador debera contar con todos los elementos de proteccion, segun la
actividad desarrollada.

10. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso sera obligatorio
el uso de tapabocas, que cubra nariz y boca mientras se manipula el alimento.

11. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

12. Al personal no se le permite usar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios
mientras realice sus labores. En caso de utilizar lentes, deben asegurarse.

13. Usar caizado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

14, De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos. E!
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién realizada. El uso de
estos no exime al operario de la obligacién de lavarse y desinfectarse las manos.

15. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

16. La empresa debe asegurar que el personal que presente afecciones de la piel o
enfermedad infectocontagiosa sea excluido de toda actividad directa de
manipulaciéon de alimentos.

17. Los manipuladores no deben sentarse ni acostarse en lugares donde fa ropa de
trabajo pueda contaminarse.

18. La empresa es responsable de suministrar la ropa de trabajo en namero suficiente
para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio de
indumentaria cada vez que se requiera.
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19. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se deben ubicar en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su aplicacion
durante [a manipulacion de los alimentos.

20. Las personas que actien en calidad de visitantes de las areas de fabricacion,
diferentes al personal manipulador de la carne y productos carnicos comestibles
deben cumplir con las medidas de proteccién y sanitarias estipuladas en ia
presente reglamentacion. Para lo cual fa empresa debe proveer los elementos
necesarios.

21. El personal no podra transitar de un area de mayor riesgo de contaminacién a una
de menor riesgo, salvo en aquellos casos en los cuales se demuestren e
implementen procedimientos adecuados de mitigacidn.

Articulo 18. Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los equipos y
utensilios, deben evitar la contaminacién de la carne y los productos carnicos comestibles,
facilitar ias labores de limpieza y desinfeccién y permitir el desarrolio de las operaciones
propias del proceso, asi como la inspeccién. Igualmente, fos equipos y utensilios, deben
ser disefiados, construidos, instalados y mantenidos, cumpliendo las condiciones
sanitarias para su funcionamiento.

Articulo 19. Requisitos de las instalaciones, equipos y utensilios en las plantas de
beneficio. Estos requisitos se estabiecen de acuerdo con las operaciones que se realizan
en el establecimiento en sus diferentes areas, asi:

1. Area de ingreso.

2. Area de corrales.

3. Sala de sacrificio y faenado.

3.1 Area de insensibilizacién, sangria e intermedia o de procesamiento.

3.2 Area de terminacion o salida.

4. Area de refrigeracion y/o congelacion.

5. Area de desposte. Si la planta de beneficio animal de categoria nacional realiza
esta actividad.

6. Area de despacho.

7. Oftras instalaciones.

Paragrafo. Cada una de las areas debe cumplir con los Estandares de Ejecucién
Sanitaria de acuerdo con las operaciones que se realicen en las mismas.

Articulo 20. Area de ingreso. El area de ingreso a la planta de beneficio animal de
categoria nacional debe cumplir con los siguientes requisitos:

1. Las vias interiores deben ser de superficie dura, tratada o pavimentada a fin de
controlar el levantamiento de polvo debido a las operaciones.

2. Contar con un sistema de desinfeccion, para los vehiculos que transportan
animales al ingreso y salida de la ptanta de beneficio animal de categoria nacional.

3. La zona de desembarque de animales debe comunicarse directamente con el
corral de recepcion.

4, La rampa de desembarque debe ser de materiales lavables, desinfectables, con
pisos antideslizantes y con una pendiente que garantice el bienestar animal.

5. La superficie del piso y paredes debera garantizar el bienestar animal.

8. La planta de beneficio debe contar con una seccién para el lavado de vehiculos, la

cual debera estar ubicada de tal forma que no genere riesgo de contaminacion
para el proceso de beneficio. Si durante el ingreso a la planta de beneficio se
detectan animales sospechosos de enfermedades infectocontagiosas, el vehiculo
debe ser lavado y desinfectado cumpliendo con el procedimiento documentado el
cual debe involucrar la disposicién adecuada de los residuos liquidos y solidos
resultantes de ésta actividad.
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Articulo 21. Area de corrales. Debe cumpiir con los siguientes requisitos:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4,

1.5.

1.8.
1.7.
1.8.

1.9.

21,

2.2,

2.3.

aoe

2.4,
2.5.

26

Requisitos Generales.

Disponer de corrales independientes de recepcion, sacrificio y observacion, los
cuales deben estar identificados, numerados y contar con piataformas elevadas de
observacion. Su capacidad debe estar de acuerdo at volumen de sacrificio.

Para la ubicacién de los corrales se debe garantizar una separacién entre éstos y
la planta de proceso, con el fin de evitar contaminacion para el producto.

Los pasillos o calles de distribucién de los corrales deben ser construidos en
materiales lavables, desinfectables, con pisos antideslizantes y tener un ancho que
permita un flujo de los semovientes y operarios.

Las divisiones de los corrales, deben ser de material sanitario, sin aristas salientes
ni punzantes,

Contar con bebederos de material sanitario, con o sin carga automatica de agua
que garantice la inocuidad del producto, la cual debe cumplir con los criterios de
agua para uso industrial, de conformidad con lo establecido en el Decreto 1594 de
1984 o la norma que lo adicione, modifique o sustituya.

Contar con instalaciones o utensilios para la alimentacién en caso de requerirse y
contar con el respectivo procedimiento.

Los pisos de los corrales deben ser de materiales lavables, desinfectables, sin
salientes y con una pendiente adecuada orientada hacia los desagues.

Los corrales de observacion deben disponer de desagiies propios gque impidan el
escurrimiento de liquidos hacia otros corrales.

La distribucion de los corrales debe impedir el entrecruzamiento entre animales
sanos y sospechosos de enfermedades.

Contar con iluminacién artificial o natural, de buena calidad y de intensidad
suficiente para asegurar que se realicen las actividades de inspeccién ante-
mortem y se mantengan las condiciones de limpieza de los corrales.

Estar construidos de tal forma que se eviten las lesiones de los animales y
operarios durante la movilizacion o estadia en los mismos.

Requisitos especificos.

Corral de Recepcién. La capacidad de este corral se calculara con el espacio
suficiente por animal y como minimo 2 m? Este corral tendra comunicacion con los
corrales de sacrificio y de observacién.

Corral de Sacrificio. Su capacidad se calculara contando con el espacio suficiente
por animal y como minimo 2 m? y debera estar acorde al volumen de sacrificio de
la planta. Para asegurar el bienestar de los animales, cuando se requiera por
bienestar animal, estos corrales deberan contar con cubierta.

Corral de Observacion. Su disefio debe cumpilir con los siguientes requisitos:

Estar construido en materiai sélido, resistente, con acabados sanitarios y techo.

Las paredes deben tener una altura que garantice el aislamiento de los demas
animales y corrales. Las uniones entre estas y los pisos deberan disefarse de
modo que faciliten la limpieza y desinfeccién.

Debe permitir realizar el examen clinico y la toma de muestras.

Los liquidos procedentes de este corral deberan desaguar directamente al colector
sin cruzarse con los desaglles de los pasilios o de otras secciones del
establecimiento.

Bafio para ganado. Se llevara a cabo mediante un sistema que lave
uniformemente todo el animal y empleando para elio agua para uso industrial,

El lavado del semoviente debe ser suspendido a una distancia gue garantice el
escurrimiento, antes de ingresar a la trampa de aturdimiento.

Mangas de acceso. La manga de acceso al drea de sacrificio debe estar
construida con materiales lavables, desinfectables y su disefio no presentara

o
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aristas salientes o punzantes. Ademas, el piso debe ser antideslizante.
3. Requisitos para las operaciones.

3.1.  Los animales deben ingresar al establecimiento con un tiempo minimo de 6 horas
de antelacién al beneficio para permitir la inspeccion ante-mortem, la evacuacion
de materia fecal y el descanso.

