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A. PROYECTOS DE CODIGOS REVISADOS

1. Proyecto de Cdédigo Revisado de Practicas de Higiene para la Carne Fresca
(ALINORM 93/16, parrs.10 a 59 y Apéndice II)

El Comité examiné detenidamente el Anteproyecto Revisado y, observando que
se habian introducido varios cambios sustantivos y material nuevo acerca de los cuales
era conveniente obtener observaciones de los gobiernos, decidié devolver el Codigo al
Tramite 3 para recabar observaciones y examinarlo en su reunion siguiente.

2. Proyecto de Codigo Revisado sobre Inspeccion Ante y Post-mortem de Animales
de Matanza (ALINORM 93/16, parrs. 60-66 y Apéndice lll) y Proyecto de Codigo
Revisado de Practicas para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem de
Animales de Matanza y Carnes (ALINORM 93/16, parrs. 77-87 y Apéndice 1V)

El Comité examin6é detenidamente y por separado ambos codigos y acordd
anexarlos al presente informe con fines de informacion y referencia. EI Comité también
acordd, en primera instancia, refundir ambos proyectos y distribuir por separado el
Cddigo refundido para recabar observaciones en el Tramite 3 (parr. 87).

Los cuadros sobre dictamenes definitivos, que se anexaran al Cédigo refundido,
requieren una revision extensa y el Comité convino en que se revisarian en cooperacion
con la OIE, la FAO y la OMS y se someterian a observaciones (parr. 86).

3. Cddigo Internacional Recomendado de Practicas para la Caza

Se acordd que este Codigo se revisaria y que el texto revisado se distribuiria
para recabar observaciones en el Tramite 3 (parr. 88).

La Secretaria consideré que, en vista de la interrelacion existente entre los
Caodigos y la labor relacionada con la revision de los mismos, era légico y aconsejable
dar a los gobiernos y organizaciones internacionales interesadas la posibilidad de
examinar todos los documentos juntos cuando estuvieran disponibles. Se prevé tener
todos los documentos listos para fines de mayo de 1992 a fin de distribuirlos para
recabar observaciones. De esta manera, habra un tiempo razonable para examinarlos
formular observaciones y preparar los correspondientes documentos dé trabajo para la
préxima reunidon del Comité del Codex sobre Higiene de la Carne, prevista para fines de
marzo de 1993.



B. PETICION DE MAS INFORMACION Y OBSERVACIONES

1. Armonizaciéon de marcas vy otros procedimientos de marcado (ALINORM 93/16,

parr. 72)

Durante las deliberaciones sobre la Seccién VI, titulada "Destino y marcado" del
Proyecto de Codigo Revisado sobre Inspeccidén Ante y Post-Mortem de Animales de
Matanza, el Comité acordd que seria conveniente determinar si deberia comenzarse a
trabajar en la armonizacion de marcas y otros procedimientos de marcado y convino en
pedir a los gobiernos observaciones sobre este asunto por medio de una carta circular.

Las observaciones y sugerencias sobre el punto B.1 supra deben enviarse antes
del 28 de febrero de 1992, a la direccidn siguiente:

Mr. Gilbert H. Boyd

Manager (International Affairs)

MAF Policy

Ministry of Agriculture and Fisheries
P. O. Box 2526

Wellington

Nueva Zelandia

remitiéndose una copia a esta oficina.



RESUMEN DE LAS CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El Comité del Codex sobre Higiene de la Carne en su sexta reunién (Roma, 14-
18 de octubre de 1991, ALINORM 93/16) formuld las siguientes conclusiones y
recomendaciones:

Cuestiones de interés parala Comision
El Comité:

Revis6 y acordé devolver al Tramite 3 el Cédigo para la Carne Fresca a fin
de recabar observaciones de los gobiernos y examinarlo en su proxima
reunion (parr. 59).

Revisé los codigos sobre inspeccién y dictamen y decidié refundirlos en un
Caddigo unico y distribuir éste para recabar de los gobiernos observaciones
en el Tramite 3 (parr. 87).

Acordd hacer revisar el Cédigo de Practicas para la Caza a la luz de las
deliberaciones sobre los otros tres cédigos y distribuir este Cédigo revisado a
los gobiernos para recabar observaciones en el Tramite 3 (parr. 88).

Estuvo de acuerdo sobre los textos del preambulo y los principios y objetivos,
que eran comunes a los tres cdédigos y que presentaban los conceptos
principales en que se basaban los cddigos revisados, por ejemplo, el criterio
de evaluacion de riesgos para determinar procedimientos de inspecciéon y
dictamenes apropiados, la responsabilidad compartida por la industria y por
los servicios de inspeccion del gobierno para asegurar que el consumidor
reciba carne inocua y saludable y la aceptacién del concepto de equivalencia
de las normas de salud publica en el comercio internacional de la carne
(parrs. 12-20).

- Adoptd un estilo nuevo, que comprende la incorporacién de principios y
objetivos y un texto mas especifico e informal destinado a funcionar como
puente entre las declaraciones de caracter general y los requisitos detallados
y ayudar a interpretar estos ultimos. Ese estilo nuevo y el énfasis en los
principios mas que en los detalles tenia por objeto dar al Codex un marco
mas flexible.

- Acordé tomar en cuenta la fase de produccién ganadera de la industria de la
carne, que precede la llegada de los animales al matadero; semejante
modificacion exigia una enmienda del proyecto de preambulo de todos los
cbdigos para indicar que los principios de higiene de la carne comienzan en
la granja de origen (parr. 66)

Otros asuntos
El Comité:

- Acordd que los cuadros sobre dictamen post-mortem del Cédigo para el
Dictamen se revisarian en cooperacion con la Oficina Internacional de
Epizootias (OIE), la FAO, la OMS y otras partes interesadas y se someterian
a las observaciones de los gobiernos antes de la proxima reunion del Comité
(parr. 86).

- Aceptod el ofrecimiento de la Secretaria de preparar un documento para la
préxima reunion del Comité en el cual se esbozaran la situacion actual y los
futuros programas de trabajo de la Comision del Codex Alimentarius en
materia de residuos, con inclusion de contaminantes (parr. 89).
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INTRODUCCION

1. El Comité del Codex sobre Higiene de la Carne celebré su sexta reunién en la
Sede de la FAO, en Roma, del 14 al 18 de octubre de 1991, bajo los auspicios del
Gobierno de Nueva Zelandia. La reunion estuvo presidida por el Dr. R. Ballard, Director
General del Ministerio de Agricultura y Pesca de Nueva Zelandia. Asistieron a la misma
delegados de 33 paises, y observadores representantes de 3 organizaciones
internacionales. En el Apéndice 1 figura una lista de los participantes, incluidos los
funcionarios y asesores de la FAO y la OMS.

APERTURA DE LA REUNION (Tema 1 del programa)

2. El Excelentisimo Sr. P. R. Bennett, Embajador de Nueva Zelandia en ltalia dio la
bienvenida a los delegados, en nombre del Gobierno de Nueva Zelandia y declaré
oficialmente abierta la reunién. El Sr. Bennett observé que las novedades registradas en
los sectores sanitario y fitosanitario en la Ronda Uruguay en curso en el marco del
GATT se habian reflejado en la revision de los cuatro cédigos sobre higiene de la carne
con objeto de asegurar que, desde el punto de vista cientifico, las normas
internacionales estuvieran lo mas al dia que fuera posible, que se basaran en métodos
de evaluacién de riesgos y que tuvieran en cuenta otros adelantos. Al observar que las
negociaciones del GATT referentes a los obstaculos sanitarios, fitosanitarios y técnicos
al comercio tenian una importancia enorme en el contexto del Codex, el Excelentisimo
Sr. Bennett expreso la conviccion de su pais de que, en beneficio del comercio mundial,
era esencial que la Ronda Uruguay alcanzara resultados satisfactorios. En su opinion, el
Comité tenia la responsabilidad de contribuir a simplificar, desde el punto de vista
técnico, el comercio internacional de la carne, que era sumamente importante.

3. El Dr. B. P. Dutia, Director General Adjunto del Departamento de Politica
Econémica y Social de la FAO, dio la bienvenida a los participantes en nombre de los
Directores Generales de la FAO y la OMS. Expres6 el agradecimiento de ambos
organismos al Gobierno de Nueva Zelandia por el generoso apoyo que éste prestaba al
Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias en su calidad de Gobierno
hospedante del Comité del Codex sobre Higiene de la Carne. El Dr. Dutia dijo que era
oportuno revisar los cuatro codigos del Codex sobre higiene de la carne para que éstos
reflejaran el estado actual de los conocimientos cientificos. Afirmd asimismo que la
revisiébn garantizarla la coherencia del Codex con las novedades registradas en el
marco del GATT para regular las medidas gubernamentales de proteccion de la salud
humana y animal e impedir que esas medidas se utilizaran como obstaculos técnicos al
comercio. Expreso el apoyo mas pleno de la FAO a los objetivos de la Ronda Uruguay,
en particular en lo referente a la agricultura, como medio para asegurar la adopcion de
practicas comerciales equitativas y para aliviar las graves dificultades con que
tropezaba el sector agricola en la conjuntura comercial existente en los paises en
desarrollo y en los paises desarrollados que dependian mucho de las exportaciones
agricolas. El Dr. Dutia observd que era importante explicar claramente que las
recomendaciones del Codex basadas en evaluaciones cientificas objetivas, si se
aplicaban de manera apropiada, protegian adecuadamente al consumidor.

