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FORA WVENEZOLANA COVEM TN
CODRTSO DE FRACTTCAE DE HTGTENE THd-Hb
paks MATADERGE INDUSTRIALLS . MATADFREOS
FRIGORTFICOS IMDUSTRIALES . FRIGORIFTOOS
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1 MORMAS COVENTN A CONSULTAR

COVERTIN 43557 Carne de Povino. efiniciones (enerales,
CUWEMIN  2071-53 Bovines. Inspeccidn ante-tlortem.

CONVEMIN  2072-83 Bovinos. Inspeccidn Post-Mortem.

4 ORJIETL

Fsta HNorma establece Jlos requerimientes y/o condicicnes  higiénicas
deseables para el faenado de ganado, almacenamiento refrigerado, despacho
de las canales y subproductos comestibles.

3 DEFIMICIONES ¥ TERMINOLOGTA

Para la identificacidn de atros términos relecionados con esta Norma,
consti] bese 1a Morma Venezolana COVEMIN 435,

3.1 HICLEME DEL CARAL

Es el conjunto de Mermas vy principlos destinados a preservar la salud  de
los rebanios para garantizar la calidad sanitaria de la carne v subproductos
para consums humanc.

3.2 CARRE APTA PARA B CORSOHO HURARG

ks el tejido muscular de fibra estriada, procedente Jde danaco eparentemento
sanc . acorpanada o no de porciones wvariables de tejide conjuntivo. adiposeo,
vasos sangqilinecs v ozralics.  obtenida en condiciones higidnicas oeseasbles,
sin alteracicones  v/o adulteracionss,  gue ha side scoebida o procsses O
refrigeracidn v/o commelacidn v aprobeds por la Auteridad Sanitaris
Lompetente.

3.3 MATCAR

s la aplicacidn de vna marca. sello o disrintivo para sefalar  ous las



canales vw/o vwisceras han slde inspeccionadas por la Putoridsd  Saniltavia
Competante La tinta utilizada on la marca debe ser apechada por o la
putoridad Sanitaria Corpetente .

3.4 ATORIPAD D INSFROCTON OFTCTAL

Fs la Autoridad Sanitaria Competente en cuya jurisdiccidn estd instalado el
establecimiento. (Ver MNota 1) v uuien se encarga de hacer cumplir la
presente Norma

poTa 1 A los efectos de esta Morma. se entiende por establecimiento los
mataderos industriales. mataderos-frigorifices industriales. frigovificos
industriales v salas de matanza municipalss o privadas.

3.5 DIRECIOR 3 PIANTA

ts la perscna gue de momento sSea responsable de la direccidn  del
estableciriento.

3.6 FEDICO WETERIMRARICY [IF PTANTA

Fs la persona designada por el establecimiento para desempeliar  las
funciones inherentes a su carco.

Fd MEDICO VETERINARIC INSPECTOR

Fs la autoridad sanitaria que ejerce la inspeccidn veterinaria y el contreal
higidnico de la carme y subproductos.

3.8 LIMPTAR

Fs el saneariento del ambiente flsico, equipos y  utensilics para la
eliminacidn de  toda clase de suciedad o residuos de cualouvier neturaleza
cue comprometan la biciene de la carne vy subproductos.

3.9 DESIMFECTAT

Fs la aplicacidn de agentes quimices y/o procesos flsices. aprobados por 1s
Mtoridad Sanitaria Conpetente. para garantizer la limpieza y disminuir los
niveles micrehiclédnices.

3.10 CoMTTAMTRAC IO

bs la propanacidn directa o indirects e acentes e cualesouiers natiralaza
aue coopromeatan la higiens de ls carne v los subproouobos.,

4 AOLE FCTARLE

b el aqua qua curple con Jos requisitos cstablecidos en las disposiciones
sanitarias wigentes.



g FFOUISTHOS  RELATIVOS 2 LA INSTALACION ¥ FURC IOMAMTENTD DI 105

ESTAPLECIMT ENTOR

4.] REGTISTHO, CONSTRUICCION Y DRISFOSICION DE 108 FETAHLECIMTENTORS

4.1.1  Pegistro

Los  establecimientos deberdn estar aprobadoes vy registrades por el
Ministerio de Sanidad y Asistencia Social. vy su construccidn. reparacidn o
reforma se ronird per las disposiciones contenidas en las pormas sanitarias
vigentes.

1.1.2 Construccicn

4.1.2,] Ios establecimientos deberdn estar situados en zonas  adecuadas.
de acuerdo a las disposiciones sanitarias vigentes y de cotra indele
existentes. Mo afectados por inundaciones requlares o frecuentes. exentos
de olores desagradables. humo. polvo u otres elementos contaminantes.

4.1,2.2 Los establecimientos deberdn construirse con disefics sanitarios vy
disponer de los espacics adecuados. que permitan la ejecucion satisfactoria
de todas las operaciones, incluso la inspeccidn y supervisidn higiénico-
sanitaria de la carne y subproductos.

4.1.2.3 La construccidn deberd ser sélida. contar con unz ventilacidr =
iluminacidn apropiadas y ser de facil limpieza; disefiada de tal terma cue
impida la entrada de aves. roedores, insectos u otras plagas.

4,1.2.4 El establecimiente deberd poseer una cerca perlmetrzl que impida
la entrada de otros animales que no sean los destipados al heneficic.

4.1.2.5 los edificios e instalaciones el establecimients:  deberan
mantensrse. en todo momento, en buenas condiciones de funcicnamiento,

4.1.2.6 Los departamentos.  en los establecimientos donde se opere  con
subpraductos comestibles, deberdn estar convenientemente separados de
aguellos en los que =se trabaja con subproductos no corestibles v
funcicnando con distinto prersonzl.

4.1.2.7 [os plsos deberdn sor lmperreables, antideslizantes v consrruidos
con material no tdxico, no ahsorbonte, de fAcil limpleza vy dosinfeccidn, v
con una inclinacidn suficients para pemmitirv el desanue de 1oz Hooidos.
Tos colectorns deberan estar protesidos por rejillas.