3.2. Al ganado que por alguna circunstancia permanezca en la planta de beneficio por
un lapso superior a 24 horas, se le debe proveer de alimento. No podran
permanecer sin ser beneficiados por un tiempo superior a 48 horas.

3.3.  El corral de observacion permanecera cerrado con llave, bajo la responsabilidad
del inspector oficial. Los equipos e instrumentales existentes en ellos, sdlo podran
usarse en estas instalaciones.

Articulo 22. Sala de sacrificio y faenamiento. La sala de sacrificio y faenamiento
corresponde al area principal del proceso y debe contar con dos (2) areas denominadas:
a) area de insensibilizacién, sangria e intermedia o de procesamiento, y b) &rea de
terminacién y salida.

Articulo 23. Area de insensibilizacién, sangria e intermedia o de procesamiento.
Esta conformada por la seccién de insensibilizacidn y sangria y la seccion intermedia o de
procesamiento.

Articulo 24. Seccion de insensibilizacién y sangria. Esta seccién debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Requisitos de las instalaciones.

1.1. El disefio y construccién de las instalaciones debe permitir el desarrolio de las
actividades de inspeccioén.

1.2, El disefio y dimensién debe estar acorde con el volumen de animales a ser
beneficiados. La velocidad del sacrificio debe garantizar que el sangrado se lieve a
cabo rapida y eficazmente.

1.3.  Para la insensibilizacién, se debe contar con un cajén de insensibilizacion
construido en materiales sélidos y sanitarios, con piso antideslizante y con la
inclinacién adecuada. Equipado con un sistema que asegure su sujecién y que
permita la salida expedita y no violenta del animal insensibilizado. En todo caso,
durante la insensibilizacién se debe garantizar el bienestar animal.

1.4.  Disponer de un sistema de recoleccién higiénico de sangre. En aqueilos casos
que la sangre sea destinada para el consumo humano su manejo debe ser
independiente y verificado por la autoridad sanitaria.

1.5.  Elsistema de escurrimiento de la sangre estara disefiado de forma tal que ésta no
vaya hacia otras secciones ¢ areas.

1.6.  Las instalaciones para la recoleccion de la sangre deben permitir su evacuacion y
conduccién permanente a las instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
proceso y despacho. Estas deben garantizar un manejo seguro de manera que se
prevenga la contaminacién cruzada.

2. Requisitos de los equipos y utensilios.

2.1, Los equipos y utensilios deben estar construidos en material sanitario con disefio
que evite la contaminacion y ser acordes con el volumen del beneficio.
2.2. Los métodos de insensibilizacién empleados deben garantizar que se atente el
sufrimiento de los animales. Podran utilizarse:
a. Electronarcosis.
b.  Narcosis con gas.

c.  Conmocién cerebral con o sin vastago cautivo, accionado en forma neumatica,

W
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d.
2.3.

24,

25.
2.6.
2.7

2.8.

2.9.

2.10.

3.

Cualquier otro método que por bienestar animal sea recomendado por los
organismos internacionales de referencia.

Contar con dispositivos para elevar o izar el animal con una capacidad y velocidad
adecuada que aseguren el répido izamiento al riel de sangria y continuar con el
proceso.

El sistema de riel aéreo de los animales, debe estar distanciado de cualquier pared
o columna, pieza o maquinaria de forma que una vez izado el animal se puedan
llevar a cabo las actividades de inspeccion. Adicionalmente, deberan estar a una
altura tal, que el extremo inferior def animal guarde la distancia con el piso y evite
la contaminacién por contacto.

El sistema de rieles debe estar construido en material sanitario y mantenerse libre
de oxido y suciedad.

El sistema de riel de la linea de sacrificic debe disefiarse de manera que haya un
constante avance de los animales y se evite la contaminacién cruzada.

El almacenamiento y transporte de ganchos y poleas no deben generar
contaminacién para la carne y productos carnicos comestibles.

Los cuchillos deben ser construidos en material sanitario y seran exclusivos para
cada una de las actividades, por lo que no se podra utilizar un mismo cuchillo para
dos 0 mas actividades.

Se debe disponer de lavamanos, esterilizadores de cuchillos y chairas o afiladores
de cuchillos.

Los ganchos en contacto con el animal deben ser de material sanitario.

Requisitos de las operaciones. La insensibilizacion de los animales se realizara
en el sitio destinado para tal fin.

Articulo 25, Seccion intermedia o de procesamiento. En esta seccion se realizaran las
operaciones de faenamiento posteriores a la sangria hasta el eviscerado y para el efecto
se debera cumplir con los siguientes requisitos:

1.

1.1.

1.2.

"o oooTwo

1.3.

2.1.

2.2.

oo

Requisitos de las instalaciones.

Contar con areas cuya ubicacién, disefio y dimensiones estén acorde con e
volumen de animales a ser beneficiados y eviten la contaminacién cruzada durante
las operaciones.

Contar con areas separadas para el desarrollo de las siguientes operaciones:

Lavado y preparacion de cabezas.

Deshuesado de cabezas, cuando esta operacion se realiza en el establecimiento.
Limpieza de! aparato digestivo y la ulterior preparacién del mismo.

Limpieza y preparacion de las visceras rojas.

Lavado y escaldado de patas y manos.

Preparacion y almacenamiento de grasas comestibles, cuando esta operacién se
realiza en el establecimiento.

El disefio y construccién de las instalaciones debera permitir el desarroilo de las
actividades de inspeccioén.

Requisitos de los equipos y utensilios.
Los equipos y utensilios deben ser construidos en material sanitario y su disefio
evitara la contaminacion.
Los equipos y utensilios minimos necesarios requeridos son:

Rieles aéreos, plataforma, polipasto de transferencia, espernancador de piernas.
Equipos o utensilios para corte de patas.

Plataformas para el desoliado en suspensién.
Mesones y colgadores para la inspeccién.
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e.

3.1

3.2

3.3.

3.4,

3.5.
3.6.

3.7.
3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

Sierra partidora de pecho o utensilio para dicho corte, de acuerdo al volumen de
sacrificio,

Plataforma de evisceracion.

Conductos o medios de traslade de los 6rganos a las salas de productos
comestibles.

Conducto o sistema de comunicacién con la sala de pieles, que evite el riesgo de
contaminacion de la carne y productos comestibles.

Conductos o medios de traslado de los productos no comestibles a las salas de
almacenamiento de los mismos.

Descornador de cabezas.

El equipo minimo en las salas de productos carnicos comestibles sera el siguiente:

Mesones de material sanitario con disefio que evite la contaminacion y cuyas
dimensiones deben ser acordes con el volumen de beneficio.
Sistema para lavar estémagos, que disponga de agua potable con desaglies directos
alared.
Tanques o escaldadores de estdmago que deberan ser metalicos, inalterables y
conectados a la red de agua fria y caliente con desagiles directos a la red general.
Lavaderos y mesones de desposte para cabezas, si esta operacion se realiza dentro
del establecimiento.

Sistema de extraccion de pezunias, escaldado y pelado de patas.

Sistema para conduccién de los productos carnicos comestibles, hechos en material
sanitario que permitan un facil lavado y desinfeccion.

El manejo de los decomisos se debe realizar segln lo establecido en la legislacién
vigente.

Sistema para el lavado e inspeccion de cabezas.

Requisitos para las operaciones.

El corte de |a cabeza se realizaré tomando las medidas necesarias para impedir que
se derrame el contenido del tubo digestivo y garantizando que se evite la
contaminacion cruzada en la canal. En todos los casos se retirara la piel.

La cabeza debera lavarse a presién por traquea y nariz para eliminar ilos restos de
sangre y otros contaminantes.

Las partes comestibles de la cabeza deben ser obtenidas en la planta de beneficio
en una instalacién apropiada con el propésito de reducir la contaminacion de la
carne, cuando se realice esta operacién en el establecimiento.