NOMBRAMIENTO DE LOS RELATORES

4. A propuesta del Presidente, el Comité nombré al Sr. S. C. Hutchins (Reino
Unido) y a la Sra. D. Tissot (Francia) como relatores en los idiomas inglés y francés,
respectivamente. No se nombrd a ningun relator en idioma espafiol porque no habia
delegaciones de habla espafiola con un niumero suficiente de miembros para ello.



APROBACION DEL PROGRAMA (Tema 2 del programa)

5. El Comité aprobé el programa provisional que figura en el documento CX/MH
91/1.

CUESTIONES DE INTERES PARA EL COMITE PLANTEADAS EN EL 19° PERIODO
DE SESIONES DE LA COMISION DEL CODEX ALIMENTARIOS, EN LA
CONFERENCIA CONJUNTA FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS,
SUSTANCIAS QUIMICAS EN LOS ALIMENTOS Y COMERCIO ALIMENTARIO Y EN
OTRAS REUNIONES DE COMITES DEL CODEX (Tema 3 del programa)

6. En el marco de este tema del programa, el Comité examiné el documento de
trabajo CX/MH 91/2, en el que se resumian cuestiones y acontecimientos de interés
para el Comité. Al presentar el documento, la Secretaria subrayd las importantes
decisiones adoptadas por la Comision en su 19° periodo de sesiones relativas a las
recomendaciones de la Conferencia Conjunta FAO/OMS sobre Normas Alimentarias,
Sustancias Quimicas en los Alimentos y Comercio Alimentario (18-27 de marzo de
1991).

7. Se informd al Comité de que la Comisién alentaba la participaciéon de los
consumidores y la contribucién de la industria a nivel nacional y en las primeras fases
del proceso de armonizacion.

8. El Comité tomd nota de la revisibn de amplio alcance de las normas y
procedimientos de elaboracién del Codex emprendida por la Comisién con objeto de
mejorar aun mas la eficacia y agilidad de su labor. EI Comité vio con agrado que la
Comision habia aprobado las opiniones expresadas por la Conferencia acerca de la
necesidad de transparencia y uniformidad en la evaluacion de riesgos. EI Comité
observé que el método de evaluacion de riesgos constituia la base de la revision de los
cédigos emprendida por el Comité. EI Comité reconocié la importancia de las
recomendaciones de la Comision en el sentido de que todos los textos, con inclusion de
los cdédigos de practicas, directrices, etc., se elaboraran de manera abierta y con el
mismo rigor cientifico. Se observo que este requisito tenia repercusiones particulares
para el comercio internacional, sobre todo en el marco del posible acuerdo sobre
medidas sanitarias y fitosanitarias que se es taba negociando en la Ronda Uruguay del
GATT.

9. El Comité tomd nota en particular del firme apoyo expresado en la Comision a la
declaracion de la Conferencia relativa al problema general de 14 produccién higiénica de
alimentos, que era muy importante para proteger la salud publica y tenia repercusiones
en el movimiento de alimentos en el comercio internacional. Se observé que la
Conferencia habia recomendado que la OMS, la FAO y la Comision del Codex
Alimentarius prestaran atencién prioritaria al tema de la contaminacion microbiologica
de los alimentos y redoblaran sus esfuerzos al respecto con miras a que los
consumidores de todo el mundo dispusieran de productos con la minima contaminacion
posible para la salud humana.

EXAMEN DEL PROYECTO DE CODIGO REVISADO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LA CARNE FRESCA, EN EL TRAMITE 4 (Tema 4 del programa)’

! En el presente informe se resumen las deliberaciones y decisiones consiguientes del Comité sobre las

enmiendas significativas de los proyectos de codigo introducidas como consecuencia de las observaciones escritas
presentadas por los Gobiernos Miembros 6 del examen del Comité. En aras de la brevedad, no se traté de dejar
constancia detallada de las enmiendas de redaccion, de los cambios secundarios acordados por unanimidad ni de las
observaciones retiradas a la luz de. los cambios secundarios acordados por unanimidad ni de las observaciones retiradas
a la luz de los debates del Comité. Sin embargo, todos los cambios antedichos se incorporaron en los proyectos
enmendados de codigos.



10. El Comité tuvo ante si el documento CX/MH 91/3, que contenia el Proyecto de
Codigo Revisado de Practicas de Higiene para la Carne Fresca. Las observaciones
recibidas de los gobiernos en respuesta a la carta circular CL 1991/1-MH figuraban en el
documento CX/MH 91/3 Add.1 (Costa Rica, Nueva Zelandia, Tanzania y los Estados
Unidos) y en los documentos de sala Ne 2 (Australia) y 5 (CEE). Ademas, las
observaciones generales sobre todos los cédigos sometidos al examen del Comité
figuraban en el documento de sala Ne 1 (Australia y los Estados Unidos). Al presentar el
tema, el Presidente observé que el Proyecto de Cédigo Revisado habia sido elaborado
por un consultor (el Sr. C. G. Field, de Australia) teniendo en cuenta las observaciones
sobre el vigente Codigo de Practicas de Higiene (CAC/RCP 11/1976), solicitadas por
medio de la Carta Circular CL 1989/32-MH. Esas observaciones se habian examinado
en una reunién oficiosa convocada por Nueva Zelandia con la participacion de
funcionarios de la Argentina, Nueva Zelandia, los Estados Unidos, la Comision de las
Comunidades Europeas, la FAO, la OMS y la OIE.

11. El Comité observd que los textos del Preambulo y de las declaraciones sobre
Principios y Objetivos contenidos en el presente documento eran comunes a los
proyectos de codigos revisados que se examinarian en el marco de los temas 4, 5y 6
del programa.

PREAMBULO

12. EL Comité, consciente de que la ciencia de la higiene de la carne tenia caracter
multidisciplinario y comprendia aspectos de la ciencia veterinaria, reconocié que la
ciencia veterinaria también tenia un caracter multidisciplinario y que comprendia
aspectos relativos a la higiene de la carne. Por consiguiente, acordé hacer igual
referencia a ambas ciencias en el Preambulo.

PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE FRESCA Y DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS CONEXOS

13. Para definir mejor las obligaciones y condicion de la autoridad de inspeccion, el
Comité convino en refundir los parrafos relativos a éste tema (parrs. 2 y 6 del
documento CX/MH 91/3)' y asegurar la uniformidad de la terminologia y del significado
de los textos en los diferentes idiomas. Se acordd incluir una referencia al hecho de que
el Proyecto de Coddigo reflejaba el estado actual de los conocimientos y practicas
cientificos (parr. 3').

1

Todas las referencias a parrafos numerados figuran en documentos que el Comité tenia ante si para examinar.

14. El Comité era consciente de que la aplicacion de los principios de evaluacion de
riesgos estaba en conformidad con el deseo expresado por la Comision del Codex
Alimentarius en su 19° periodo de sesiones (véase ALINORM 91/40, parr. 78). Sin
embargo, también se observé que todavia no se habia elaborado un criterio para la
aplicacion uniforme de los procedimientos de evaluacion que comprendiera el Codex en
su totalidad. Tomando nota de que la Secretaria estaba adoptando medidas para
facilitar orientaciéon inicial a este respecto, el Comité acordd retener la declaracion
contenida en la nota al pie de pagina correspondiente al parr. 4 pero colocarla entre
corchetes y volver a examinarla en la reunién siguiente. El 'término "cuantitativa" se
suprimié porque se reconocia que algunos aspectos de la evaluacion de riesgos eran
subjetivos.

15. El Comité tomo nota de las inquietudes expresadas por varias delegaciones en
el sentido de que, si se aplicaran condiciones diferentes a ciertas situaciones
comerciales locales, el principio indicado en el apartado 4 a) tal vez diera lugar al



establecimiento de normas de inocuidad dobles. Por otra parte, la delegacion de Suecia
hizo referencia a las necesidades especiales de los mataderos pequefios o que se
ocupaban de productos especiales, como la carne de reno. EI Comité estuvo de
acuerdo en reconocer la necesidad de asegurar un suministro inocuo, saludable y
suficiente de alimentos en situaciones comerciales locales y reconocidé que, en tales
circunstancias, las normas de inocuidad podrian incluir tratamientos que suprimieran los
riesgos potenciales.

16. El Comité acordd poner entre corchetes la nota al pie de pagina en que se
describia la aplicacion del sistema de analisis de riesgos y de los puntos criticos de
control (HACCP) hasta que el Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos hubiera
elaborado un texto de aplicacién uniforme a todas las normas y recomendaciones del
Codex y que la Comision lo hubiera adoptado. Sin embargo, el Comité también observé
que el sistema de HACCP era s6lo uno de los diversos sistemas utilizados para
garantizar la calidad a lo largo de toda la cadena de los alimentos y entre cada una de
las partes de esa cadena. Por consiguiente, convino en hacer referencia, siempre que
fuera posible, al uso del método de HACCP en asociacién con otros sistemas de
garantia de la calidad, como los establecidos en la serie ISO 9000.