4.1.2.8 [as paredes deberdn ser de material ispermeable, no téwico, ne
absortente . de Facll limpieza v desinfeccidn, Je superficie lisa, fener ung
altura aproplada pars tacilitaer los trabajos cue se lleven a cabo,  las
pinturas utilizadas deberdn ser de coleores clares. lavables vy aprchadas por
la autoridad sanitaria. Se obliga, para los nuevos establecimientos, a que
el droulo cue forman las paredes entre sl con el pigo deberd ser odnoave en



tre las las Arcas.

4 1.2 % [es fechos  deberdn proveckarse v construlese de mooo gue se
irpida  la acunulacidn de sucledad. la condensacidn v deberdn ser de ficil
limpiezs.

4.1.2.10  Fl establecimiento deberd poseer instalaciones adecuadas para el
tratamiento e aguas residuales y su elimipacidn de la planta. y en  toxio
mopento deberd mantensrss limpio voen buen estado de  funcionamiento.  Las
cisternas de  desagle los  sifonss. los  sumideros para  residucs
aprovechables v los pezos colectorss,  deberdn mantenerse separados de los
locales domnde se prepare, manipule,  empague o almacene carne v
subproductos,

4.1.2.11 eberd existir un local independiente. para la manipulacidn,
preparacidn v/o almacenamiento de nrasas procesadas corestibles, asi coro
para las opersclones de salado. curslo, clasificacidn, calibrado y eopague
de los intesrinos.

4.1.2.12 Feberan existir locales independientes de refrineracidn o
congelacidn,  adecuadns  para el almacenamiento de canales v subproductos.
asl corma facilidacdles para @] estacicnamiento de canales v subproductos en
observacidn (decomiso preventivo).

4.1.2.13 Los establecimientos con desposte de carne deberdn curplir las
siquientes condiciones:

al Yonas equipadas adecuadanente para garantizar las  condicicnes
higiénico-sanitarias de la carre v subproductos.

b Local o locales refrigerados para la conservacidn de la carne v
subproductos.
ch Los  locales donde se desposte y corte camme. deberdn ser zonas

separadas  adecuadas y  climatizades, para gQarantizar las condicdicnes
higiénico- sanitarias. la temperatura  de estos lecales deberd reaulorse
seqin se establece en el punto 5.14.4.1.

4.2 IRSETALACTIONES ¥ CONTROTES SANIDTARIOS

la construccicn de cualouicr cdrara de refrineracidn o frioorifice deberd
satisfacer los recuisitos de la presentoe Norma.

4,2.1 Las cavas deberan estar dispuestas y equipadss, de maners que la
carne v subproductos po entren en contacto con los plaos,  las  parsies o
ofras  espructuras tijas.  excepcldn hachs de las cus  estdn exprasaronce
destinacdas & estar en contacto con la carne v subproductos,

4.2.7 la seccidn de faens deberd estar provista de eonire oue permibs
sangrar animales y facnar canales en pesicidn colagada. Fn caso oo nue  sa
utilicen plataformas  colosntes de metal pera desollar. estas  dehen
ajustarse & las Jdisposiciorss del aperre 4.2.11, v navantizar une distancia

4



convenlente del pisce, del kecho v de las parsles.

4.2.3 &5 cavas deberdn estar provistas de un sistema de rieles  adreos,
gue impida la contaminacidn de la carne y subproductos,

4.2.4  Deberd disponerse de un amplio suministre de agua potabls a presidn
suficiente, cen  instalacicnes  adecuadas para su  almacenarisnto v
distribucidn. cuyos tangues deberdn tener una capacidad que sea suficiente
para los requerimientos del beneficio diarie y debidamente protegido contra
la contaminacidn.

a) Toda el agua utilizada en los establecimientos deterd ser potable vy
deberd existir un sistema de control de la potabilidad.

bl 1 agua no potable sdlo podrd usarse para fines como el de produccidn
de vapor. enfriamisnto de friqorificos y extincidn de incerndios. Fsta aqua
deberd distribuirse por tuberlas completamente separadas e  identificarse
con colores diferentes a los usades para el agua potable: sin conexién
cruzada, ni sifonado de retroceso con las tuberlas conductoras de agqua
potable.

4.2.5 Peberd disponerse de un suninistro adecuado v permanente de  agua
caliente a 85 + 5°C, durante las horas de trabajo.

4,2.6 El establecimiento deberd contar con una  iluminacidn natural
adecuada. En los sitics de inspeccidn, lz iluminacidn artificial no deberd
ermascarar los colores y deberd permitir ver las posibles lesiones de 1la
carne. La intensidad de la luz en todos los sitios de trabajo no deberd ser
infericr a:

540 lumen (50 candelas — pie) en todos los puntos de  inspeccidn.

330 lumen {30 candelas - pie) en locales de trabajo.

110 lumen (10 candelas - pie) en otras zonas.

Las borbillas vy los soportes suspendidos sobre la carne.  deberdn ser  del
Lipe llamado de sequridad o estar protegidos de algtn otro modo. a fin de
impedir la contaminacidn de la carne en caso de rotura.

4.2.7 La ventilacidn deherd ser adecuada, a fin de evitar el calor. el
vapor vy la condensacidn excesiva., v asegqurar que el aire en los locales no
astd  contaminado por coleres, polvo. wvapor v/o hueo. Tas  abaerturas  de
ventilacidn deberdn estar revesticdas ode tela metdlica.

las wventanas deberdn ser  adecuadas;  las que se abren deberdn  estar
revestidas de tela metalica. Las telas netdlicas deberdn estar construldas
ge manera gue puedan descontarse facilmente para su limpieza,

4.4.0 Las puertas v las ventanas oue se abran desde los departamentos en
nue se manipulen cenales y subproductos comestibles, siono estdn provistas
de ung cortina de alre eficaz y gue funcione bien, deberdn ser sdlidas v de
hwen cierre. Los antepechos interncs de las ventanas, pera las  nuevas
instalaciones. debsrdn estar inclinados para evitar que se  usen  Como
estantes.