Las distintas partes del animal tales como canal, cabeza, extremidades, visceras
rojas y blancas, deberan contar con un sistema de identificacién correlativa que no
se confunda ni se pierda su identificacion. Ademas, se debera contar con un sistema
de transporte donde se permita la inspeccién y su posterior traslado a las areas de
proceso respectivas.

El corte de manos y patas se realizara desarticulandose a nivel de las articulaciones
carpo-metacarpianas y tarso-metatarsianas y se efectuara en el riel de faenamiento.
Contar con un sitio para inspeccién de manos y patas.

Embolsado y anudado de recto o sistema que evite la contaminacion de la canal.

El desollado se debe realizar con el animal en suspension, y se debe garantizar |a
conduccion del cuero hacia el cuarto de almacenamiento evitando la contaminacion
de la carne y los productos carnicos comestibles.

Una vez desollado |a res se procedera al corte del pecho (esternén) y se continuara
con la abertura del animal con un corte a nivel de la sinfisis isquio pubiana,
avanzando por la linea ventral (linea blanca), longitudinalmente.

Durante la evisceracién de los 6rganos abdominales, se debe prevenir y evitar la
descarga de cualquier material procedente del eséfago, rumen, de los intestinos o
del recto, de la vesicula biliar, vejiga urinaria, Utero y ubre.

La evisceracion se realizara con el esofago y el recto incluidos y ligados, antes de
que hayan transcurrido 30 minutos después del desangrado.
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3.12. La evisceracion de las visceras torécicas, corresponderd a la extraccién desde el
torax de los puimones, traquea, corazén y grandes vasos, mediante corte de los
ligamentos y separacién del musculo diafragma.

3.13. El retiro de los subproductos comestibles de la canal debe hacerse cuidadosamente
para evitar su contaminacién, no pudiendo en ninglin momento tener contacto con el
piso o superficies contaminadas.

3.14. Se debe retirar el cordon espermatico, el pene y los testiculos de la canal. _

3.15. El traslado de los productos carnicos comestibles desde el area respectiva se
desarroliara de forma tal que se evite cualquier riesgo de contaminacion.

3.16. El manejo de los productos cérnicos no comestibles, debe asegurar que el acopio,
proceso y despacho no constituyan fuente de contaminacién para los productos
carnicos comestibles.

Articulo 26. Area de terminaci6n y salida. En ésta area se reaiizan todas las
operaciones posteriores a la evisceracién hasta el despacho de la canal, la cual puede
enviarse al area de desposte cuando ésta se encuentra dentro de la planta o autorizar su
salida de la misma. Estara conformada por:

1. Area de acondicionamiento de la canal.

2. Cuartos de refrigeracion, de congelacién (cuando se realice esta actividad) y
almacenamiento.

3.  Sala de desposte, cuando se realice esta actividad.

4.  Area de despacho.

Articulo 27. Area de acondicionamiento de la canal. Esta area debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Requisitos de las instalaciones.

1.1, La ubicacién, disefio y dimensiones de las instalaciones deben estar acorde con el
volumen de animales beneficiados y evitar la contaminacién cruzada durante las
operaciones.

1.2. Eidisefio y construccién de las instalaciones y equipos debe permitir el desarrollo de
las actividades de inspeccién.

1.3. El acceso a esta zona sera a través de puertas que no se abran en forma directa
desde el exterior de la planta.

2. Requisitos de los equipos y utensilios.

2.1. Los equipos y utensilios deben ser de material sanitario con disefio que evite la
contaminacion.
2.2. Los equipos minimos son:

Riel para el transporte de canales.

Equipos o utensilios para partir las canales.

Plataforma de inspeccion de tolerancia cero realizada por el establecimiento.
Plataforma de inspeccién de canales y rifiones.

Riel de destino a cdmaras de frio.

Sistema para el lavado y desinfeccion de las canales.

Carros o sistemas herméticos, construidos en materiales inalterables, debidamente
identificados provistos de tapa con cierre, destinados exclusivamente para recibir los
decomisos.

@000 oTD

3. Requisitos para [as operaciones.

3.1. En esta drea se realizaran las siguientes operaciones:
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a.

®Q00

3.2.

Corte de medias canales, por su plano medial a nivel de la columna vertebral,
cuartos de canal y octavos de canal, estos cortes se deben realizar manteniendo en
todo momento la canal suspendida.

Eliminacién de la médula espinal.

La inspeccion para cero tolerancia por parte dei establecimiento.

Ubicacion e inspeccion de ganglios. Fase final de la inspeccion médico veterinaria.
Lavado y desinfeccion de canales.

Las operaciones desarrolladas en esta area deberan garantizar la inocuidad de la
carne.

Articulo 28. Cuartos de refrigeracién, congelacion y almacenamiento. Todas las
plantas de beneficio y desposte deben contar con cuartos frios de refrigeracién y/o
congelacion para el enfriamiento y almacenamiento de canales, carnes y productos
carnicos comestibles.

1.

1.1.

1.2,

1.3.
1.4.

1.5.

2.1.

22
2.3
24,
2.5.

3.1

3.2
3.3.
3.4.

3.5.

Requisitos de las instalaciones.

Estar ubicados de forma tal que no se genere ia posibilidad de contaminacién de las
canales y los productos carnicos comestibles.

La capacidad instalada de los cuartos o camaras de refrigeracion, congelacién y
almacenamiento debe ser acorde al volumen de proceso y garantizar que el
producto cumple con los requisitos de temperatura.

Debe contar con sistemas gue minimicen el ingreso de aire caliente a los cuartos de
refrigeracion y/o congelacion, para evitar fluctuaciones de la temperatura.

Contar con cuarto de refrigeracién independiente para el almacenamientc de
canales retenidas o sospechosas.

Las puertas deben ser de cierre y ajuste hermético y poseer un sistema manual de
operacion por dentro y fuera de la cdmara.

Requisitos de los equipos y utensilios.

Los difusores ubicados dentro de los cuartos de refrigeracién, congelacién y
almacenamiento no podran filtrar agua directamente sobre los productos ni generar
empozamiento.

Se debe disponer de equipos de medicién para el control de temperatura,
debidamente calibrados y en las escalas requeridas por el proceso.

Los rieles para canales deben estar a una distancia que evite el contacto entre
canales.

La ubicacion de los rieles debe garantizar que las canales no entren en contacto con
las paredes y muros.

La altura del riel debe ser tal que las canales, al estar suspendidas queden a una
distancia del piso, que impida la contaminacién de la misma.

Requisitos para las operaciones.

Refrigerar, congelar o almacenar las canales y los productos carnicos comestibles a
las temperaturas que permitan cumplir y mantener los requisitos de inocuidad y
conservacion.

Permitir el monitoreo y control de la temperatura, para ello deben estar dotados con
los instrumentos de medicidn necesarios, en las escalas pertinentes.

Identificar los cuartos frios y lievar contro! de inventarios con el fin de garantizar la
rotacion de los productos, los cuales deben encontrarse claramente identificados.

El almacenamiento del producto debe disponerse de forma ordenada, garantizando
la separacion del producto con paredes, piso y techo.

El almacenamiento de canales retenidas o sospechosas, debe cumplir con los
requisitos establecidos para los cuartos de refrigeracioén y/o congelacion.
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3.6.

37.

3.8.

3.9.

3.10.

3.11.

Mantener los registros de temperatura para cada cuarto, los cuales deben ser
tomados con la frecuencia necesaria para garantizar el control del proceso y el
producto. ‘

La temperatura que deben alcanzar la carne y los productos carnicos comestibles
es:

En Refrigeracién: Canal: 7°'C medida en el centro de la masa muscular y Productos
carnicos comestibles: 5C. .

En Congelacion: Para carne y productos carnicos comestibles sera de -18°C o
Menor.

Durante el almacenamiento se debe como minimo mantener la temperatura
alcanzada por el producto en refrigeracién o congelacién.

Durante el almacenamiento el empaque debe garantizar la proteccion del producto y
ser de primer uso.