17. Con respecto al apartado 4 e), varias delegaciones expresaron la necesidad de
un asesoramiento cientifico resultante del examen de un cuadro de expertos en la
aplicacion de la evaluacion de riesgos. La Secretaria observd que, generalmente, ese
tipo de asesoramiento se facilitaba a través de las actividades del Programa Ordinario
de la FAO y la OMS pero era improbable que tal cuadro de expertos se convocara en un
futuro proximo. Se acordd esperar la publicacion del informe de la Secretaria sobre la
incorporacion de los principios de evaluacién de riesgos en las recomendaciones de los
cddigos senalados en el parr. 16 supra.

18. El Comité acordd hacer mas hincapié en el papel de los sistemas voluntarios de
garantia de la calidad aplicados por la industria como parte de la responsabilidad de la
produccion de carne inocua y saludable (parr. 5). Sin embargo, acordé que tales
sistemas deberian estar sujetos a la supervision Y control de |la autoridad de inspeccion.

19. Se convino en que, si bien era importante (parr. 7), no siempre resultaba posible
conocer el estado de salud de todo el ganado que, se enviaba al matadero; por ejemplo,
tal era el caso dé los animales salvajes.

20. El Comité tomo nota de que la declaracion sobre la "equivalencia" que figuraba
en la nota al pie de la pagina correspondiente al parr. 8 se habia extraido del proyecto
de texto del GATT sobre medidas sanitarias y fitosanitarias (MTN GNG/NG5/WG SP/7)
y que ese texto no habia sido ultimado por los negociadores de la Ronda Uruguay. Por
consiguiente, el Comité acordé que, por el momento, la nota al pie de esa pagina se
pondria entre corchetes. EI Comité también acordd reforzar la exigencia de que los
principios de equivalencia dieran al consumidor las mismas garantias de inocuidad y
salubridad.

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE FRESCA
SECCION | - AMBITO DE APLICACION

21. EL Comité convino en declarar que se excluirian del ambito de aplicacion del
presente Cdédigo los productos comprendidos en otros codigos de practicas de higiene,
por ejemplo, las aves de corral, el pescado y la caza.




SECCION Il - OBJETIVOS DEL CODIGO
22. No se introdujo ningun cambio en esta seccion.
SECCION 1l - DEFINICIONES

23. EL Comité observé la posible superposicion de las definiciones de "matadero”
(1) y "establecimiento" (12) y tomd nota de las nuevas definiciones propuestas por la
CEE, asi como de las definiciones de "planta de cortado" y "frigorifico". Aplazé el
examen de estas definiciones hasta que se hubieran evaluado las repercusiones de las
modificaciones propuestas en el contenido del Codigo. Véase también el parr. 46 infra.

24, El Comité convino en mantener la definicion de "limpieza" (4) que figuraba en el
Codigo vigente porque varias delegaciones opinaban que la propuesta definicion
revisada podria suponer el tratamiento de la carne para eliminar la contaminacién
microbioldgica. Igualmente, la definicion de "desinfeccion" (9) se enmendo6 para que
hiciera referencia a "planta, instalaciones y equipo".

25. El Comité acordd, en principio, retener la definicion anterior de "decomisado” (5)
porque preveia el decomisado parcial y total. Sin embargo, decidié suprimir el requisito
de que la carne decomisada se marcara en todos los casos porque habia situaciones en
las cuales la carne y las canales podian destruirse inmediatamente. También acordd
retener el concepto de que el decomisado podia decidirse sobre la base de medidas
oficiales diferentes de la inspeccion y el dictamen, por ejemplo, de los resultados de
examenes de laboratorio. Se introdujo una enmienda similar en la definicion de "apto
para el consumo humano" (13).

26. Se volvié a redactar la definicion de "contaminacién" (6) para que fuera mas
general y clara.

27. El Comité convino en enmendar la definicion de "faenado" (10) para que
contuviera mas detalles sobre las operaciones comprendidas y fuera compatible con la
de "canal" (3).

28. Se enmendo la definiciéon de "carne fresca" (14) para que hiciera referencia a la
carne envasada al vacio.

29. Como se ha indicado mas arriba en relaciéon con los Principios Generales, la
definicion de "HACCP (analisis de riesgos y de los puntos criticos de control)" (15) se
puso entre corchetes a la espera del asesoramiento del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos.

30. El Comité acordé incluir en la definicion de "inspector" (17) una declaracién de
qgue "la supervision de la higiene de la carne, con inclusion de la inspeccién de la carne,
deberia estar bajo la responsabilidad de un inspector veterinario”.

31. Aun obervando que la definicién de "carne" (19) diferia de las definiciones
contenidas en otros codigos del Codex, el Comité acordd retenerla propuesta definicion
amplia para los fines del presente Cdodigo e incluir una referencia a los despojos
comestibles.

32. Con respecto a la definicion de "residuos" (22), el Comité observd que los
residuos de plaguicidas y de medicamentos veterinarios en los alimentos y los
contaminantes, que comprenden los contaminantes ambientales y los resultantes de la
elaboracion para los fines del Codex Alimentarius, estaban definidos en el Manual de
Procedimiento. Se acordd que, para los fines del presente Cddigo, se requeria una



definicion que abarcara todos esos aspectos. EI Comité convino en incorporar el texto
siguiente:

Residuos: residuos de medicamentos veterinarios y de plaguicidas, tal como
estan definidos en el Codex Alimentarius, y contaminantes, tal como estan
definidos asimismo en el Codex Alimentarius.

33. El Comité examind detenidamente la definicion de "inocuo y sano" (23) y, en
particular, la cuestion de si la expresién era o no en si misma suficientemente clara para
hacer innecesaria una definicion. Se convino en incluir una definicién que relacionara la
expresion con los criterios de dictamen utilizados con objeto de determinar la aptitud
para el consumo humano:

Inocua y sana": en relacion con la carne, que ha sido aprobada como apta
para el consumo humano de conformidad con los criterios siguientes:

a) no causara ninguna infeccion ni intoxicacion transmitida por alimentos,
siempre que se haya manipulado y preparado debidamente [para los fines a
que esta destinada];

b) no contiene residuos que rebasen los limites [establecidos por la Comisién
del Codex Alimentarius como limites maximos para residuos];

c) esta exenta de enfermedades, en particular las zoonéticas y las que revisten
importancia para la sanidad pecuaria;

d) esta exenta de contaminacion visible;

e) esta exenta de defectos generalmente reconocidos por el consumidor como
objetables;

f) se ha producido con un control higiénico adecuado; y

g) satisface las expectativas del consumidor respecto de la composicion [y
meétodo de produccién].

34. El Comité aceptd las observaciones de varias delegaciones y observadores en el
sentido de que la definicion revisada contenia demasiado material nuevo para incluir sin
reflexiones ulteriores, especialmente en lo concerniente al material colocado entre
corchetes, a la cuestién de la responsabilidad de la manipulacién y preparacion
posteriores apropiadas de la carne y a la de - si habia alguna incompatibilidad o
superposicion entre los puntos a) y c¢). Por consiguiente, el Comité acordd colocar toda
la definiciébn entre corchetes y pidi6 a los gobiernos que, cuando formularan
observaciones ulteriores, prestaran una atencién especial a la definicion.

35. El Comité acordd suprimir las palabras "que no sea un ave" de la definicion de
"animal de matanza" (24), pero decidi6 enmendar el ambito de aplicacion del Cdédigo
como se indica en el parr. 21 supra para evitar superposiciones con los codigos del
Codex applicables a la elaboracién de aves y pescado.

SECCION 1V - PRODUCCION ANIMAL PARA LA OBTENCION DE CARNE FRESCA

36. El Comité enmendd el texto descriptivo introductorio para permitir, bajo control
veterinario, la introduccion controlada en los mataderos de animales en el marco de
campafnas de erradicacion de enfermedades infecciosas no transmisibles a través de la
carne. también acordé indicar que, ademas de cualquier otra persona, el propietario del
animal tenia la responsabilidad especifica de determinar si el animal debia o no
enviarse al sacrificio y enmendd en consecuencia el parr. 26.




SECCION V - TRANSPORTE DE ANIMALES DE MATANZA

37. Se convino en enmendar el parr. 27 a) para que indicara que, durante la carga
en el medio de transporte y la descarga del mismo, deberia haber un riesgo minimo
para los animales. EI Comité tomé nota de las opiniones de algunas delegaciones en el
sentido que no siempre era necesaria la desinfeccion de los medios de transporte y
decidi6 colocar entre corchetes la expresion "si es necesario" que figura en el parr. 28,
para someterla a observaciones ulteriores.

SECCION VI - REQUISITOS RELATIVOS A LOS ANIMALES CONDUCIDOS AL
SACRIFICIO

38. El Comité observd que los textos descriptivos de las partes D, E, F y G se
combinarian para mejorar la presentacion y facilitar las referencias. El Comité estuvo de
acuerdo en que la informacion relativa a los animales que exigian una atencion especial
podia obtenerse en cualquier etapa, hasta la post-mortem inclusive y enmendé en
consecuencia el parr. 31. El texto introductivo de la parte H, titulada "Responsabilidad
Veterinaria", se volvié a redactar para que indicara claramente que la responsabilidad
final de determinar la aptitud de los animales para el sacrificio correspondia al inspector
veterinario, aunque se reconocia que los inspectores no veterinarios podian
desempenfar una funcion en el procedimiento de inspeccion ante-mortem.