4.2 g las oscaleras deberdn construdrse de wun raterial  adecusdo.
antideslizante v Jde FAcil lirpieza, con proteccidn en la parts inferior de
los neldanos en los casos que Se arerite v no debsran estar ubicadas  sobre
las lilneas de procesamiento. para no contaminar los productes.

4.2.10 [as jaulas de los rontacargas deberdn construlrse de moxio  oue
proporcicnen  proteccldn adecuada a la carne contra la  contaminacidn,  bo
perticular, la base v los lados deberdn ser lisos e impermwables. las czijas
de los ascensores deberdn terner un acabade liso o estar revestidas  de
material impermeabla. Las fosas de los ascenscres deberdn tener up dranaijs
adecuado.

4.2.11 Las platafonras. toboganes v equipos similares gue se  encuentren
en todo local utilizado para la preperacicn de la carne. deberdn  sor
construidos de un material resistente a las  roturas vy al  desgaste.
anticorrosive y de facil limpieza.

d4,2.12 Tos locales uwtillizados peara el beneficio, =1 fasnaclo, =1
deshuesads, el empaque y demds manipulaciones de la came, deberdn estar
nrovistos de servicios para lavarse las manos,  instalados con buberlas oue
desernboquen an un desanie v convenientemente situados para use del personsd
durante las operacicnes; los lavamanos deberdn poseer suministro de  anua
frla vy caliente, los grifos deberdn ser accilonadcs por pedales u  otros
recanismos que eviten la accidn manual, habrd existencia de dispensadcres
de jabdn y tocallas de papel secante v dispositivos para desechos de  papel.
cuando no se utilicen secadores de aire.

4,2.13 Todo lecal utilizado pera el beneficio. deshuesado, preparacidn,
empacque  y demds wanipulaciones de la carne, ddeberd estar proviste de
instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccidn de los utensilios,
qgue  estaran situados en lugares convenientes para use del personal durante
las operaciones. Estas instalaciones se utilizardn exclusivamente en la
limpieza v desinfeccidn de cuchilleos, sierras u otros utensilicos.

4.2.14  Toxias las instalaciones destinadas a la limpieza v desinfeccidn de
eauipos vy utensillos, deberdn ser de naturaleza vy tamaic tales oue p=rmitan
una limpieza adecuvada y desinfeccidn de los mismos. Fstas  instalaciones
deberdn estar contruldas con material resistente a la corrosidn y limpiarsc
con facilidad.

4.2.15 Todo  establecimiente deberd contar cen  las  instalaciones
servicios sinuientes:

Al vara el persenal erpleado:  comeiores,  servicio adecuado e westuario
rmue incluya retretes con amia corrients . duchas v lavamanns:  estas Aveas
delerdn tener ventilacidn e iluminacidn adecuada v no deberdn cominicarse
directamente con ninmin local e trabajo,  nl comedores.  Tos ogrifos do los
lavaranos Serdn de un tipe mee no peoiisran S8y operadns 4 pano; on caso o
que =& usen tosllas de papel.  serd necesario un meere suficiente e
distribuidores e las misemas v ode receprdoulos para las weallas usadas 2]
lado de los lavanancs.  lns desechos procedentes de estas instalaciones  ne
deberdn descamarsz en 21 sistema (e cvacnacidn de aquas resideales de la



planta

b}  Para el personal encargade de lz inspeccidn v clasificacidn de  la
carne:  servicios adecuatos de vestuaric. retretes con anua  corrients
duchas y lavamanos. con Lluminecldn y ventilacidn adecuadas. Tos orifos re
los  lavaranos deberdn ser del tipo que no requieran ser operados a mano v
se instalard  un sisterma higidnico para secar las epancs, al lado de  cada
retrete. B casc do que se usen toallas de papel, habrd de provesrse de un
ndrmero  suficiente de distribuidores al lado de los lavamanos vy oe
receptaculos para las teallas usadas al lado de los mismos.

() Pera el perscnal encamado de la sala de matanza:  instalacicnes
adecuadas para el lavado v desinfeccidn de las botas.

5 FONTRO ¥ UEENSILIOS

Todos los equipos, utensilics v accesorics deberdn ser  fabricsdes e
material resistente a la corrosidn, preferiblemente de material inoxidahle
cque sea de fAcil limpieza. de superficie lisa v no poresa. vy deberdn
lirpiarse a2 intervalos frecuentes durante la  jornada v limciarse v
desinfectarse &l terminar cada jornada de trabajo. Ikeberdn as! mismo.
limpisrse ¢ desinfectarse inmediatamente y a fondo siempre cue entren en
contacto con carne proveniente de animales enfermos, materiasl infectade o
contaminado.

o | DISENC Y CONSTRUCCICN DEL BEQOUIRC

5.1.1 FEl equipo vy los utensilios para el beneficico v el faenado, debera
utilizarse exclusivamente para este fin y no para el corte o deshuesado de
la carne ni para su ulterior preparacién.

5.1.2 Fl ecuipc y los utensilles utilizados para subprodivctos no
corestibles o decomisades, deberan marcarse vy o se  usardn  para los
subproductos corestibles,

5.1.3 Las 4reas destinadas para la faena, corte, deshuesado, preparacido,
manipulacidn, emnacue o donde se almacspen carnes no deberdn wtkilizarse
para almacenamiento de recipientes, cestas, etc.

5.2 ZOMAE LE PRCDCCCTON (ARFAS DE CTRATRAIC )

Tocios  los  eoulpos deberdn ser diseiados de manara oue puedan limpiarse o
INSEcClonarsas .,

5.3 UETOHES ¥ GHARRICIONE S GEVITRATGRESS
Texias  las  wpicnes v oouarnicicpes obturadoras deberdn zor fabricadas. oo

material no téxice. nc porose. no absorbente. inalterables por les residuos
o los componentes e limpleza v one cdeberdn posecr reborles,



5.4 PIGSPOSTTIVOS HERMEITTCOS Y CONEXTOHES

Twias  las  conexilcones deberan hacerse tuera del drea en contacto con loo
produckes, vy si oson advacentes a 2)la.  ddeberdn contar con un dispositivo
hermético. Tehera existir espacio suficiente para permitic 2l retiro del
dispositive hemmatico. con fipes de lispieza e inspeccidn. Mo deberdn
permitirse fumas o pérdidas de ningdn ripe de producto v/o lubricante. ni
entrada de los misros en @] recanismoe.