Los cuartos de almacenamiento, refrigeracién y congelacion deben mantenerse
limpios y no contener elementos ajenos a la actividad normal que en ellas se
desarrolia.

La planta de beneficio puede contar con un cuarto de refrigeracién y/o congelacién,
para visceras blancas, visceras rojas, patas y cabezas siempre y cuando los
productos se encuentren debidamente protegidos durante el almacenamiento.

Paragrafo. Los cuartos de congelacion se requieren cuando ia planta de beneficio realice
este proceso.

Articulo 29. Area de desposte. Las plantas de desposte y las de beneficio que realicen
desposte de la canal deben cumplir ademas de los Estandares de Ejecucién Sanitaria, los
siguientes requisitos:

1.

1.1.

1.2.

1.3.

2.1,

2.2.
2.3

2.4,

2.5

3.1

Requisitos de las Instalaciones.

La ubicacién, construccion, disefio y dimensiones de las instalaciones deben estar
acorde con el volumen del producto a ser despostado y se evitara la contaminacién
cruzada durante las operaciones.

Cuando el desposte se encuentre ubicado en las instalaciones de la planta de
beneficio, éste debe estar separado fisicamente de las demas reas.

Las plantas de desposte deben contar con una separacién fisica entre las
actividades de deshuese, corte, empaque primario y la actividad de empaqgue
secundario o embalaje.

Requisitos de los equipos y utensilios.

El ingreso y transporte de las canales, medias canales y cuartos de canal debe
efectuarse en rieles aéreos con las mismas caracteristicas exigidas para los cuartos
de refrigeracién. En el traslado de las carnes se podra utilizar cintas transportadoras
de material sanitario.

Los equipos y utensilios deben estar construidos en material sanitario con disefio
que evite la contaminacion.

Contar con un sistema de disposicién de huesos y productos no comestibles que
garantice las condiciones de higiene de la carne y evite la acumulacién de los
mismos.

Contar con cuartos de almacenamiento, refrigeracion y/o congelacion los cuales
deben cumplir con los requisitos sefialados para éstos, en la presente resolucion.
Disponer de equipos de medicién adecuados para el control de la temperatura,
debidamente calibrados y en las escalas requeridas por el proceso.

Requisitos para las operaciones.

La temperatura del ambiente debe mantenerse como méaximo a 10°C.
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3.2. Los contenedores o canastas con producto tanto en proceso, como terminado no
pueden tener contacto directo con el piso, para lo cual se emplearan utensilios en
material sanitario.

3.3. Retiro de estructuras ganglionares.

Articulo 30. Desposte. Cuando el desposte se realice en una planta independiente o
planta de desposte ademas de las disposiciones contempladas en el presente articulo,
debe cumplir con los requisitos establecidos para el despacho v, los siguientes requisitos:

Para la recepcién. Debe como minimo cumplir con;
1. Requisito de las instalaciones.

Estar ubicada, disefiada y construida de manera que evite la contaminacién cruzada
durante de recepcion de las materias primas y los materiales de empaque.

2. Requisitos de los equipos y utensilios.

2.1. Los equipos y utensilios deben estar construidos en material sanitario con disefio
que evite la contaminacion.

2.2. Se debe disponer de equipos de medicion adecuados para el control de
temperatura, debidamente calibrados y en las escalas requeridas por el proceso.

2.3. Todos los equipos y maquinarias deben mantenerse en buen estado de limpieza y
funcionamiento de manera que no constituya un foco de contaminacion.

2.4, Los rieles aéreos, carros, bandejas y demas equipos y utensilios requeridos, deben
ser de facil limpieza y desinfeccién y no generar desprendimientos que contaminen
tos productos que se reciben.

2.5. Los equipos y utensilios de reserva se almacenaran en condiciones que eviten la
contaminacion de los productos.

2.6 Los recipientes 6 canastas utilizados, estaran construidos en material sanitario y
responderan a los siguientes requisitos:

a. Su disefio facilitara su limpieza y desinfeccion.
b. No estaran en contacto directo con el piso, para lo cual se dispondra de estibas 6
cualquier otro sistema sanitario utilizado para este fin.

3. Requisito para las operaciones.

lLas carnes seran conducidas desde el exterior hasta el lugar de manipulacién, en el
interior del establecimiento evitando la contaminacion de la carne.

Articulo 31. Area de despacho. Todas las plantas de beneficio, desposte o
almacenamiento de canales y productos carnicos comestibles deben cumplir ademas de
los estandares de ejecucién sanitaria, los siguientes requisitos:

1. Requisitos de las instalaciones.

1.1. Debe ser cerrada y protegida de la contaminacion externa y prevenir variaciones
adversas de temperaturas para el producto.

1.2. Las puertas de esta area deben contar con sistemas de acople para los vehiculos a
fin de evitar el choque térmico.

1.3. Los muelles de despacho deben ser usados sélo para el transito de las canales y los
productos carnicos comestibles.

2.  Requisitos para las operaciones.

2.1. El despacho de las canales, carne empacada y visceras debe realizarse evitando la
contaminacion de estos productos.
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2.2. Latemperatura maxima a la que puede ser despachada la canal es de 7°C medida
en ei centro de ia masa muscular y los productos carnicos comestibles a 5°C. Para
carne y productos carnicos comestibles congelados la temperatura serd de -18°C o
menor. :

2.3. De las plantas de beneficio las canales saidran Unicamente en forma de medias
canales; y cuartos de canal y octavos de canal. Cuando se requiera el despacho de
otros cortes estos tendran que realizarse en el 4rea de desposte.

2.4, Se prohibe la salida de productos carnicos comestibles sin el cumplimiento de las
condiciones establecidas en el presente documento para estos productos.

Articulo 32, Otras instalaciones. Ademas de las areas anteriormente sefaladas, las
plantas de beneficio contaran con:

1. Sacrificio de emergencia. Para el sacrificio de emergencia la planta de beneficio
podra disponer de una sala de sacrificic de emergencia o contar con un
procedimiento documentado y autorizado por la autoridad sanitaria competente, y el
sacrificio se efectuara al final de la jornada o en dias en que no haya operacion.

2. Lavado y desinfeccion de canastillas. Si en la planta de beneficio se utilizan canastillas,
se debe contar con un procedimiento documentado y un area acondicionada con
disponibilidad de agua fria y caliente para realizar la actividad.

3. Bodegas para el almacenamiento de insumos y para productos quimicos. Este
almacenamiento se realizara de forma independiente.

Se debe mantener una lista de los productos, acompafiada de la hoja de seguridad y
respetar las recomendaciones del fabricante en esta materia.

4. Almacén de materiales de empaque (cuando aplique). La planta de beneficio debera
contar con un lugar destinado para el almacenamiento de los empaques, el cual se
debe disponer en forma ordenada, de manera que se minimice su deterioro y evite su
contaminacion. El rotulado debe corresponder al uso al que sea destinado y estar
protegido para evitar su contaminacion. Los empagues se inspeccionaran antes de su
uso para evitar cuaiquier riesgo de contaminacion.

5. Area o taller de mantenimiento. Su ubicacion y condiciones de limpieza no deben
generar contaminacion a las areas de proceso.

6. Area de cafeteria y/o social.

7. Area de maquinas.

8. Areas para el almacenamiento de residuos incluyendo el almacenamiento temporal

de decomisos no aprovechables y demés residuos peligrosos. Si la planta realiza
tratamiento de residuos debe contar con las areas y equipos necesarios para el
desarrollo de esta actividad sin que genere contaminacion para carne. En todo caso,
la planta es responsable de la disposicion final de los residuos generados en la
misma.

9. Planta o sistema de tratamiento de aguas residuales.

10. Oficina o seccién en area administrativa para la inspeccién oficial. Serd de uso
exclusivo de los inspectores oficiales y contara con equipo de cdmputo necesario que
permita ingresar la informacién al Sistema de Inspeccion Oficial.