SECCION VII - LOCALES E INSTALACIONES DE LOS MATADEROS Y
ESTABLECIMIENTOS
39. El Comité enmendé la declaracion introductoria de principios para que indicara

que las condiciones de produccién debian satisfacer los requisitos minimos de
inocuidad de los alimentos y que la contaminacion microbiana debia restringirse al nivel
minimo practicamente posible. También se acordd incluir la palabra "objetable" en la
referencia a "olores" en la ultima oracién del texto descriptivo introductorio.

40. El Comité tomd nota de la observacién formulada por escrito por la CEE sobre el
parr. 39 (j) (vi) acerca de no prescribir la confluencia de los conductos de aguas
residuales provenientes de los retretes con otras caferias efluentes antes de su llegada
al sumidero final, pero acordé no enmendar el texto. También tomdé nota de la
observacion de los Estados Unidos sobre el parr. 40 c) (iii), por el que se exigian
desaglies independientes para los corrales que contenian animales enfermos o
presumiblemente enfermos. La delegacion de los Estados Unidos observé que, si se
aplicaban principios de evaluacion de riesgos, esa disposicion tal vez fuera
innecesariamente rigurosa. No obstante, no se introdujo modificacién alguna en la
misma.

41. Observando que las técnicas modernas de matanza podian permitir el sangrado
y faenado de los animales en posiciones diferentes de la vertical, el Comité acordd
enmendar el parr. 40 e) para ampliar su aplicabilidad a todos los tipos de equipo
utilizados en los locales de sacrificio. EI Comité también acordé ampliar la aplicabilidad
de los parrs. 40 f) y 40 g) a otros animales diferentes de los cerdos, por ejemplo, las
aves de gran tamano, que tal vez requirieran un tratamiento similar en el faenado, y
recalcar que esos locales debian separarse adecuadamente de otros. Se observé que
el texto 'siguiente estipulaba satisfactoriamente la separacion temporal.

42. El Comité tomo nota de la propuesta de la delegacién de ltalia en el sentido de
que el almacenamiento prolongado de las grasas comestibles requeria instalaciones
apropiadas; a criterio de la delegacién, podia exigir incluso la refrigeracion. El parr. 40 j)
se enmendd en consecuencia.



43. El Comité tomd nota de las opiniones expresadas por varias delegaciones en el
sentido de que las exigencias del parr. 40 m) de tener locales independientes para la
matanza y faenado de los animales a los que se refieren los parrs. 30 y 31 del Cddigo
sobre Inspeccion Ante y Post-mortem de Animales de Matanza no preveia alternativas
higiénicamente satisfactorias. Por consiguiente, acordé prever tales alternativas.

44, El Comité convino en estipular en el parr. 41 e) la utilizacién de mezcladores
para el agua corriente caliente y fria destinada al lavado de las manos y de soluciones
desinfectantes tibias o frias de una concentracion aceptable.

45, El Comité decidié suprimir la palabra "automatico" referente a los aparatos para
el registro de las temperaturas en el parr. 41 s). Las delegaciones de Australia y los
Estados Unidos expresaron su desacuerdo aduciendo que el requisito de tener aparatos
para el registro de las temperaturas era innecesariamente resctrictivo. Se convino en
suprimir el parr. 43 a) y recoger la disposicion correspondiente mediante una pequena
enmienda del parr. 45.:

46. Tras haber revisado las disposiciones relativas a los locales e instalaciones de
los mataderos y establecimientos, el Comité estuvo de acuerdo en que las definiciones
de "mataderos" (1) y "establecimiento" (12) eran adecuadas para los fines del Cédigo vy,
por consiguiente, acordo retenerlas sin modificaciones. Véase el parrafo 23 supra.

SECCION VIII - REQUISITOS RELATIVOS A LAS OPERACIONES Y PRACTICAS
HIGIENICAS

47. EL Comité convino en que el personal encargado de la manipulacion de la carne
deberia someterse a reconocimientos médicos también cuando lo requiriese la
autoridad de inspeccion, y enmendd el parr. 49 en consecuencia. Acordd asimismo
hacer extensivo ese requisito ¢ las disposiciones del parr. 50 para limitar la presencia de
personas enfermas en zonas donde se manipulara la carne.

48. El Comité convino en simplificar el parrafo introductorio de la Seccién B., titulada
"Limpieza de los locales" haciéndolo mas coherente con la definicion de
"contaminacién" (6). Acordd igualmente enmendar el parr.51 b)(i) para prever la
limpieza del equipo fuera de los horarios de trabajo y el parr. 51 b)(iii) para indicar que el
equipo y el material conexo deberian estar limpios y desinfectados al comienzo de cada
jornada de trabajo.

49. Varias delegaciones y el representante de la CEE expresaron la inquietud de
que el texto del parr. 51 e) pudiera permitir el empleo directo de desinfectantes en la
carne. Esas delegaciones propusieron suprimir la frase que empezaba con las palabras
"a menos que..." con objeto de prevenir todo contacto directo e indirecto. En opinion de
otras delegaciones, esta modificacion era demasiado restrictiva y no tenia en cuenta las
practicas corrientes. EI Comité acordd colocar esas palabras entre corchetes para que
los gobiernos las sometieran a ulterior examen.

50. En el parr. 62, el Comité suprimi6 la referencia a canastos y cajas de madera,
dado que éstos ya no se utilizaban habitualmente. Se introdujeron enmiendas de
redaccion en ese parrafo y en el 63 para que dijera "que haya un riesgo minimo" en
lugar de "que no haya riesgo". Véase el parr. 37 supra.

51. El Comité estuvo de acuerdo con la, propuesta de Nueva Zelandia de dar mayor
flexibilidad al parr. 75 afhadiendo la frase siguiente: "En algunas circunstancias, la
autoridad de inspeccion podra considerar aceptable que se realicen operaciones




preparatorias, tales como el deshuesado parcial del cuello o la separacion de la carne
de la cabeza, una vez que la canal se haya inspeccionado."

52. El Comité convino en enmendar el parr. 82 para permitir el desuello incompleto
de la cabeza en caso de que éste resultara suficiente para una inspeccién y faenado
apropiados.

53. El Comité estuvo de acuerdo conque las practicas modernas que llevaban
aparejado el empleo de aire para el desuello no producian contaminacién cuando el aire
utilizado era de calidad apropiada y, por lo tanto, eran aceptables (parr. 84 b)). El
Comité hizo extensivo el parr. 84 d) a otros animales diferentes de los cerdos y a
tratamientos diferentes de la limpieza con agua muy caliente y del chamuscado.

54. Varias delegaciones pidieron que se suprimiera la referencia a la actividad del
agua en el parr. 86 c) para permitir el empleo de técnicas de enfriamiento por lluvia.
Otras delegaciones observaron que la reduccion de la actividad del agua representaba
un medio adecuado para prevenir el desarrollo de microbios. Habida cuenta de la
diversidad de las técnicas utilizadas en todo el mundo, el Comité acorddé dejar la
referencia a la reduccion de "la temperatura y la actividad del agua". El parr. 87 f) se
enmendo para especificar que se debera evitar el goteo de agua, incluido el resultante
de la condensacion.

55. El Comité ' convino en aceptar la nueva formulacién del parr. 91 b) propuesta por
Nueva Zelandia, que fortalecia el significado del mismo, y, a propuesta de la delegacién
de ltalia, acordé enmendar el apartado c) para indicar que, después del envasado, los
productos deshuesados en caliente deberian transportarse rapidamente a instalaciones
de almacenamiento en frio y de refrigeracion.

56. El Comité reconocié que la descongelacion accidental de la carne a la que se
referia el parr. 97 constituia sélo una de las posibles condiciones perjudiciales que
podian presentarse durante el transporte. Por lo tanto, acordé volver a redactar el parr.
utilizando términos generales. Habida cuenta de la amplia gama de problemas que
comprendia el nuevo texto del parr., el Comité decidid prever la inspeccion de la carne
de salubridad dudosa por personas debidamente calificadas que no fuesen inspectores
veterinarios, a condicion de que éstas se hicieran responsables ante un inspector
veterinario antes de que se adoptara cualquier otra medida relativa a la carne.

SECCION IX - REQUISITOS ESPECIALES PARA LA INSPECCION

57. El Comité tomd nota de las preocupaciones expresadas por varios paises en el
sentido de que la supervisibn de mataderos y establecimientos pequefios o
relativamente aislados no justificaba la presencia a tiempo pleno de un inspector
veterinario. Sin embargo, convino en que todas las disposiciones sobre higiene de la
carne del presente Codigo posteriores a la Seccion V deberian estar bajo la supervision
de un inspector veterinario y en que deberia haber un inspector veterinario designado
para supervisar la higiene de la carne, incluida su inspeccion. También se estuvo de
acuerdo en que era necesario que hubiera una colaboracién estrecha entre el inspector
veterinario y cualquier otra autoridad responsable de aplicar las Secciones IV y V. El
parr. 107 se enmendd en consecuencia.

58. El Comité observé que, por recomendacion del pequefio grupo de funcionarios
qgque se habia reunido en septiembre de 1990, el consultor que habia redactado el
Caodigo habia colocado entre corchetes algunas partes de varios parr.s del Anteproyecto
de Cddigo Revisado. Como no se habia recibido ninguna observacion sobre esos



parr.s; el Comité decidié suprimir las frases colocadas entre corchetes. Los parr.s en
cuestion eran el 44 b), del que se suprimieron solamente tres palabras, el 58, y el 85 d).