5.5 UNICHES SOLEADARS

Toda scldadura, dentro de la zona de contacto con el producto,  deberd ser
continua, lisa vy uniforre, relativaments nivelada con respecto a  las
superficies adyacentes. :

5.6 CRTRALG Y FILTRA

Todas la cribas y filtros deberdn ser ficilmente remvowibles para linpleza ¢
inspeccidn. Los dispositivos para tamizado vy filtrade deberdn ser disebados
de tal forma que sea imposible su colecacidn inadecuada. [os filbros v
cribas deberdn ser de metal perforade. productos granulados vy triturados an
seco © Se erpleara un alambre de malla adecuada. los papeles e filtro
deberdan ser del tipe de uso dnice v las telas filtrantes v la lana de
vidric deberdn ser higienizables.

S POMPAS, CANERIAS, VALVULAS Y ADAPTANORFS

Las bormhas. cafierias, vAlwvulas y adaptadores que entren en contacto con los
productos comestibles (incluyendo salmuera vy vinagre) deberdn ser de  acero
inoxidable 18x12 o de un pldstico aprobado por la autoridad sanitarias
competente. Las caierlas de vidrio resistentes deberdn  aprobarse
individualrente en cada pasc. Las bombas v cablerlas ocue  transportan
productos comestibles deberan ser fiacilmente desmontables para la limpieza,
v deberdn construlrse <e tal manera, cue no haya espacios muertos donde
puedan estancarse productos comestibles.  Fste misno requisito se aplicara
para las lineas usaoas en transporte e grasa cruda. Fn las  llness e
Aresa fundida se perrcitird el use de caferlas no desrontables.

5.8 CORREAS TRANSPORTALURRS

Las  correas transportadoras Jdeberdn ser resistentes a la corrosion v 2 la
huredad v deberdn ser  fdcilmente  higienizables, v con &l mecaniseo
conductor no expuesto. las gulss branspeorcadoras quardasalpicacuras,  =to,
deberdn ser fAcilmente remowibles o de contrucoidn abierta para permitic su
lirpieza.

54% LI ICAE TTREE

Los lubricantes utilizades deberdn ser aprobacos por 1la autoridad sanitaria
comperente,



5,10 FFODTETN0NS HTGTFRTCOR N TAS OPRRACTONES

Fl Lirector del sstabilecimiento Jehercd farantizar gque las ﬁperaciDHEE Ol
lavade, lirpi=za v desinfoccidn se afectiden de conformidad con la presente
5 gab=1 '

5.10.1 la linpleza vy desinfeccidn de los locales v equipos  deberd
realizarse en horas fuera de las dz faena.

5.10.2 Las instalaciones destinadas a los empleados v al  servicio de
inspeccidn de la carne, inclulda el Arez de inspeccidn de la misma, debecin
mantenerss perransntemente limpias.

5.10.3 [ros detergentes. agentes esterilizantes v desinfectantes deberdn
estar  registrados comercialmente por ante la autoridad . sanikaria
corpetente. o se permitird cue dichas sustancias entren en contacto con la
carne. Los residoos de los productos de limpieza uvtilizades para  lavar
pisos, paredes o equipos de productos comestibles, deberdn eliminarss
madiante un  lavado minucioso con agua potable, antes de que el equipo o
lugar se utilice de nuevo para la manipulacidn de la carne.

5.10.4 tn tode establecimiento donde se beneficle, wranipule, erpague o
almacene carne, no deberd erplearse ningin preparadoe o raterial de limpleza
ni pintura que pudiera contaminar la misma.

5.10.5  tueda prehibido manipular v almacenar sustancias v/o materiales de
construccidn que puedan contaminar la carne, en los arbientes de  faenado,
empacue v almacenamiento de la misma.

5.11 LICEA CONTRA TAS PLAGAS ¥ ALIMANAS

=T B o | Mo se permitird la entrada al establecimiento de animales gque no
sean los destirados al beneficio.

521152 feberd  mantenerse en los establecimientos y sus  alrededores  un
orenrana continue v efective de control e insectos, roedores,  aves,
caniros vy cualouier otre animal indeseshle dentro del establecimienteo.

I W los  placuicidas que se utilicen, deberdn estar registrados
corercizlmente por ante la autcridad sanitaria corpetents,  se usardn séle
acuellos permitiooes para este fin vy su utilizacidn se hard en forma tal que
impida teds contaminacicn de la carne. Tos plaquicidas sclamente  deboerdn
emplearse cuande ne pueddan ukllizarse  con eficiencia  obros agentes
praventivos.,

h.ll.d La aolicacidn de los planuicidass se bard on horss en 1ps cue oo
estd en operacidn ol establecimiento: los aouiyes o utensillos se cubaicdn
A fin o no ser aloanzsados per ellos,

5.11.5 [os planuicidas v onras sustancias tdvicas deberdn almacenarse an
locales  separados. cerrades con llave y su distribuecidn v manejo se  hard
solarente  por  personal autcrizade y debidamente capacitado. S toreran



teddas las precauclonss v omedidas pecesarias pera evitar Ja contarinacidn de
la catre.

5.12 HICTEMY DRL PURGSCHAL Y PRACTTCAE D PARTHEITACTOMN D [0 {IARNE

5.12.1  lode persons cue manipule carne o berra accesc Al establecimisnto,
deberd  tensr un certificado de salud expedicdo por  las auteridades
sEnitarias  corpetentes. cuva renowacltn  se hard  de scuertde con Lo
establecide por la legislacidn vigente.

5.12.2 La Mreccion del establecimiento se encargard de bacer cunplirv lo
establecido en el aparte 5.13, e igualmente velsrd pomue ninguna  persona
que  presente abiasion o solucido de continuidad.  realice una tarea on 13
cual pueda contaminar la carne.

Bilided los  empleados  deberdn conccer los pripcipics de higisne v el
contenida de esta Morma, a fin de gue sean capaces de tomar  las
precauciones necesarias para impedir la contaminacidn de la carne.