11. Area de elaboracién de grasa. Aplica a aquellas plantas de beneficio que elaboren
grasa comestible, la cual cumpliré los requisitos sanitarios para la planta de proceso y
debe contar minimo con los equipos que se requieran segun la naturaleza del
procedimiento empleado y que garanticen la inocuidad del producto a elaborar.

12. Area de procesamiento de sangre. Para el procesamiento de la sangre se debe
cumplir con la normatividad sanitaria y ambiental vigente si la planta realiza este
proceso; en caso contrario, sélo podrd ser despachada a un establecimiento
aprobado por las autoridades competentes, para su procesamiento.

13. Local para almacenamiento y manejo de la pie! que evite la contaminacién cruzada.

CAPITULO Il (ﬁ/\

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES) “‘l
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Articulo 33. Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES).
Cada establecimiento debe desarrollar e implementar los POES para reducir al maximo la
contaminacién directa o indirecta de la carne y ios productos carnicos comestibles,
asegurando la limpieza y desinfeccion de las superficies que entran en contacto con el
alimento, las instalaciones y los equipos, antes de dar comienzo a las operaciones y
durante éstas.

Articulo 34. Desarrollo de los procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). Para su desarrollo, los establecimientos deben tener en cuenta:

1. La descripcién de todos los procedimientos que se llevan a cabo diariamente, antes y
durante las operaciones, los cuales deben ser suficientes para evitar la contaminacion
0 adulteracion directa de los productos. Cada procedimiento estara identificado como
operativo o pre-operativo y contendra las indicaciones para la limpieza y desinfeccién
de ias superficies de contacto con alimentos existentes en las instalaciones, equipos y
utensilios.

2. Que los POES, tendran fecha y firma de la persona con mayor autoridad en el sitio o
la de un funcionario de alto nivel en el establecimiento. La firma significa que el
establecimiento pondra en cumplimiento los POES.

3. La especificacion de la frecuencia con que cada procedimiento debe llevarse a cabo e
identificar a los responsables de la implementacién y la conservacion de dichos
procedimientos.

Articulo 35. Implementacién de los procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). Cada establecimiento llevara a cabo los POES cumpliendo con los
siguientes requisitos:

1. Los procedimientos pre-operativos indicados en los POES se realizaran antes de
comenzar las operaciones en el establecimiento.

2. Los demas procedimientos contenidos en el POES se flevaran a cabo con las
frecuencias especificadas.

3. Todo establecimiento monitoreard diariamente la implementacién de los
procedimientos contenidos en el POES.

4. Cada establecimiento deberd recurrir a métodos directos o muestreo para la
verificacién microbiolégica de ios POES.

Articulo 36. Mantenimiento de los procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). Todo establecimiento debe evaluar permanentemente la
efectividad de los POES, para prevenir la contaminacién directa o adulteracion de los
productos y revisarlos cuando sea necesario, para mantenerios actualizados, reflejando
los cambios en las instalaciones, equipos, utensilios, operaciones o personal, cuando
ocurran,

Articulo 37. Acciones correctivas de los procedimientos operativos estandarizados
de saneamiento (POES). Todo establecimiento debe tomar las acciones correctivas
apropiadas cuando el mismo o la autoridad sanitaria determine que los POES no son
eficaces, a fin de evitar la contaminacion directa o indirecta de los productos,

Las acciones correctivas incluyen procedimientos para asegurar ia adecuada eliminacién
de productos contaminados, restaurar las condiciones sanitarias Y prevenir la recurrencia
de los factores que generan la contaminacion directa o adulteracién de los productos,
incluyendo las reevaluaciones apropiadas, las modificaciones a los POES y los
procedimientos que en ellos se especifican o las mejoras en su impiementacién.

Articulo 38. Registros. Todo establecimiento mantendra registros diarios suficientes para
documentar la implementacién, la supervision y toda accidn correctiva que se tome.

Los responsables de la implementacion y la supervision de los POES deben firmar y
fechar los registros.

2
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Los registros requeridos pueden mantenerse en medios electrénicos, siempre y cuando el
establecimiento implemente controles para garantizar la integridad de la informacién,

Los registros se deben conservar por un periodo minimo de seis (6) meses. Para los
productos que tengan una vida Util mayor al mencionado término, se mantendran por un
tiempo de tres (3) meses adicionales a la fecha de vencimiento del producto y estaran
disponibles para ser verificados por la autoridad sanitaria competente.

Articulo 39. Verificacion de los procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). Esta verificacién sera responsabilidad de la autoridad sanitaria
competente, para lo cual debe realizar;

1. Revisién documental de los POES.

2. Revision de los registros diarios de la implementacion, al igual gue la aplicacion de las
acciones correctivas gue se tomaron o que debieron tomarse.

3. Observacion directa y si se considera necesario solicitara muestreo para evaluar las
condiciones sanitarias en el establecimiento.

4. Revision documental de la verificacién microbiolégica de los POES.

Articulo 40. Manuales internos. Toda planta de beneficio debera contar con un manual
que incluya los programas de mantenimiento de equipos e instaiaciones, de proveedores
y trazabilidad los cuales deberdn ser desarrollados como soporte del proceso de
beneficio. Estos programas deberan estar debidamente documentados y a disposicién de
la autoridad sanitaria competente.

) CAPITULO IiI
INSPECCION ANTE-MORTEM Y POST-MORTEM

Articulo 41. Inspeccién ante-mortem. La inspeccion ante-mortem debe realizarse de
conformidad con las siguientes directrices generales:

1. Seleccionar para ef beneficio, animales sanos y descansados, para garantizar que la
carne destinada al consumo humano sea inocua, saludable y organolépticamente
apta.

2. ldentificar y rechazar para el beneficio aguelios animales en los que se detecte una
enfermedad o defecto que haga que su carne no sea apta para el consumo humano.

3. Identificar y segregar aquellos animales que requieren un manejo especial durante el
sacrificio y el faenamiento, asi como los que requieran atencion especial durante la
inspeccién post-mortem.

4. Impedir la contaminacién de los locales, equipos y personal por los animales
afectados de enfermedades y/o procesos patoldgicos infecciosos.

3. El dictamen ante-mortem de los animales destinados al consumo humano debe estar
basado unica y exclusivamente en consideraciones relativas a la inocuidad de la
carne y de los productos carnicos comestibles.

6. En el marco de fa vigilancia sobre las enfermedades de control oficial, el ICA podra
llevar a cabo inspecciones a los animales antes del sacrificio. Los haillazgos de esta
inspeccién seran comunicados al médico veterinario oficial de la planta de beneficio,
con el fin de que el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA, tome las medidas pertinentes.

Articulo 42. inspeccion en plantas de beneficio. La inspeccion en plantas de beneficio
se desarrollara como minimo por un Inspector Oficial — Médico Veterinario del INVIMA y
los auxiliares del Inspector Oficial seran proveidos por la planta de beneficio quienes
deben garantizar la inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles procesados
en estos establecimientos. La asignacion de la inspeccion oficial sera establecida por el ’]ﬁ\
INVIMA. Los auxiliares deben contar con autorizacidn por parte del INVIMA, cumpliendo
para ello, con el procedimiento establecido por dicho Instituto. Para el desarrollo de las h ‘*

Mﬂﬁ
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actividades, los auxiliares deben dar cumplimiento a los procedimientos establecidos en
los Manuales oficiales emitidos por el INVIMA.

Paragrafo. Los establecimientos autorizados para exportacién, recibiran la asignacién de
fa inspecci6n oficial, mediante la cual, se verificara el cumplimiento de las disposiciones
reglamentarias, de manera que se garanticen fas condiciones sanitarias y de operacion
del establecimiento, y los requerimientos del pais de destino.