Estado de tramitacién del Anteproyecto dé Codigo Revisado de Practicas de Higiene
para la Carne Fresca

59. Tomando nota de que se habian introducido varios cambios importantes en el
Anteproyecto de Cddigo Revisado y de que se habia incluido nuevo material sobre el
cual se solicitaban observaciones especificas de los gobiernos, el Comité decidid
devolver el Cédigo al Tramite 3 para recabar observaciones y examinarlo en su proxima
reunion. El nuevo texto del Anteproyecto de Cdodigo Revisado de Practicas de Higiene
para la Carne Fresca figura en el Apéndice II. '

En el momento de adoptar el informe, la delegacion de Francia observé que no disponia de la versién francesa
de ninguno de los tres proyectos de codigos revisados (Apéndices Il, 11l y IV).

PROYECTO DE CODIGO REVISADO SOBRE INSPECCION ANTE Y POST-MORTEM
DE ANIMALES DE MATANZA (tema 5 del programa)

60. Para examinar este tema del programa el Comité tuvo ante si los documentos de
trabajo CX/MH 91/4, que contenia el texto del Cddigo Revisado distribuido para recabar
observaciones, CX/MH 91/4 Add.1, que contenia las observaciones escritas formuladas
por Costa Rica, Nueva Zelandia, Tanzania y los Estados Unidos de Ameérica, y los
documentos de sala Ne 1 y 3, que contenian las observaciones de Australia y de la
Comunidad Europea. EI Comité observé que, en el examen del tema anterior del
programa, ya habia llegado a un acuerdo sobre algunos elementos sustanciales del
Caddigo, incluidos los principios y objetivos, el preambulo y la mayor parte de las
definiciones.

61. Antes de proceder a un examen detenido del Proyecto de Cddigo Revisado, el
representante de la CEE propuso que, para facilitar su utilizacion, los tres cédigos
(sobre la carne fresca, la inspeccién ante y post-mortem y el dictamen ante-mortem y
post-mortem) se combinaran en un unico documento. El representante observé que
algunas disposiciones que habian sido objeto de un acuerdo provisional, tales como las
referentes a la evaluacién de riesgos y a la equivalencia y la definicién de "inocuo y
sano" aun debian incorporarse definitivamente en el Cddigo sobre la Carne Fresca y
que debian examinarse las repercusiones de su empleo en otros cédigos. El
representante anadié que los codigos deberian incluir disposiciones para vincular las
inspecciones a nivel de la granja de origen con los puntos de inspeccién y dictamen en
el matadero. El representante propuso aplazar el examen de los dos cédigos restantes
hasta que se solucionaran esas cuestiones. Varias delegaciones presentes hicieron
suya esa posicion.

62. Otras delegaciones subrayaron que la determinacion de los vinculos entre el
animal enviado para la matanza y la granja de origen podia resultar sumamente dificil
en algunas circunstancias y practicamente imposible de realizar en las condiciones
reinantes en muchas partes del mundo. Ademas, era dificil determinar qué factores de
riesgo seria necesario tener en cuenta, dado que no se habia estudiado a fondo el tema
de la necesaria evaluacién de riesgos; por lo tanto, en la fase actual esos cédigos no
tendrian tina base cientifica. El Comité, aun reconociendo la conveniencia de establecer
un vinculo entre las practicas de la granja y los dictdmenes ante y post-mortem, observé
que, por el momento, no era posible incorporar esos vinculos en los codigos. EI Comité
examino ulteriormente la cuestién de los vinculos en el contexto de la Seccion IV del
Caddigo (véase el parr. 66 infra).



SECCION | - AMBITO DE APLICACION
63. No se aportaron cambios a esta seccion.
SECCION Il - PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO

64. El Comité convino en hacer referencia a la "salud publica" en lugar de la
"seguridad del consumidor”, en el apartado b), y acordé hacer referencia a la situacion
de las enfermedades a escala nacional y regional, en el contexto del apartado e).

SECCION Il - DEFINICIONES

65. El Comité convino en ampliar la definicion de "visceras" (21) para que incluyera
los rifiones.

SECCION 1V - INSPECCION ANTE-MORTEM

66. En relacion con sus deliberaciones sobre la necesidad de efectuar controles a lo
largo de toda la cadena alimentaria, comenzando con la granja de origen, el Comité
acordd incluir un nuevo objetivo secundario referente a las condiciones higiénicas de la
granja de origen, al estado de salud del ganado destinado a la matanza y a sus efectos
sobre la inocuidad y salubridad de la carne. Se acordd hacer todo lo posible por acopiar
y evaluar datos que pudieran tener cierta importancia para la inspeccién ante-mortem y
post-mortem. El parrafo. introductorio de la seccidon se amplié para que incluyera este
objetivo secundario y se introdujo el nuevo parrafo, que dice lo siguiente: "La
informacién facilitada por la granja de origen debera emplearse de manera eficaz y
adecuada si se quiere realizar una inspeccién ante-mortem y post-mortem 6ptima". El
Comité convino en que la introduccion de un cambio tan importante hacia necesario
enmendar el predmbulo, anteriormente aceptado, de todos los codigos para indicar que
los principios de higiene de la carne tenian que comenzar a aplicarse en la granja de
origen.

67. El Comité convino en establecer que "los animales deberan ser inspeccionados
lo antes que sea practicamente posible después de su llegada al matadero” en lugar de
especificar un periodo de tiempo determinado (parr. 23). El resto del parr. se mantuvo
sin modificaciones.

68. Con respecto a los animales que se sabe que son portadores de residuos (parr.
33), el Comité convino en especificar que el animal deberia eliminar o metabolizar los
residuos hasta alcanzar niveles que no rebasen los limites de seguridad establecidos. El
representante de la CEE afirmd que era necesario distinguir entre los residuos cuya
presencia se debia a un empleo autorizado y los que derivaban de un empleo ilicito. El
Comité tomd nota de la opinion de la Secretaria de que la administracion ilicita de
medicamentos se consideraba como una prueba suficiente a primera vista de falta de
seguridad, dado que ninguna evaluacién podia determinar la inocuidad del residuo.

69. El Comité acordd reforzar el texto del parr. 35 para asegurar que se tomen
precauciones a fin de impedir el mal empleo de los animales que hubieran muerto o que
hubieran sido decomisados y sacrificados y estipular una manipulacién que proteja la
salud humana y animal. En el caso de los animales que hubieran muerto, el Comité
reconocid la necesidad de efectuar una inspeccion post-mortem a menos que se
conociera la causa de la muerte y acordd incorporar un parrafo. nuevo con tal
disposicion.




SECCION V - INSPECCION POST-MORTEM

70. EL Comité acordo anadir la palabra "cuero" en el texto del parr. 40 c).
SECCION VI - PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM
71. EL Comité acordd incorporar un apartado nuevo en el parr. 46 a fin de

especificar que los tejidos y 6rganos que generalmente se desechan se inspeccionen de
manera apropiada cuando vayan a recuperarse para el consumo humano. Acordd
anadir "el diafragma y los musculos abdominales" en la lista de tejidos que deben
inspeccionarse para determinar la presencia de Cysticerus cellulosae (apartado 46 h)) y
declarar que el publico debe protegerse, sin excepciones, de la triquinosis (parr. 47).

SECCION VII - DESTINO Y MARCADO

72. EL Comité observé que el uso de etiquetas producidas por computadora en
sustitucion de las marcas tradicionales se estaba haciendo mas corriente, pero
consideraba que ello ya estaba previsto en las definiciones y disposiciones de este
Caodigo. Se acordd que la exigencia de marcar los productos enumerados en el parr. 50
tal vez fuera demasiado rigurosa en algunos casos y enmendo el parr. en cuestion para
que dijera que esos productos "deberan identificarse adecuadamente y, en caso
necesario, marcarse como tales". Con respecto a una cuestién suscitada por el
representante de la OIE, el Comité estuvo de acuerdo en que seria conveniente
determinar si deberia emprenderse una labor de armonizacion de las marcas y otros
procedimientos de marcado y acordd recabar de los gobiernos observaciones sobre la
cuestion por medio de una carta circular.

SECCION VIII - UTILIZACION DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION DE LA
CARNE

73. No se introdujo ninguna enmienda en esta seccion.
CUADROS DE REQUISITOS MINIMOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM

74. El Comité tomo nota de las observaciones de la delegacién de Nueva Zelandia
en el sentido de que el fundamento cientifico de la inspeccion de la carne habia sido
objeto de una investigacion activa durante los Ultimos anos. Se sabia que los requisitos
nacionales eran contradictorios e incompatibles y que no seria posible producir cuadros
geneéricos de inspeccion que fueran aplicables a todas las especies en las diferentes
regiones. La delegacion sefial6 que los paises tendrian que elaborar cuadros de
inspeccion apropiados en base a consideraciones cientificas, principios de evaluacion
de riesgos y equivalencias aceptados. Por consiguiente, los procedimientos
establecidos en el presente Cdédigo debian considerarse como requisitos minimos
aplicables cuando no se hubiera efectuado de manera apropiada una evaluacion de
riesgos.