5.12.4 Todo  empleado del establecimiento, deberd lavarse  frecuente v
culdadosamente las manos con  jabdn o detergente v con anua  potabile,
mientras estd ¢e serviclo. En cada caso, deberd lavarse las panos antes de
iniciar el trabajo, inmediatamente despods de hacer use del  retrets,
después de manipular materias contaminadas v siempre que Sea necesario.
Despuds  de manejar la carne proveniente de  anirales enfermos, deberd
lavarse vy desinfectarse las mancs immediatamente. Deberdn colocarse aviscs
incentivando las practicas de higiene.

5.12.5 Todo erpleado del establecimiento deberd mantenerse culdadeosamente
limpio durante su trsbajo. Deberd usar ropa protectora adecuada vy
preferiblemente de diferente color, segtn su zona de trabaje, incluldo un
casco protector para la cabeza y calzado adecuado:; todas estas premdas
deberdn  ser lavables, & manos cue puedan  desecharse,  Deben rantensrse
limpias., de acuerdc =2 la naturaleza de la tarea quo se estd  llevandn a
cabo. Ios delantales y prendas similares ne debordn laverse en los locales
donde se manipule la carne,

5.12.6  Los guantes qgue se usen en la menipulacidn de la carne deberan ser
irpermeailes y Jdeberan mantensrse en condiciones sanitarins  adecuadss. F
uso de guantes ne oxire al operario de tener lavacdas las mancs. lns ouantes
deterdn ser  impermeatlos,  excoprto en los casos an ous ase materisl ses
inaproplado o incompatilble con la tares 2 deserpeiar.

5.12.7 o se permitird la entrada 51 establecimiente a personas ajenas a2
las labores cue alll s realizan.

5.12.4 Todo wvisitante autorizado 2 enkrar ol estaklecinianto,  Jdeberd
vestir 1tepa linpla v usar hotas, hats Vv Ccasco e saour iz,

5.12.% i les anblentes de facnado,  erjaoue . slmacensciento o e
depesirardn ropa nl efectes perscnales. [a rope protectora, las vailnas ars
les cuchillos. los cinturones v los instrurentos de frabajo deberdn dejarse
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en un  lugar destinade para ese fin. de mode oue no contaminen  ninein
presiucto o canal.,

5.12,10  lo se permitird beber. corer, fumar v masticar tabaco o goma ce

mascar ¢ cualoqulier otra sustancia, escupir en  los lTunares del

establecimiente qus se utilicen para el beneficio, manipulacidn.,  empacue,

almacenaniento o conservacidn de la carne, ni cualouisr ohra préctica
antihigidnica.

5.12.11 leleran colocarse hebederos de aqua, en sitios adecuades.  para
vse del perzonal.

5.13 RECUTISITOS ¥ PRACTICAS HIGIENICAS DE LA FAEMA

Principics que deberdn cobservarse duraente la faena del qanado. la
preparacidn de canales vy la manipulacidn y conservacidn de 1a carne:

5.13.1 Toto animal que se destine a la matanza para el consumo  hurano,
debersd someterse a2 una inspeccildn ante v post-mortem, seqdn lo establecido
en las Normas  Venezolanas COVENING 2071 v 2072 v las disposicicnes
sanitarias vigentes.

5.13.2 Mo se faenara nirgdn ganado si no estd  presente el Mbdico
Veterinario Inspector. Los mataderos, los matadercs industriales, los
mataderos—-frigoriticos industriales y las salas ¢de matanza municipales o
privadas, definidos en la torma Venezolana COVEMIN 435, contardn con
inspeccidn veterinaria oficial, el ndrero de veterinarics Yy [ersonal
auxiliar necesaric estard en relacidn con el volumen v eficiencia el
heneficio o matanza.

5.13.3 Todo ganade en estade de suciedad se limpiard a satisfaccidn  del
Mécilco veterinarice Inspector, antes de permitir cue entre en la seccidn de
matanza.

0.13.4 El ganadc destinadc al beneficio descansard  en ocorrvales
adecuados, por tiempe no mencr a seis (6) horas, durante el cual ro deherdn
ingerir alimente alguno. [uene de este perlodo se llevardn al  Area e

baeneficic para faenado, sin derora, sinuiendn las normas acordadas.

5.13.5 Kl ganadc llevane a2 los locales de heneficio debord ser
sacriticado  sin darora alounz.  [a insensibilizacidn se etectuard cor un
rrocedimiento aprobado por la avtoridad sanicaria.

5.13.6 Bl desangrade serd lo nes completo posible v tendrd una  duracidn
minims  de tres (3} wmimitos, 51 la sangre se aesting & proparacdos o
alimentos se recogerd y manipulard higiénicamente: en ningldn  caso,  se
acitard la sangre con las wanos sino sdle con utensillos hiniénicarsnte
acaptables.

5.13.7 las operaciones de inscnsibilizacidn v desangrado del oanadc on el
ratader: deberan coordinarse  en boddo momento con lags operacicnes e
preparacicn de las canales.
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5.13.% Fl fecnado de los animales se efectuard culdadosarente a fin e
garantizar la limpieza de la canal.

La cabeza. los subproductes comestibles y la canal de cada  animal  se
identificardn con mimeros. cortes, aretes o cualiuicr otve pétodo, con el
fin de evitar cgue se confurdan las partes de un anirmal con obro. Ficha
identificacidn deberd permanscer hasta ouwe la autoridad sanitaria emita el
dictamen final.

5.13.9 Las canales estardn separacas por lo menos 34 om unas  de obras
para evitar el contacto v la contaminacidn una ver comenzado 21 desollado.
Las canales se pantendrdn separadas hasta que hayan sideo examinacdas v
autorizadss por el médico Vererinario Inspector. v no entraran en contacto
sino con las superficies o equipos especilales para su manipulacidn, faenado
e inspeccidn.

5.13.10 La cabeza debera descllarse, limpilarse y lavarse culdadosarente,
ankes de proceder a su desposte, con agua potable a satisfaccidn del Médico
Veterinaric I[nspector.