Articulo 43. Animales bajo control especial en la planta de beneficio. Se consideraran
animales bajo control especial en la planta de beneficio, los que cumplan con las
siguientes condiciones:

1. Cuando durante el transporte se presenten animales muertos o enfermos, que sean
sospechosos de enfermedad contagiosa.

2. Todo bovino mayor de 30 meses de edad, que muera durante el transporte hacia la
planta de sacrifico sera objeto de muestreo para Encefalopatia Espongiforme Bovina,
para lo cual el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA, realizara coordinacién con el Instituto Colombiano agropecuario -ICA.

3. Cuando exista sospecha en el sentido de que los animales hayan sido sometidos a
tratamientos con medicamentos sin que se hayan cumplido los periodos o tiempos de
retiro de carencia, o sometidos a influencias de factores ambientales que puedan
hacer riesgoso €l consumo de sus camnes.

4. Todo animal que muera en los corrales de la planta de beneficio, cualguiera que sea
la apariencia del mismo, serd causa de decomiso total y objeto de muestreo para
Encefalopatia Espongiforme Bovina.

5. Todo animal que en la inspeccién ante-mortem presente sintomas de Rabia, Tétano,
Paresia Puerperal, Encefalopatia Espongiforme Bovina o cualquier enfermedad
transmisible por contacto directo o ingestion, sera decomisado totalmente e
incinerado, siendo objeto de muestreo para Encefalopatia Espongiforme Bovina -
EEB.

6. Los animales admitidos bajo control especial seran mantenidos en corrales de
aislamiento hasta que desaparezca la causa de restriccion o los resultados de los
examenes practicados asi lo determinen.

7. Si dentro de las 24 horas posteriores a la inspeccién ante-mortem no han sido
sacrificados, los animales deben ser reexaminados.

8. Eidictamen sobre si un animal debe ser beneficiado, asi como las condiciones gque se
requieren para un beneficio especial, las determina la inspeccién oficial.

Articulo 44. Requisitos de inspeccién. El Inspector debe prestar especial atencion al
comportamiento de los animales y para ello verificara:

1. Laforma de permanecer en pie y en movimiento.

2. El estado de nutricién.

3. Lareaccion al medio ambiente.

4. El estado de la piei y mucosas.

5. Elaparato digestivo: salivacion, rumia, consistencia y color de las heces.

6. E! aspecto del sistema urogenital, incluida la vulva, las glandulas mamarias, e!
prepucio y escroto.

7. E! aparato respiratorio: orificios de la nariz, membranas mucesas, mucosidad nasal,

secreciones por los ollares, frecuencia y tipo de respiracion.
8. Las lesiones, tumefacciones o edemas.
9. La temperatura corporal de los animales sospechosos o evidentemente enfermos.

Paragrafo 1. En caso de sospecha de una enfermedad que se pueda diagnosticar por
examen de sangre se realizara la toma de muestra respectiva.

Paragrafo 2. Los animales respecto de los cuales exista sospecha acerca del empleo de
sustancias prohibidas o del uso inadecuado de medicamentos veterinarios o plaguicidas,
seran manejados conforme a lo dispuesto en e presente reglamento.
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Articulo 45. Autorizacién sin restriccién. Se autorizara sin ninguna restriccion el
beneficio de un animal cuando la inspeccion ante-mortem determine que no existe ningun
signo de afeccion o enfermedad y que se ha cumplide con el tiempo de descanso.

Articulo 46. Beneficio bajo condiciones especiales. El Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, podra disponer que un animal o lote de animales
para consumo humano sea sometido a beneficio bajo condiciones especiales, en los
siguientes casos:

1. Cuando la inspeccion ante-mortem determine la sospecha de una enfermedad o
estado anormal que, de ser confirmada en la inspeccién post-mortem, justifique el
decomiso total o parcial.

2. Cuando ef animal o lote de animales hayan sido admitidos en ia planta de beneficio
bajo la condicion de que se sometan a precauciones especiales, tal como:
Tuberculosis o Reactores a la Prueba de Tuberculina, brucelosis, fiebre aftosa,
leptospirosis, lesiones multiples severas, anasarca, lesiones nerviosas, anaplasmosis,
epitelioma del ojo, exantema vesicular o estomatitis vesicular, listeriosis y otras
enfermedades.

Paragrafo. Cuando durante el examen del ganado en pie, la autoridad sanitaria sospeche
la existencia de alguna enfermedad infecto-contagiosa, debe recurrir al apoyo del
laboratorio, tomar las muestras necesarias y enviarlas debidamente empacadas y
marcadas para facilitar su manejo durante el transporte.

Articulo 47. Animales sospechosos. Si durante la inspeccion ante-mortem, la autoridad
sanitaria establece la presencia de animales sospechosos debe:

1. Emplear un dispositivo para identificar los animales sospechosos hasta que concluya
la inspeccion post-mortem.

2. Conducirlos y mantenerlos al corral de observacién por un tiempo no mayor de 48
horas, antes de dictaminar sobre su destino final.

3. Recurrir al apoyo del laboratorio, tomar las muestras necesarias y enviarlas
debidamente empacadas y marcadas para facilitar su manejo durante el transporte.

4. Cuando se trate de enfermedades de control oficial se debera dar aviso al Instituto
Colombiano Agropecuario- ICA, para que tome las acciones necesarias de control y
erradicacién de las mismas.

5. Los hallazgos compatibles con enfermedades de control oficial, en particular
enfermedades vesiculares y lesiones granulomatosas compatibles con tuberculosis,
deben comunicarse al ICA, para que se tomen las acciones de control
correspondientes.

Paragrafo 1. Cuando se sospeche o confirme que los animales presentan enfermedades
contagiosas y en general cuando el beneficio deba efectuarse bajo precauciones
especiales, se realizara en la sala de sacrificio sanitario.

Paragrafo 2. Cuando se trate de plantas de beneficio de autoconsumo, el sacrificio de
emergencia debe realizarse al final de la jornada de trabajo o en un dia especial,
observando las medidas sanitarias adecuadas sobre el aislamiento, desinfecciéon vy
proteccion de las personas que intervengan en la faena, asi como desinfeccidén de
instalaciones, equipo y utensilios.

Articulo 48. Manejo de las hembras paridas y los abortos. Cuando se presenten estas
situaciones:

1. Las hembras paridas, podran ser sacrificadas en los términos establecidos en el
numeral 2 de los requisitos de operacion del articulo 21.
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2.

En caso de aborto en los corrales, el animal debe mantenerse aislado y la autoridad
sanitaria dictaminara la conducta a seguir, de conformidad con lo previsto en la
legislacién sanitaria.
En caso de presentarse abortos debe registrarse y notificarse al Instituto Colombiano
Agropecuario - ICA.

Paragrafo. Para el sacrificio de las hembras se acogeran las disposiciones establecidas
por el Ministerio de Agricultura y Desarroilo Rural en esta materia.

Articulo 49. Dictamen final de la inspeccién ante-mortem. Como resultado de la
inspeccion ante-mortem, podra formularse la siguiente categoria de dictamenes:

1.

2.

2.1.

2.2

2.3.

El beneficio serd sin restriccion, cuando el animal se presente sano sin defectos
importantes y se encuentre descansado.

Los animales que después de la inspeccion ante-mortem hayan sido sometidos a
alguin tipo de restriccion, deben clasificarse en las siguientes categorias de dictamen:

No apto para el consumo humano: Si durante la inspeccién ante-mortem se
diagnostica una enfermedad o defecto que sea causal de inaptitud para el consumo
humano. El sacrificio debe realizarse en la sala de sacrificio sanitario y su disposicién
se sujetara a lo establecido en el presente reglamento.

Beneficio con precauciones especiales: Si en la inspeccién ante-mortem se sospecha
de una enfermedad o defecto que en la inspeccién post-mortem justifique el decomiso
total o parcial, el faenamiento se realizara en la sala de sacrificio sanitario. En el caso
de lotes que requieran un sacrificio especial se realizara al final de la jornada o un dia
especial en la sala de faenamiento.