75. El Comité acordé enmendar la disposicion relativa a la incisién del conducto
biliar y suprimir el requisito de palpacién de los testiculos en vista de la decisién de
hacer referencia a los érganos recuperados para el consumo humano, como se indica
en el parr. 71 supra.

Estado de tramitacién del Proyecto de Cddigo Revisado de Practicas para la Inspeccion
Ante vy Post-Mortem de Animales de Matanza

76. Véase el parr. 87 infra.



PROYECTO DE CODIGO REVISADO DE PRACTICAS PARA EL DICTAMEN ANTE-
HORTEM Y POST-MORTEM DE ANIMALES DE MATANZA Y CARNES (Tema 6 del
programa)

77. El Comité tuvo ante si el documento CX/MH 91/5, que contenia el Proyecto de
Codigo Revisado y las observaciones de los gobiernos que figuraban en los
documentos CX/MH 91/5 Add.1 (Costa Rica, Nueva Zelandia, Tanzania, Estados
Unidos de América) y de Sala Ne 4 (Australia). EI Comité observd que, en el marco de
temas anteriores del programa, se habian examinado elementos sustanciales del
Caddigo, con inclusién de los principios y objetivos, el preambulo y la mayor parte de las
definiciones, y se habian introducido modificaciones en los mismos.

SECCION | - AMBITO DE APLICACION
SECCION 1l - PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO

78. No se introdujeron nuevas enmiendas en estas secciones.
SECCION 1l - DEFINICIONES
79. EL Comité acordé enmendar la definicion de "sacrificio de urgencia" (14)

suprimiendo las palabras que figuraban después de "recientemente" y afadir las
palabras "dafios traumaticos, y se estime que padece dolores; 0".

SECCION 1V - DICTAMEN DE INSPECCION Y APLICACION

80. Por sugerencia del representante de la OMS, se acordé incorporar en el parr. 35
una referencia a "infeccion", ademas de "enfermedad o defecto" a fin de abarcar
condiciones ocultas no detectables por medios clinicos. Se fortalecié la parte del parr.
referente a la utilizacion de los resultados de examenes de laboratorio.

81. El Comité acordd enmendar el parr. 37 para que fuera compatible con sus
decisiones anteriores sobre las responsabilidades relativas de inspectores veterinarios
(parr. 97 revisado del Cddigo de Practicas para la Inspeccién Ante y Post-Mortem de
Animales de Matanza) y mejorar la claridad del texto. Se mantuvieron las referencias a
la responsabilidad de la autoridad de inspeccion en los parrs. 38 a 41 porque éstas
tenian por objeto aclarar que toda inspeccién y dictamen veterinarios se realizaban en el
marco juridico de la autoridad de inspeccién. EI Comité también acordé enmendar el
parr. 38 de la versién inglesa para que hiciera referencia a costos "unnecessary" en
lugar de "unavoidable". La enmienda era innecesaria en la version espariola.

SECCION V - DICTAMENES ANTE-MORTEM Y POST-MORTEM

82. El Comité convino en volver a redactar los parrs. 42 y 43 e introducir un nuevo
parr. después de éstos para disipar las inquietudes expresadas por algunos paises en el
sentido de que el texto pareciera exigir que todos los animales se sometieran a una
inspeccion ante-mortem inmediatamente después de su llegada al matadero y otra vez
antes del sacrificio.

83. En lo referente a las inquietudes manifestadas por el representante de la OIE en
cuanto al significado de la expresién "riesgo inaceptable para la salud", que figura en el
parr. 45 a), se subrayé que esos riesgos eran el resultado de varios factores que
diferian de un pais a otro y de un periodo de tiempo a otro. Se acordd que la Secretaria,
durante la ulterior revisién del Cdodigo, incluiria la referencia a la lista de enfermedades
establecida y mantenida por la OIE en un lugar apropiado del Cdodigo sobre la
Inspeccion Ante-mortem y Post-mortem.




84. El Comité observé que el parr. 47 servia como introduccién a los parr.s
sucesivos en los que se describian en detalle las distintas categorias de dictamen.
Observé asimismo que la expresion "acceptée pour la consommation humaine sous
certaines conditions" daba en francés una descripcion mas exacta de la categoria 4.

85. El Comité convino en suprimir la segunda frase del parr. 63, ya que al parecer no
agregaba nada importante al parrafo. La delegacion de Italia expreso ciertas reservas
con respecto a la inclusion de la categoria 5, afirmando que esa categoria ya no
resultaba necesaria en lugares donde los suministros de carne fuesen suficientes para
satisfacer las necesidades de la poblacion. Sin embargo, la delegacion observé que
dicha categoria podia mantenerse para los paises en los qué los suministros de carne
eran insuficientes y que ello deberia especificarse en el Cédigo.

SECCION VI - DICTAMENES DEFINITIVOS RECOMENDADOS (CUADROS)

86. El Comité observdé que esos cuadros no se habian reproducido en la revisiéon
actual. Algunas delegaciones mencionaron la necesidad de poner al dia los cuadros e
hicieron referencia a los recientes estudios de la OIE sobre condiciones, tales como la
encefalopatia espongiforme del bovino (EEB), Se acordé que los cuadros se revisarian
en cooperacién con la OIE, la FAO y la OMS vy otras partes interesadas y que se
presentarian a los gobiernos para que éstos comunicaran sus observaciones al
respecto en la primera ocasion.

Estado de tramitacién del Proyecto de Cddigo Revisado de Practicas para el Dictamen
Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y Carnes.

87. El Comité tomd nota de las propuestas de refundir los cuatro cédigos en un
unico documento. Sin embargo, observo que el Codigo de Practicas de Higiene para la
Carne Fresca y el Codigo de Practicas de Higiene para la Caza se dirigian a las
autoridades administrativas y de inspeccion, mientras que los Cdédigos sobre la
Inspeccion y el Dictamen se dirigian principalmente a las autoridades de inspeccién. Se
acordd, en primera instancia, refundir el Proyecto de Codigo Revisado de Practicas para
la Inspeccién Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza con el Proyecto de
Cdédigo revisado de Practicas para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem de
Animales de Matanza y Carnes y distribuir, en un documento separado del presente
informe, el texto Unico a los gobiernos para recabar observaciones en el Tramite 3. El
Comité también acord6 adjuntar al presente informe, como Apéndices Il y IV, los dos
cédigos citados.

EXAMEN DE LA REVISION DEL CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAZA (Tema 7 del programa)

88. La Secretaria de Nueva Zelandia recordd a la reunion que en la circular CL
1991/1-MH se mencionaba que la revisidon de este Coddigo debia aplazarse por el
momento; ello obedecia a la suposicion dé que ésta resultaria relativamente sencilla
una vez que estuvieran mas adelantadas las otras tres. La Delegacion de Australia
expreso la necesidad de hacer extensivo el ambito de aplicacion del Codigo a todos los
animales que pudieran elaborarse comercialmente. La Secretaria del Codex acordé que
daria ahora instrucciones al consultor para que revisara este Codigo basandose en las
deliberaciones habidas durante la presente reunion y lo distribuiria el afio préximo para
recabar de los gobiernos observaciones en el Tramite 3. El Representante de la OIE
sefalo la necesidad de que el Cdadigo tuviera en cuenta la proteccién de que gozaban
determinados animales al amparo del derecho internacional.



OTROS ASUNTOS (Tema 8 del programa)

89. Varias delegaciones opinaban que la vigilancia de los residuos era un aspecto
esencial de la inspeccion de la carne. Se propuso que el Comité examinara los trabajos
que estaban realizando otros Comités del Codex sobre la vigilancia de residuos y qué
en su proxima reunién, determinara las medidas que tal vez fuera necesario adoptar a
fin dé asegurar la compatibilidad de esa labor con los Codigos elaborados por el Comité
y con los principios de higiene de la carne. EI Comité aceptd el ofrecimiento de la
Secretaria de preparar para su préxima reunién un documento en el que se esbozara la
situacion actual y los futuros programas de trabajo de la Comisién del Codex
Alimentarius en materia de residuos, que en este caso comprendian los contaminantes.

FECHA Y LUGAR DE LA PROXIMA REUNION (Tema 9 del programa)

90. Se comunicéd a la reunién que la Comision del Codex Alimentarius en su 19°
periodo de sesiones habia aprobado la celebracion de la séptima reunion del Comité en
la semana del 29 de marzo al 2 de abril de 1993, en Roma.

91. Como no estaba programado que la Comision del Codex Alimentarius celebrase
un periodo de sesiones antes de la proxima reuniéon del Comité, la Secretaria de Nueva
Zelandia comunicé que los cédigos revisados (con inclusion del Cédigo Revisado sobre
la Carne de Caza) se distribuirian a los Estados Miembro el afio proximo para recabar
mas observaciones, con inclusion de informes sobre las repercusiones econdmicas.
Observo que, si en la séptima reunion se hacian adelantos similares, como tal vez fuera
posible someter todos los codigos a la Comision del Codex Alimentarius en su 20°
periodo de sesiones para que los adoptara en el Tramite 8. EI Comité pidié que las
observaciones sobre los textos que se estaban distribuyendo se presentaran
oportunamente a fin de facilitar el examen en su préxima reunion.