5.13.11 fn el desollade deberdn mantenerse presente los siquientes
aspectos

5.13.11.1  Los animales deberdn ser descllados antes de la evisceracidno de
la canal, de manera cue se evite la contaminacidn de  las canalas, [as
pieles de bowvinos, ovinos vy caprines deberdn ser tbransportadas en
reciplentes aprobados por la autoridad sanitaria a su Area e
procesamiento.

5.13.11.2 Las canales desolladas del ganadoe no deberdn lavarse antes de
la evilsceracidn, para evitar que el agua penetre en la cavidad abdorinal v
toraxica.

5.13.11.3 leberan separarse las ubves lactantes vy las  manifiestamente
enfermas; su  eliminacidn debe efectuarse lo antes pesit:le,  durante el
faenado, y no debe permitirse oue ninguna secrecldn contamine la carne. [as
ubres  deberdn separarse de tal manera, gue la sustancla seqrenacs por el
pezdn  no contamine la canal v deberd evitarse que se abra alagin conducto o
seno licteo.

5.13.11.4 La evisceracidn deberd efectuarse sin denora alquna: en casy da
sccidente ¢ tallas, deberdn tomarse las medidas correctivas a fin oo ooe da
evisceracldn no se detenns por mds oe trelota (30) minutos,

SEe i R B Fl estdmage,  los intestines v btodo rakerial  ne comesbible
rocedente e la taepa, deperd 2 la mayvor Drevedad  posible.  pero oo
conformidad con el procedimiento de inspeccidn, retirarse de la sala do
faena, e tal manera que se evite la contaminacidnm del pisc v de  1as
paredes.  asi cone de canales.  cortes o visceras comestiblaes oy cleherdn
tratarse en las seccicnes aproplacas nel establecimiento  arendiendo (==
normas de limpieze e hiniens.

o A Pwilsceracidn v opreparacidn hinidnica de las wisceras.
yopre
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5.13.12,1 En le limpieza y preparado de panza v librillo, ] proceso
incluird las operacicones siquientes:

a) Vaciade del contenido gdstrico presente en la panza v el litrillo. Se
tomaran las previsiones necesarias para cue el contenido gdstrico. retirado
de la panza v el librille, se disponga en forma apropiada sin que  se
derrame por &l piso y asi mismo para evitar oue la descarnz de ls lavadora
de panza esté conectada a la red de agqua que sirve el drea del anbhiente
dastinado a la preparacidn de estas visceras.

Iy Lavado con agua fria.

c) Faspade pera retirar la serocsa, mucosa v submucosa.

) Lavade finel con agua caliente,

5.13.12.2 Bl procesc de preparado del intestino delgedo,  incluird  las
siquientes operacicnes:

a) Vaciado del contenido intestinal.

) Feversamiento (velteadc) del intestino (opcional).
¢)  PRaspade para eliminar mucesa v submuceosa (opcional).
d)] Lavado con anua fria.

5.13.12.3 El procesc de preparade de visceras rojas, incluird las
siquientes operaciones:

a) Lavado con agua fria.
Y Separacidn de restos de pilares del diafracra vy vesicula bilar.

5.13.13  FPreparacién higiénica de las patas

5.13.13.1  Saleochade {opcional).
5.13.13.2  [Despezuiado.
5.13.13.3 Limpieza.

5.13.14  Llescapsulamiento de los rificnes

o L 58 Preparacidn higienica e la cabers

i 1 BT | Tavade con agua fria.

5.13.15.2 xtraccidn de la lenous,  lavade con agua frila v osu transperts
inrmediato a las Areas de almacenamiento,

5.13.15.3 Fxtraccidn de la masa encefdlica v su transporte  inrediato &
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las Areas de almacenamisnto.
5.13.15.4 Iesposte de los misculos raseteros extarnos 2 Intemos,

2313 k5.5 Lxtraccidn de las globns cculares ¢ disposicidn en forma
apropiada.

PEITA - Las partes restantes de la cabera,. come cartllanos,  conduchkos
auditivos, labios, =se consideran subproductos no comestibles.

5.13.16 [urante la faena se cbservardn los siguientes puntos

5.13.16.1 Fl corte wantral de la canal se hard de tal forma que ovite la
descarga del contenido del esdfzqo, de ls panza, de les intestinos, del
rects, de la veslcula biliar. de la vejiga urinaria o del hterc.

5.13.16.2 irlas  las wvisceras destinadas al consumo hurano  deberdn
retirarse e la canal, de manera cue se impida la contaminacidn de  las
mismas.

5.13.16.3 los intestinos no deberan ser separados del astdmage durante 1z
evisceracidn vy no deberdn practicarse otras aberturas en estos, salvo las
aue exijan las operaciones oe faenavo. Ep tal case, antes de seccionarlas,
delberdn atarse o ligarse los mismos,

5.13.16.4 Los drmanos genltales deberdn retirarse durante la faena.

5.13.16.5 Las canales vy las visceras comestibles se lavardn Unics v
exclusivamente con agua potable. Mo se utilizard papel, telas, esponjas ni
ceplllos para el lavado de las canaless.

5.13,16.6 Separacidn en dos medias canales por procedimientos  aprobados
nor la avtoridad sanitaria.

5.13.16.7  Se laverdn. se descarnardn vy ose dejardn los coeros en secciones
separadas de 1o matanza.

5,13.16.48 tn los casos en que el »dico Veterinario Inspector considere
cue la forma en que se faena el genado, en oue s panipulen o empacuen las
canales, afecte desfavorablements a: la linnieza de la canel o de la carne,
a lz hiniens de la produceidn o a lz eficiencia de la  insoeccidn de  1s
migma, aplicard las madinas gue ararite ¢l caso. a fin de corvenlr  las
vgeficiencias,

C5,13.16.4 Antes de la inspeccicn Fingl ne se retirerd pincona peree sin
el consentimiente del Midico wetorinsric [nspactor.