Beneficio de emergencia: Este procedimiento se autorizara, si debido a lesiones
traumaticas recientes se puede evitar un sufrimiento innecesario o si el animal padece
una afeccién que no impida que sea parcial o condicionalmente apto para el consumo
y el retraso del faenamiento puede empeorar su estado. La inspeccién post-mortem
se llevara a cabo inmediatamente después del sacrificio; la canal y las visceras seran
mantenidas separadas, aisladas e identificadas a ia espera de la inspeccion post-
mortem en el cuarto de retenidas. El traslado hacia los cuartos frios o area de
retenidos segln dictamen del inspector oficial, debe garantizar las condiciones de
seguridad para el producto y evitar la contaminacién de los demas productos que
puedan estar almacenados.

Articulo 50. Decomisos. El decomiso durante la inspeccién ante-mortem es procedente
en los siguientes casos:

1.

Cuando ia inspeccion ante-mortem revele la presencia de una enfermedad o estado
anormal que pueda motivar el decomiso total de la canal y los productos carnicos
comestibles, al comprobarse durante la inspeccién post-mortem.

Cuando el animal constituya un riesgo para los manipuladores o pueda contaminar
los locales, equipos y utensilios de la planta de beneficio, asi como ofras canales.

La autoridad sanitaria debe sefialar los casos, en los que por las condiciones
sanitarias del animal, proceda el decomiso parcial de la zona afectada.

En el caso del carbunco bacteriano, la autoridad sanitaria dictaminara el decomiso
total del animal afectado y dispondra que su destruccion se efecttie sin sangria y bajo
su supervision. En tal caso, se procedera inmediatamente a la desinfeccién del
personal, corrales, salas, equipos y utensilios.

Todo animal que en Ia inspeccién ante-mortem presente sintomas de Rabia, Tétano,
Paresia Puerperal, Encefalopatia Espongiforme Bovina o cualquier enfermedad
transmisible por contacto directo o ingestion, sera decomisado totalmente e
incinerado, siendo objeto de muestreo para Encefalopatia Espongiforme Bovina -
EEB.

Todo animal que en la inspeccién ante-mortem se encuentre afectado por epitelioma
del 0jo 0 que presente en la regidn orbital destruccién parcial o total del ojo por tejido
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neoplasico o que muestre una infeccién, supuracién o necrosis extensiva y que sea
caquéctico, se identificara marcandoio claramente como decomisado y se procedera
a su incineracion.

7. Todo animal que en la inspeccién ante-mortem presente afecciones de anasarca o
edema generalizado, como viruela, se identificara, marcard claramente como
decomisado y se incinerara.

Paragrafo 1. Los animales decomisados como consecuencia de la inspeccién ante-
mortem conservaran la marca que los identifique y aisle como tales hasta el momento de
su inutilizacion. La marca solo podra ser removida por ia autoridad sanitaria, la cual
controlara y supervisara las operaciones de destruccién, inutilizacién o desnaturalizacion
a que haya lugar.

Paragrafo 2. Cuando la excitacion, tensién u otra alteracion temporal del animal impidan
a la autoridad sanitaria realizar una evaluacion razonable sobre el estado de salud o se
requiera informacién adicional o pruebas de laboratorio, el animal serd mantenido como
sospechoso mientras se produce ei dictamen definitivo.

Articulo 51. Beneficio de emergencia. La autoridad sanitaria dispondra que se lleve a
cabo el beneficio de emergencia, cuando se presenten traumatismos accidentales graves

que causen marcado sufrimiento o pongan en peligro la supervivencia del animal o
cuando con el transcurrir del tiempo, puedan causar la inaptitud de su carne para el
consumo humano.

Articulo 52. Inspeccién post-mortem. La inspeccién post-mortem debe realizarse de
conformidad con los siguientes directrices generaies:

1. Desarrollar las acciones de inspeccién de modo sistematico con el objeto de asegurar
que la carne, productos carnicos comestibles y sangre destinados para el consumo
humano sean inocuos y saludables.

2. Asegurar la ausencia de enfermedades o defectos visibles en las carnes, asi como
reducir al minimo posible la contaminacién bioldgica, quimica y fisica.

3. Desarrollar ias actividades de inspeccién que se realizaran tan pronto como el
sistema de faenamiento lo permita.

4. Incluir el examen visual, la palpacién, incisién de érganos, visceras y tejidos, lo que
no excluye la posibilidad de realizar otras técnicas complementarias para el
diagnéstico. :

3. No contaminar la carne con las actividades propias de la inspeccién, como la
palpacion, incision y manipulacién.

6. Contar con un sistema que permita la correcta identificacién de la cabeza, canal,
visceras, piel y extremidades de cada animal, durante todo el proceso de faenamiento
hasta el dictamen final.

7. No se podra retirar del establecimiento ningun érgano, viscera, canal o parte de Ia
misma, mientras el inspector oficial no haya terminado la inspeccidén y emitido el
dictamen final.

8. Los tejidos y drganos que por definicién no estén destinados al consumo humano
seran inspeccionados con el objeto de detectar patologias o alteraciones que incidan
en el dictamen final.

9. Cuando sea necesario realizar examenes complementarios para el dictamen final de
las canales, éstas permaneceran en cadmaras refrigeradas, aisladas e identificadas
hasta que se disponga de los resultados.

10. Las canales que durante el faenamiento presenten lesiones o alteraciones que
pongan en peligro la salud del personal y la higiene del establecimiento, seran
identificadas junto con sus visceras y retiradas de la linea de faenamiento
manteniéndose aisladas y separadas del resto de las canales hasta que se realice el
dictamen final,

11. Las canales, medias canales, cuartos, partes de ellas, visceras y organos que hayan
sido declarados no aptos para el consumo humano se marcaran en toda su extension
en forma notoria e indeleble (incisiones, tinta especial), seran retiradas en el menor
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tiempo posible de la sala de beneficio y transportadas a los lugares destinados para
su acopio, procesamiento o destruccion, en contenedores cerrados destinados a este
uso exclusivo.

Paragrafo 1. La inspeccion sanitaria debe ser efectuada por los inspectores oficiales a
quienes les compete vigilar que el manejo de los animales, el beneficio y cualquier otra
actividad que pueda influir en los resultados de la inspeccion post-mortem, sean
ejecutados de acuerdo con lo dispuesto en la legislacién sanitaria vigente.

Paragrafo 2. Si los inspectores oficiales lo consideran necesario, se podran tomar
muestras para realizar andlisis bacteriolégicos, quimicos, histopatolégicos, toxicoldgicos y
cualquier otro a que haya iugar.

Articulo 53. Examen post-mortem. El examen post-mortem de los animales
comprendera la evaluacion de:

1. Sangre.

2. Extremidades: Pezufias, piel.

3. Cabeza (lengua, paladar, labios, encias, maseteros internos y externos y faringe,
ganglios linfaticos, ojos, ollares y senos paranasales).

4. Visceras blancas (estémago e intestinos, omentos y ganglios linfaticos de ia region).

5. Organos urogenitales, rifiones, vejiga y ganglios linfaticos de la regién.

6. Visceras rojas (trdquea, esdfago, pulmones, corazén, higado, pancreas, bazo y
ganglios linfaticos respectivos).

7. Canal, inciuyendo diafragma vy los ganglios linfaticos de las diferentes regiones,

La inspeccion post-mortem podra apoyarse en procedimientos de evaluacién tales como
la observacién macroscdpica, la palpacion, la incisién y pruebas de laboratorio.

Paragrafo 1. Durante la inspeccién debe existir directa relacion e identificacién entre los
diferentes érganos y la canal correspondiente hasta que se produzca el dictamen final del
inspector oficial.

Paragrafo 2. Cuando en ia inspeccién se observe alguna lesion patolégica que pueda
poner en peligro la salud del personal y ia higiene de los equipos, se le identificara,
retirara de la linea de trabajo y decomisara con sus partes.