RESUMEN DEL ESTADO DE LOS TRABAJOS

Asunto Tramite | Accidn Documento

1. Anteproyecto de Cdodigo 3 Gobiernos ALINORM 93/16
Revisado de Practicas para la Secretaria Parr. 59
Carne Fresca CCMH (73) Apéndice Il
- Observaciones

2. Fusién del Proyecto de Cadigo 3 Gobiernos ALINORM 93/16
Revisado de Practicas para la Secretaria parr. 87
Inspeccién Ante y Post-mortem CCMH (72)
de Animales de Matanza con el
Proyecto de Codigo Revisado
para el Dictamen Ante y Post-
mortem de Animales de Matanza
y Carnes y distribucion del
Cadigo refundido para recabar
observaciones

3. Preparacion de un nuevo - FAO, OMS, OIE, | ALINORM 93/16
proyecto de cuadros para el Gobiernos parr. 86
dictamen post-mortem, que se Secretaria
anexaran al Codigo refundido
para inspeccion y dictamen y se
distribuiran para recabar
observaciones

4. Examen de las observaciones de - Gobiernos ALINORM 93/16
los gobiernos sobre si habra de Secretaria parr. 72
comenzarse a trabajar en la CCMH (72)
armonizacioén del marcado de la
carne

5. Preparacion de un anteproyecto - Gobiernos ALINORM 93/16
de revision del Cédigo de Secretaria parr. 88
Practicas para la Caza y CCMH (78)
distribucion del mismo a fin de
recabar observaciones

6. Examen de un documento sobre - Secretaria ALINORM 93/16
la situacion actual y los futuros CCMH (73) parr. 89
programas de trabajo de la
Comision del Codex Alimentarius
en materia de residuos, con
inclusion de contaminantes

7. Elaboracion de un texto adicional - Secretaria ALINORM 93/16

relacionado con los sistemas de
produccion dentro de la granja
para introducir en el Cédigo
sobre la Carne Fresca

Apéndice Il -
Seccién IV
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APENDICE I

PROYECTO DE CODIGO REVISADO
DE PRACTICAS DE HIGIENE SARA LA CARME FRESCA
(CAC/RCP 11-1976)
Octubre de 1991

PREAMBULO

La ciencia veterinara y la ciencia de la higiene de la carne deben aplicarse a
toda la cadena alimentaria con objeto de que la carne fresca procedente de los
animales sacrificados sea inocua y sana. El presente Cddigo, junto con el Cédigo sobre
Inspeccion Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y el Cdadigo de
Practicas para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y
Carnes, describe los requisitos necesarios para conseguir este objetivo. Puede que las
practicas tradicionales permitan prescindir de algunos de los requisitos cuando la carne
fresca se produce para el comercio local.

PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE FRESCA Y DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS CONEXOS

1. La inspeccion ante-mortem y post-mortem de los animales sacrificados y el
mantenimiento de las practicas de higiene se realizan para garantizar que la carne
fresca producida para el consumo humano es inocua y sana.

2. Tas normas para la inspeccién de la carne y las practicas de higiene que se
describen en el presente Cédigo de Practicas y en los Cdédigos de Practicas conexos
estipulan unos requisitos que se han elaborado a partir de los conocimientos y practicas
cientificos actuales.

3. Siempre que sea posible, se deberan realizar evaluaciones de riesgos ? basadas
en una metodologia cientifica aceptada, con el fin de mejorar los conocimientos
actuales. Estas evaluaciones promoveran los principios de higiene de la carne que se
indican a continuacion:

a [La "evaluacion de riesgos" es un proceso sistematico en el que las medidas para determinar y estimar los
riesgos mediante un analisis cuantitativo se combinan con una evaluacion cualitativa de dichos riesgos. La
cuantificacion permite estimar la magnitud y frecuencia de los resultados negativos, establecer prioridades y
realizar comparaciones. La evaluacion de riesgos permite interpretar el significado de éstos y determinar los
niveles en que un riesgo resulta aceptable. Al determinar el grado apropiado de proteccion, la autoridad de
inspeccion debera tener en cuenta la conveniencia de que se incrementen al maximo las oportunidades
comerciales, al tiempo que se garantiza la proteccion de la salud humana y animal.]

a) Deberan aplicarse regularmente una normas minimas de inocuidad de
los alimentos con objeto de asegurar un suministro de carne inocua y sana; en
caso de que, en algunas situaciones peculiares del comercio local, el suministro
de alimentos suficientes se viera amenazado, las normas de inocuidad podrian
incluir un tratamiento apropiado para eliminar cualquier riesgo;

b) Los procedimientos de inspeccién ante-mortem y post-mortem deberan
ser adecuados a la variedad e incidencia de las enfermedades y defectos
presentes en la clase concreta de animales de matanza que se estan
inspeccionando;

c) Los sistemas de control del proceso deberan reducir al minimo
practicamente posible la contaminacion de la carne por microbios e impedir el
desarrollo posterior de éstos hasta niveles que puedan constituir un peligro;



d) El sistema de analisis de riesgos y de los puntos criticos de control
(HACCP) ® bajo el control y supervision de la autoridad de inspeccién ofrece un
método cientifico para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de la
produccion, elaboracién y distribucion de la carne fresca, método que debera
utilizarse, siempre que sea posible, juntamente con otros procedimientos de
garantia de la calidad, en la aplicacion del presente Codigo;

e) Cuando la evaluacién de los riesgos haya demostrado que el hecho de
no haber suprimido un defecto de un tipo especificado por la autoridad de
inspeccidon no menoscaba la inocuidad, y existen cualesquiera procedimientos
necesarios para identificar el producto, la autoridad de inspeccion debera
autorizar la produccién con vistas al uso final especificado.

[El "analisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP)" ofrece un método sistematico para el
control del proceso y de la higiene en la produccién de alimentos por el que se aseguran unos alimentos
inocuos y sanos. Toda aplicacion del HACCP debera basarse en una evaluacion, adecuada a las
circunstancias, de los riesgos para la salud humana y animal que tenga en cuenta las técnicas aceptadas de
evaluacion de riesgos. El método del HACCP incluye la determinacién y clasificacion de todos los peligros
asociados con cada operacion, la definicién de los limites criticos, la vigilancia necesaria en los puntos criticos
de control, y la formulacién de procedimientos de verificacion y mantenimiento de registros. En cada matadero

o establecimiento se debera crear un sistema especifico de HACCP, adaptado a sus productos y condiciones
de elaboracion y distribucion. En un apéndice al presente Cddigo se ofrece mas informacién sobre el HACCP.]

4. La industria y la autoridad de inspeccién compartiran la responsabilidad con
respecto a la produccién de carne inocua y sana. El personal de la industria debera
participar lo mas ampliamente posible en los sistemas voluntarios de control de la
calidad y la vigilancia y control de la higiene de la carne, bajo la supervisién vy
verificacion de la autoridad de inspeccion, con el fin de asegurar el cumplimiento de los
requisitos. Para alcanzar este objetivo son necesarios programas de capacitacion y
ensefianza en los que participen tanto la industria como la autoridad de inspeccion.

5. La autoridad de inspeccion debera contar con recursos suficientes, tener
capacidad juridica para asegurar el cumplimiento de los requisitos necesaros a fin de
producir carne inocua y sana y ser independiente de la direccion del establecimiento y
de otros intereses industriales. Debera ser legalmente obligatorio que los directores
cumplan las instrucciones sobre higiene e inspeccion de la carne y faciliten la
informacion y presten la ayuda que pueda recabar justificadamente la autoridad de
inspeccion.

6. La autoridad de inspeccion debera proceder a una asignacion eficiente y eficaz
de los recursos para alcanzar el objetivo de reducir los riesgos derivados de la carne.

7. La vigilancia con objeto de determinar los riesgos transmitidos por la carne que
se hubieran introducido en el punto de produccion constituye un componente importante
de un programa para la higiene de la carne. El conocimiento del estado de salud de los
animales que han de ser sacrificados es importante para aplicar las medidas de control
y exige un sistema adecuado de acopio de datos.



8. Las normas sobre higiene de la carne deberan tener una base cientifica,
proteger la salud de los consumidores y facilitar unas practicas equitativas en el
comercio internacional de carne. Las politicas de equivalencia © que ofrecen las mismas
garantias de inocuidad y salubridad hacen innecesaria la repeticién de los requisitos de
los distintos paises, por lo que no es preciso que todos los paises apliquen
procedimientos idénticos.

© [A los efectos del presente Cadigo no se define por separado el concepto de "equivalencia”, sino que se adopta
la definicion establecida por el GATT. En noviembre de 1990, el PROYECTO DE TEXTO SOBRE MEDIDAS

SANITARIAS Y FITOSANTTARIAS, elaborado en el marco de la Ronda Uruguay de Negociaciones
Comerciales Multilaterales (NCM), estipulaba lo siguiente:

"Las partes contratantes aceptaran como equivalentes las medidas sanitarias o fitosanitarias de otras
partes contratantes, aun cuando difieran de las suyas propias o de las utilizadas por otras partes
contratantes que comercien con el mismo producto, si la parte contratante exportadora demuestra
objetivamente a la parte contratante importadora que sus medidas logran el nivel adecuado de
proteccion sanitaria o fitosanitaria de la parte contratante importadora. A tales efectos, se facilitara a
la parte contratante importadora que lo solicite un acceso razonable para inspecciones, pruebas y
demas procedimientos pertinentes."