5.4 PRECCETON TF T8 THS-eCCTOR b1 B ALMACERASTERI
5.34.1 La cerne declarada como apbs para el conswee humans debers

manipularse, almacenarse w/o transportarse Jde rodo ocue gea protenicda conbes
la combtaminacidn v la descomposicidn,
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5.14.2 la carne declarada como apta para el consurc hurano  deberd
retirarse. sin demora alguna. de las zonas de facna v Stmeterss a proceso
de  conservacidn ¢ enviarse a las salas de procesariento. [& catng oqun s
destine a procesamisnto, se transportard directarente de la sals de matanza
o de  las cavas frigorificas a2 los  locales de  corte,  deshucsado o
nrocesamiento.  Fstos locales deberdn estar cercancs entre =1, en el mismo
estahlecimiento. El corte,. oeshuesadc, empacado v procesariento  deberd
realizarse sin demora.

5.14,3 lara depositar canales, pilezas o subproductos comestibles  en
locales refrinerados o en cadmaras frigorificas o de comgelscidn, se
aplicardn las disposiciones sinquientes:

5.14.3.1 Fara efectuar las operaciones 2tlo se admitird 1 personal
autorizado correspondiente.

5,14.3.,2 leberdn cerrarse las puertas de las cavas de refrigeracidn v
connelacidn inmediatamente despuds de finalizar las operaciones de caroga v
descarna de  las mismas. las puertas de carga vy descarga de estas  cavas
deberdn estar dotadas de corting de aire o cualguier otro mecanismo
aprobado por la autoridad sanitaria, para evitar =] ingresce de insectos vy
minimizar las pérdidas de frio de dichas cdmaras,

5.14.3.3 Las cdmaras de refrigeracidén, de corgelacidn o alracenamientc se
utilizardn de acuerdo a la capacidad sefalada.

5.14.3.4 El eruipo refrigerador o congelador contard con  instrurentos
para el registro de la temperatura v humedad relativa. UDichos instrumentes
se ubicaran de forma tal que su lecturs pueda realizarse desde el exterior
de las camaras.

5.14.3.5 El director de la planta establecerd mecanismos para gque las
carnes instroducidas o sacadas de la cdmars de refrigeracidn, cdmara de
congelacidn o almacén de congelados, sean anotadas en registros adecuados.
Dichos reqistros estardn a disposicidn de las autoridades sanitarias.

5.14.4 Se dispondrd de cdmaras frigerificas clasificadas semqin su
utilidad, la distancia entre rieles deberd ser de 850 om y se colocaran a
no mencs de 30 om del techo, Las canales no debwrin contactar entre sl v
tampoco com el enulpo de enfriamiento ni con las paredes de las  céraras,
éstas estardn suspendidas s no moenos de 30 o del sisc: la distancia clnima
entre las canales debera ser de 15 ov vy estar a &l or e la parte mas
prdxira de cualaquler raroed.

5.14.4.] la crmservacidn de la carne deberd hacorse a un nivel  adecuado
de  tenperatura, orado de huredad relativa vy veleocidad de) z2ipe. " o3
efecte: la cava refrigeracs terndrd una temperaturs de G oa 550, la cadrars
rara  concelar tencrd una temperatura e —30°%C & —4uU°C,  la cArars para el
mantenimientc de la concelacidn tendrd una temperabura no raver de =18
la sala Jde desposte o saldn clinatizado tendrd una temperatvra no mayor e
15 g Ta hureced  relativa serd de B oa 95% v la wvelocidad cel alre serd
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Salgid, Y Ta corgelacidn v refricoeracidn se hard  sexliante el
funcicnariento  adecuado de los medios refrigerantes. éstos e combhinaran
con un acdecuado aislariento de peredes v bechos.

5.14.5 las canales. sus piezas y subproductos, cuwiplirdn las siguisntes
disposiciones para su conservacidn:

5.14.5.1 a2 carne colocada en estibas, on cajas de cartdn U otros
materizles aprobados. deberd  dispeonerse  de ranera btal ue exista una
adecuads circulacidn del aire en torno a las estibas. Mo se colocard carne
directamente en el suslo sino qgue s colocard sobhre plataformre o peletas a
aquince (15) om de altura del piso.

5.14.5.2 La carne empacada en cajas de cartdn corrugaco uo otros
matieriales aprobados, deberd colocsrse en paletas de materiales adecuados,
de forma tal gque permita una adecuada circulacidn del aire a su alrededor,

5.14.5.3 las canales vy subproductos comestihles deberdn zer colnsdos  en
rranchos individuales, de modo cue no entren en cronbacto con las paredes v
2]l pisc.

5.14.5.4 Cuande se mantenga la carme on bandejas. s atcptaran
nrecauciconss para evitar ouwe haye contacto entre la base de cualouier
bandeija vy la carne almacensacda debajo.

5.15 EXNOLTURA Y MATERTAL DE EMPROUE

Fl que la carne se envualve o empacue ¥ la forma de hacerlo, dependera de
lz manera en qua ha de ser manipulada, transcortada v alnacenada durante la
elaboracidn o venta. 51 la carne se envuelve habrd que tomar en cuenta las
consideraciones siguientes:

5151 Las envolturas y meterial de empacue deberdn estar aprocbades por
la autcridad sanitaria competente, y deberdn transportarse y almacenarse an
forma higiénica, vy ser suficientes a los fines de carantizar la proteccidn
de la carne de la contaminacidn.

ex L8 B pO) Las cajas o cartones utilizados parz el empague de la carne,
deberdn estar provistas de un revestimiento interno, sin embargo,  cusndo
1os cortes so envuelvan separadamente antes de su empanue,  COFo OCUTTE  Con
la carne en piszas o deshuesada, no serd necesario dicho revestismlento,

5.1 TRAMSPORTE NF LA CAHNE Y SOPPRWRAICTOR COMPESTIPLLIE

B Fos ] Tos tranzrortes deberdn ser apreobades por 12 auboridad sanirarias
competente,

5, LE.2 Mo deherd utrilizarse pare la carme ninodn eadio o transrorte o
se erples para transportar anieales wiveos.

