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HIGIENE DE LA PRODUCCION DE CARNE

OBJETIVO ESPECIFICO:

Aplicar las medidas higiénicas pertinentes en las primeras fases de produccion,
sacrificio, preparacion e inspeccion de carne y subproductos.

TRAZABILIDAD

Poder garantizar la inocuidad de la carne implica el control de toda la cadena
alimentaria, de la granja de origen a la manipulacion y almacenamiento de
carne y productos derivados hasta el momento de su consumo, pasando por la
inspeccion antes y después de la matanza.



TRAZABILIDAD

FINCA

TRANSPORTE DE BCARNE EVALUACION POSTMORTEN



TRAZABILIDAD










MUY IMPORTNTE
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Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulacion

l Mantener Cadena de Frio
‘ (ongelados: -18°¢ Refrigerados: de 0 a 5°c




ORGANIZACION DE MATADEROS
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ORGANIZACION DE MATADEROS
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ORGANIZACION DE MATADEROS
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ORGANIZACION DE MATADEROS
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Inspeccion Ante-mortem
Post-morten




Inspeccion Ante-mortem
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Inspeccion Ante-mortem

Rony Guinet C M.V, >
Gustavo Carrillo Bachiller
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Inflamacién del nddulo linfatico pre escapular



Inspeccion Ante-mortem

Caballo
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Inspeccion Ante-mortem

LESIONES DURANTE EL
TRANSPORTE

DECOMISO PARCIAL




Inspeccion Ante-mortem

LESIONES DURANTE EL
PROCESO DE PRODUCCION



Inspeccion Post-mortem
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Inspeccion Post-mortem

DECOMISO PARCIAL
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Inspeccion Post-mortem
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Legislacion Sanitaria para el Transporte de Animales

GIA DE MOVILIZACION

/

INSPECCION VETERINARIA »

CERTIFICDO DE VACUNACION
EMITIDO POR EL VETERINARIO +
AVAL SANITARIO

Médico Veterinario Oficial
calificado para hacer
inspeccion de animales vivos y
post- morten + clasificacion de
carne.



SEGUN LA LEY DE SALUD AGRICOLA INTEGRAL
Autorizacidn sanitaria para la movilizacion de animales, vegetales,

productos y subproductos de ambos origenes

Artilculo 36

El Ejecutivo Nacional, a través de sus érganos y entes competentes, regular y emitir las
autorizaciones sanitarias para la movilizacion de animales y vegetales, productos y
subproductos de ambos origenes, a los fines de:

1. Minimizar el riesgo de propagacion de agentes etioldgicos de las enfermedades y plagas.
2. Apoyar los programas zoosanitarios y fitosanitarios, de epidemiologia y vigilancia
fitosanitaria.

3. Coadyuvar el fomento de la produccion, la productividad, la soberania alimentaria, la
salud agricola integral y la calidad de los alimentos.

4. Apoyar la creacidon de areas libres de enfermedades y plagas.

5. Complementar las medidas para impedir las movilizaciones ilegales de productos y
subproductos de origen animal y vegetal.

6. Respaldar la informacion relativa a la propiedad de los animales y vegetales, productos y
subproductos de ambos origenes.

7. Promover el intercambio en las cadenas agro productivas.



Codigo de practicas de Higiene para Mataderos
Industriales, Mataderos Frigorificos y Salas de
Matanza Municipales o Privadas.

Norma COVENIM 794-86"

Zonas equipadas adecuadamente para garantizar las condiciones
higienico-sanitarias de la carne y sub-productos.

Local o locales refrigerados para la conservacion de la carne y sub-
productos.

Los locales donde se desposte y corte la carne, deberan ser zonas
separadas adecuadamente. y climatizadas , para garantizar las
condiciones higienico-sanitarias



Norma COVENIM 2071 y 2072-1983

No faenar ningun ganado si no esta el Médico Veterinario Inspector

Seleccionar solo aquellos " animales que« estan: debidamente
descansados (tiempo no.menor a 6 horas)

Aislar, para un examen detallado aquellos animales enfermos o
sospechosos.

Impedir el faenado de aquellos animales que sufran_enfermedades
infectocontagiosas

Comprobar lesiones patologicas que en el examen ante-morten
quedaron en condicion de sospecha

Autorizar al consumo humano partes del vacuno que en la
inspeccion post-morten resulten aptas.
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Analisis de peligros
y puntos criticos de control
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Analisis de peligros
y puntos criticos de control
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Analisis de peligros
y puntos criticos de control

s
e) Acuonesﬂcorrectwas* cuando ocurren desviaciones fuera de los

limites critico 4
-
.
tos verlf’guon Ozi'hcauol de ~métodos,

pruébas, auditorias que permiten asegurar que el

todos los requisitas prefijados
0 umentaaon
jones de los
Ilos s analisis

f) Procedimi
procedimiento
plan cumple ¢

verificacio da sobre Ioi punt

It
equipos des,me |C|on o{i

microbiolo

L otros ¢

g) Establecimiénto dejun 5|siema de rglstg