Paragrafo 3. Es responsabilidad de la autoridad sanitaria decidir sobre la inocuidad de las
canales y productos camicos comestibles, asi como sobre su destino final ya sea para
consumo humano, uso en derivados céarnicos, uso industrial o incineracion.

Articulo 54. Exdmenes y procedimientos de inspeccion post-mortem. Los animales
deben inspeccionarse cumpliendo con los procedimientos para el examen de cabeza,
visceras y canal de acuerdo con la siguiente tabla:

Tabla 1. Examenes y procedimientos de la ingpeccion post-mortem.

CABEZA VISCERAS CANAL

Examen visual de las superficies externas. Examen visual general de las Examen de las canales (incluye

Examen visual de las cavidades oral, nasal, visceras toracicas y abdominales. musculatura, hueso expuesto,

0jos, orejas, de las mucosas, de los cuernos articulaciones, vainas de los

de los musculos. tendones, etc.)

Ganglios linfaticos Sistema linfaticos: Ganglios linfaticos:

Submaxilares Mesentéricos Inguinales

Parotideos Hepaticos - supetficiales

Retrofaringeos Bronquiales y IHacos externos e
Mediastinicos. internos A
Aparato Gastrointestinal; Preescapular 1\
a) Estémago, Axilares
preestémagos, Cadena lumbar
proventriculos, (mucosas Sacro
de revestimiento, Supramamario
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vellosidades). Prefemoral y
b} Intestinos
(intestino medic e
intestino terminal)
Bazo

Higado

Pulmgnes

Corazén

Utero

Rifiones

Glandulas mamarias
Testiculos

Timo

Articulo 55. Procedimientos de la inspeccién de cabeza. Los examenes de la
inspeccién post-mortem se realizaran teniendo en cuenta los siguientes procedimientos:

1. Los miscuios maseteros intermnos y externos seran incididos sagitaimente por uno o
dos cortes, de manera extensa y profunda.

2. Los ganglios linfaticos seran examinados visualmente y por incision multiple.

3. Los labios, orificios nasales, encias, paladar y la esclerética del ojo seran examinados
visuaimente y por palpacién.

4. Las amigdalas deben examinarse, extirparse y decomisarse sin excepcion para el
control de Encefalopatia Espongiforme Bovina - EEB.

3. La lengua debe examinarse visualmente y palparse, ademas de hacer un corte
longitudinal profundo en la superficie ventral sin mutilar el borde.

6. En caso que se requiera examinar los senos paranasales, esta se realizara en el area
de inspeccion de cabezas con los equipos necesarios para este procedimiento.

Paragrafo. La inspeccién de! conjunto cabeza y lengua, se desarrollara una vez que
aquella haya sido desollada, descornada y lavada, con el fin de realizar la inspeccién. A
todos fos bovinos se les debe determinar la edad, por medio de la comprobacion del
grado de desarrolio, desgaste de los dientes y e! punto de crecimiento en el que se halla
el esqueleto.

Articulo 56. Procedimientos de inspeccién de productos carnicos comestibles. Los
productos carnicos comestibles se evaluaran conforme a los siguientes procedimientos:

1. PULMONES: Examen visual y palpacién de todo el organo. Examen visual e incisién
de los ganglios linfaticos traqueo bronquiales, mediastinicos y apicales e incidir en los
pulmones a ia altura de la base de los bronguios y a lo largo de la traquea.

2. CORAZON: Examen visual y palpacién de todo el organo. Se incide sobre el
pericardio. Se debe hacer una o mas incisiones desde Ia base hasta el vértice, a
través del tabique interventricular y proceder a su inspeccion interna.

3. ESOFAGO: Debe desligarse de la traquea e inspeccionarse mediante visualizacién y
palpacion.

4. HIGADO: Examen visual y palpacion de todo el érgano, se incide la superficie ventral
y el ganglio hepatico. El conducto biliar principal debe ser abierto, para observar su
contenido y paredes.

5. BAZO: Examen visual y paipacién de toda su extension. Examinar e incidir el ganglio
esplénico, ademas debe hacerse un pequefio corte para observar el parénquima.

6. RINONES: Se debe retirar la grasa perirenal y la cépsula. Para su inspeccién interna,
hacer un corte longitudinal por la curvatura mayor.

7. APARATO GASTROINTESTINAL: Examen visual y palpacién de los estomagos y
los intestinos e igualmente de los ganglios linfaticos mesentéricos, efectuando no
menos de diez (10) incisiones. En la fase preparatoria debe hacerse una atadura del
recto en su parte caudal y de la misma manera de la uretra. Se amarrara el duodeno
proximo al piloro con dos (2) ataduras separadas y se haran los cortes para separar
estomago de intestinos. Para el control de Encefalopatia Espongiforme Bovina — EEB,
se debe retirar |a porci6n final del intestino delgado (ileon).

8. UTERO: Cuando se destine para consumo humano debe someterse a examen visual,
palpacion e incisién.
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9. GLANDULA MAMARIA; Se practicara su examen visual y palpacion y cuando fuera
necesario, incision; las glandulas mamarias lactantes se deben decomisar en su
totalidad.

10. TESTICULOS: Cuando se destinen para consumo humano, deben someterse a
examen visual, palpacién e incisién.

11. TIMO: Cuando se destine para consumo humano, debe someterse a examen visual,
palpacién e incision.

Paragrafo. No se permitira la comercializacion para consumo humano de los Materiales
Especificos de Riesgo - MER, definidos en e! Decreto 2350 de 2004 o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 57. Procedimientos de inspeccién de canales. Para detectar cualquier
enfermedad o defecto, se debe prestar atencién al estado fisico, eficacia del desangrado,
color, estado de las membranas serosas (pleura y peritoneo, limpieza y presencia de
cualquier olor extrafio).

El examen de cada canal debe hacerse después de que haya sido dividida en dos medias
canales y antes de ser limpiada, preparada y lavada.

Las canales deben examinarse primero en la parte externa y luego en la interna, con el
objeto de verificar:

Estado general mediante la comparacion de las dos medias canales.

Eficacia de la sangria.

Coloracion de la musculatura, grasa, cartilagos y huesos.

Estado de ias membranas serosas (pleura y peritoneo),

Presencia de hematomas, fracturas, necrosis, abscesos, tumores y parasitos.
Presencia de olores anormales,

Do AON =

Articulo 58. Dictamenes de la inspeccién post-mortem. La autoridad sanitaria podra
emitir los siguientes dictdmenes después de la inspeccioén:

1. APROBADO: Producto que después de la inspeccién por parte de la autoridad
sanitaria es considerado APTO PARA CONSUMO HUMANO.

2. APROBADO CONDICIONADO: Producto gue después de la inspeccion por parte de
la autoridad sanitaria es considerado apto para consumo humano, posterior a
tratamiento fisico, quimico o microbiolégico y destinado para DERIVADOS
CARNICOS.

3. DECOMISADO: Producto que después de la inspecciéon por parte de la autoridad
sanitaria es considerado no apto para el consumo humano y por tanto es destinado
para INCINERACION o PARA USO INDUSTRIAL.

4. Cuando en un 6rgano o canal de cualquier animal se encuentre alguna anormalidad,
se retendra en el lugar correspondiente, se identificara con la leyenda RETENIDO y
hasta después del dictamen final podra ser sometida a decomiso, para lo cual debe
ubicarse en el lugar correspondiente e identificarse con la leyenda DECOMISADO.

Paragrafo. La autoridad sanitaria consolidara, mensualmente, la relacién de los
decomisos y sus causas, indicando si son parciales o totales,

Articulo 59. Bovinos de lidia. Para el procesamiento de los bovinos lidiados en ilas
plazas de toros, se debe disponer de un area apropiada, construida en material higiénico-
sanitario y dotada de los elementos minimos indispensables para efectuar el proceso de
fasnamiento.

En la sala de faenamiento, inmediatamente después de la muerte dei animal, se
procedera a sangrarlo, desollarlo, eviscerarlo y cuartearlo.
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