5.16.3 [z wvehlculos destinades al transporte de carnes v subhproduckos
corestibles =erdn utilizados dnilce v exclusivamante para este 1n
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5.16.4 [os  subiproductos  comestibles  solaments =zeran transpartacdos
colanados o en recipientes aprohados por la attoridad sanitaria.

o o debera colocarse la carne ni los subproductos comestibles en
viehloulos de transporte  gue  ne hayan sido  debidamente higlenizados v
desinfectados antes de la carna. '

5.16.6 Las canales, madias canales o cusrtos  de canales  deberdn
transportarse  coloadas, en este cazce los vehfculos estsran equipados  con
nanches v soportes de acero incxidable.

5.18..7 Las canales, medias canales o cuartos de canales v subproductos
copestibles debidamente empacadas deberdn ser transportacdas congeladas v de
manera tal que se evite su abarrctamiento y compresidn.

5.16.7.] ins vehlculos destinados al transporte de carne v subproductos
comestibles deberdn contar con una unidad mecanica productora de frio. oue
narantice una temperatura de 0°C & 5°C en el casco de transporte de carga
refrigerada. y una temperatura no mavor de -18°C en el caso de  transporte
e cargs congelads.

5.16.7.2 Trdas las partes de ls cava de transporte gue ruedan entrar  e2n
contacto  con la carne v subproductos comestiblas deberdn ser de material
resistente a la corrosidn y presentar una superficie lisa, v los Angulos
formados  entre plso.paredes vy techo deberdn ser redondeados o cdncavos,
para permitir su facil limpieza v desinfeccidn. Las puertas deberdn  ser
del tipo de cierre hermético que impida toda entrada de contaminacidn o
fuga de frio.

S.16.7.3 Se evitard en todo momente la pérdida de frio durante el
transporte,. si  esto llegara a suceder, Jla carne deberd ser examinada v
evaluada por el Mddico Veterinaric Inspector. antes nue se tome alguna otra
medida.

5.17 BEEITING Db L& CARNE

S di el Las cenales, piezas de came v subpraductos comestibles  no
procesadas de scuerde a las disposicicones establecidas en esta MNorma y o gue
al momento dz la inspeccidn presenten manchas v reslducs de excrementos,
percicnes  de  cuero.  presencia de pelos ¢ cerdas.  linpieza o lavado
deficients.  Arvess con clcatrices o tumefacciones ocasicnadass ror larvas oo
insectes, reolones com trauratisvros parclales o generzlizados, ardherencias
rulronares a2 los costillares, ubres lactantes o porciones de peng coloande,
restos del Lracto grastrointestinel.  incisiones, cortaduras o putilacionss
mque  afecten su intenridad, se eliminardn para su consure divecto.
Trualmenta se =liminardn las visceras corestililes avvestradzs por el piso o
las llevadas en recinientes no anropilados.

1 Fédico verterinario Inspector decidird de acverds 2 |lo establecido en las
disposlcicones  sanitarias wvigontes, =i lz carne v los subprochictos serdn
destinados 2l decoriso total, parcial o definitive al consuro directo o
use industrial.
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5.17.2 Cuando en un establecimiento cualqguisr canal, carne. subproducto o
grasa resulte inadecuada para el consurc  humano, deberd ser  colocada
inmediatamente por Un Inspechor o persong autorizada en tobonanes,
recipientes, camiones. wvanonetas en locales apropiados. Serd cobligacidn
del  Director e la planta dispener gue la canal, carme. subproductos o
arasa  =ean  incinervados, desnaturalizados o llevados a una planta de
subproductos. de acverdo con los reglamentos de la autoridad encargadas de
la inspeccidn sanitaria.

5.17.3  Minguna persons retiracd del establecimiento ninguna canal, trozo
de carne, drgano, viscera o grasa que hava sido descomisada o retirada por
2l inspector, salve bajo la direccidn v vigilancia del Médico Veterinaric
Inspector.

5.14 PROGEAMA PARS LA SUPERVISION VETERIMARIA Y EL COHITOL DE HIGIEWNE

5.18.1 Totos los aspectos cublertos por la presenke toromra, deberdn estar
bajec la  supervisidn de un Médico Veterinario  Inspector  Oficial.
Especialmente delerd tenerse cuidado para que, por cada establecimiento se
norbre, por lo menos, un Mddico Veterinario Inspector Oficial que se
encargue de la supervisidn de la higiens, incluilds la inspeccidn de carna.

5.1H.2 Cada establecimiento deberd contar con un Departamente e
Linpieza v Desinfeccidn. independients del Departamento de Produccidn y a
la wisma jerarculs administrativa., bajc cuya responsabilidad estara la
higiene del establecimiento. Se designard a una perscha cuyas obligacicones
sean ajenas a la produccidn ¢ que sea la dnica responsable de la limpieza
del establecimiento. Su personal deberd tener cardcter permanente en la
organizacidn v estar bien adiestrado en el uso de  los utensilics para
limpieza, en los métodos para desmontar equipos vy habra de conocer  la
importancie que la contaminacidn reviste y los peligros que implica.

5.19 PROCEDIMIENIODS DF COMTROL NE LABORATORIO

2demas del control renular efectuads por los servicies de inspeccidn de  la
carne, cada establecimiento podrd contar, en casos necesarics, con el apoyo
de servicios e laboratoric  interno o externo. los  procedimientos
analiticos utilizados  deberdn ajustarse a mdbkodos reconocidos oy
normalizados ., & fin de cue sus resultados puedan interpretarse f2cilmente.
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Alinoom 74715, Apfndice 100 Uomisidn del Codex Alimentarius.
Informacidn  suministrada por el Ministerio de Sanidad vy
Locial., Divisidn de JlHgiene de los  Alimentos,.  Direccidn
Pdblica. Caracas, Cctubre 1975,

keglamento General sobre Construccidn de Mataderos, M.S.ALS.

Reglamento Ceneral de Alirentos, M.5.4.5,

rsistencia
de Salud

Conclusicnes v recomendaclones del Informe schre el funcionamiento  de

los matadercs industriales v salas de matanza del  pals.

Comisidn

Interministerial bomento, Sanidad y Asistencis Social v Aoricultura v

Cria. Caracas., Moosto 1471,
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