"Las partes contratantes entablaran, cuando reciban una solicitud a tales efectos, consultas
encaminadas a la conclusion de acuerdos bilaterales y multilaterales de reconocimiento de la
equivalencia de medidas sanitarias o fitosanitarias concretas."]

9. La autoridad de inspeccién debera facilitar la adopcion de nuevas tecnologicas e

innovaciones, a condicion de que sean compatibles con la produccion de carne fresca
inocua y sana.

10. Las autoridades de inspeccién deberan promover practicas integradas de
inocuidad de los alimentos que tengan en cuenta toda la variedad de preocupaciones y
conocimientos relativos a dicha inocuidad. Estas practicas deberan ir acompafiadas de
programas de cooperacion internacional en el ambito de la inocuidad de los alimentos.
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CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LA CARNE FRESCA

NOTA
El contenido del presente Codigo no tiene la finalidad de:

a)  excluir la adopcién de innovaciones técnicas y de otro tipo en la industria
de la carne; o

b)  restringir la produccién o productividad de la industria de la carne;

siempre y cuando las innovaciones y la produccién sean compatibles con la produccion
higiénica de carne inocua y sana.

SECCION | - AMBITO DE APLICACION

El presente Cddigo de Praticas de Higiene se aplica a la carne fresca, distinta de los
productos a los que se aplican otros cédigos del Codex, a saber aves de corral,
pescado y caza, destinada al consumo humano, ya sea por venta directa o mediante su
ulterior elaboracion. Contiene los requisitos minimos de higiene de la carne hasta el
transporte de la carne inclusive. El presente Cdédigo debera consultarse junto con el
Caddigo sobre Inspeccion Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y el
Codigo de Practicas para el Dictamen Antemortem y Post-mortem de Animales de
Matanza y Carnes.

SECCION Il - OBJETIVOS DEL CODIGO
Los objetivos del presente Cédigo consisten en asegurar:

a) unas practicas de higiene durante la produccion y el transporte de
animales de matanza ;

b) la disponibilidad de informacion sobre los riesgos que pueden estar
presentes en los animales de matanza,

C) unas instalaciones y equipo higiénicos para la manipulacion,
sacrificio, faenado y elaboracion ulterior, almacenamiento y distribucion;

d) unas practicas de higiene durante la manipulacién, sacrificio,
elaboracién, almacenamiento y distribucién; y

e) la existencia de instalaciones adecuadas para las actividades de
inspeccion.

SECCION 1l — DEFINICIONES

A los. efectos del presente Cédigo, se entendera por:

1."Matadero": todo local aprobado y registrado por la autoridad de inspeccion en el que
se prepare, manipule, envase o almacene carne fresca y en el que se sacrifiquen y
faenen animales destinados al consumo humano.

2. "Marca": cualquier sello o distintivo aprobado por la autoridad de inspeccion, asi
cono cualquier rétulo o etiqueta que lleve tal sello o distintivo.

3. "Canal": el cuerpo de cualquier animal sacrificado después de haber sido
sangrado y faenado.

4. "Limpieza": la eliminacion de materias indeseables.



5. "Decomisado": en relaciéon con un animal de matanza o carne, inspeccionado y
dictaminado, o determinado oficialmente de alguna otra forma, como inadecuado para el
consumo humano y que es necesario destruir. "Decomiso total", cuando se decomisan
la canal entera y los despojos (simbolo de dictamen: T). "Decomiso parcial", cuando
s6lo se decomisan ciertas partes del animal sacrificado, mientras que otras son objeto
de un dictamen distinto (simbolo de dictamen para las partes decomisadas defectuosas
o enfermas: D).

6. "Contaminacion™: materias indeseables, incluidas sustancias ylo
microorganismos que hacen que la carne fresca no sea inocua y/o sana.

7. "Autoridad de inspeccion": la autoridad oficial encargada por el Gobierno del
control de la higiene de la carne, incluida la inspeccion de la misma.

8. "Enfermedad o defecto": cambio patoldégico u otra anormalidad.

9. "Desinfeccion" de plantéis, instalaciones y equipo: la reduccién al minimo, sin

menoscabo de la calidad de la carne y mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos
higiénicamente satisfactorios, del numero de microorganismos.

10. "Faenado": descuartizamiento progresivo, en la sala destinada al faenado, de un
animal de matanza en la canal (o partes de la canal), despojos y subproductos no
comestibles; puede incluir la ablaciéon de la cabeza. Entre los ejemplos de faenado se
pueden citar la ablacién de la cabeza, el cuero o piel, los érganos genitales, la vejiga
urinaria, los pies y las ubres de los animales lactantes.

11. "Despojos comestibles": en relacion con los animales sacrificados, todos los
despojos que hayan sido aprobados como aptos para el consumo humano.

12. "Establecimiento": todo local distinto de un matadero, que haya sido aprobado y
registrado por la autoridad de inspeccidon, donde se prepara, manipula, envasa o
almacena carne fresca.

13. "Apto para el consumo humano": en relacién con la carne, toda carne que haya
sido aprobada por un inspector como inocua y sana, a menos que en examenes
posteriores, incluidos examenes de laboratorio, se compruebe que no es salubre.

14. "Carne fresca": la carne a la que no se ha dado todavia nignun tratamiento
distinto del envasado en atmdsfera modificada o envasado al vacio para asegurar su
conservacion, salvo que si ha sido sometida a refrigeracion, seguira siendo considerada
como "fresca" a los efectos del presente Cdédigo.

15. ['HACCP" (Analisis de riesgos y de los puntos criticos de control): método
sistematico para el control del proceso y de la higiene en la produccion de alimentos por
el que se aseguran unos alimentos inocuos y sanos. Toda aplicacién del PCCAR
debera basarse en una evaluacion, adecuada a las circunstancias, de los riesgos para
la salud del hombre y de los animales que tenga en cuenta las técnicas aceptadas de
evaluacion de los riesgos. El método del HACCP incluye la determinacion y clasificacion
de todos los peligros asociados con cada operacién, la definicién de los limites criticos,
la vigilancia necesaria en los puntos criticos de control y la formulacion de
procedimientos de verificacion y mantenimiento de registros. En cada matadero o
establecimiento se debera crear un sistema especifico de HACCP, adaptado a sus
productos y condiciones de elaboracién y distribucion.]

16. "No comestible": inspeccionado y dictaminado, o determinado oficialmente de
alguna otra forma, como inadecuado para el consumo humano pero que no es
necesario destruir.



17. "Inspector": todo funcionario adecuadamente capacitado, nombrado por la
autoridad de inspeccién a los efectos de la inspeccion de la carne y el control de la
higiene; incluye al inspector veterinario. La supervision de la higiene de la carne, con
inclusién de la inspeccién de la carne, debera estar bajo la responsabilidad de un
inspector veterinario.

18. "Director": en relacion con un matadero o establecimiento, toda persona que, de
momento, sea responsable de la direccidn del matadero o establecimiento.

19. "Carne": la parte comestible de todo animal de matanza sacrificado en un
matadero; incluye los despojos comestibles.

20. "Agua potable": agua pura y salubre en el momento de su empleo, de
conformidad con los requisitos de la OMS que figuran en las "Normas internacionales
aplicables al agua potable" (Vol. 1-3; OMS, Ginebra, 1984-1986).

21. "Ropa protectora": prendas especiales exteriores usadas por las personas que
trabajan en un matadero o establecimiento, destinadas a evitar la contaminacion de la
carne, incluidas prendas para cubrir la cabeza y calzado.

22. "Residuos": residuos de medicamentos veterinarios y de plaguicidas, tal como
estan definidos en el Codex Alimentarius, y contaminantes, tal como estan definidos
asimismo en el Codex Alimentarius.

23. ["Inocua y sana" en relacion con la carne, que ha sido aprobada como apta para
el consuno humano de conformidad con los criterios siguientes:

a) no causara ninguna infeccion ni intoxicacion trasmitida por los alimentos,
siempre que se haya manipulado y preparado correctamente para los
fines a que esta destinada;

b) no contiene residuos que rebasen limites [establecidos por la Comision
del Codex Alimentarius como limites maximos para residuos];
c) estd exenta de enfermedades, en particular las zoonéticas y las que
revisten importancia para la sanidad pecuaria;
d) esta exenta de contaminacion visible;
e) estd exenta de defectos generalmente reconocidos por el consumidor
como objetables;
f) se ha producido con un control higiénico adecuado; y
9) satisface las expectativas del consumidor respecto de la composicién [y
método de produccién] . ]
24, "Animal de matanza": todo animal, legalmente llevado a un matadero para ser
sacrificado.

25. "Inspector veterinario": inspector profesionalmente capacitado como veterinario.



26.

SECCION 1V - PRODUCCION ANIMAL PARA
LA OBTENCION DE CARNE FRESCA

La autoridad de inspeccion debera promover todos los aspectos de
la gestion de la salud animal que mejoren la inocuidad y salubridad
de la carne fresca producida para el consumo humano.

Las condiciones en que se crian los animales destinados a la produccion de
carne deberan ser favorables a la produccién de una carne inocua y sana. Es
importante eliminar los desechos animales, controlar los tratamientos para
cerciorarse de que no quedan residuos nocivos en la carne y vigilar el estado de
salud de la poblacion animal.

Se debera vigilar la salud de los animales, de modo que se pueda disponer en el
matadero de la informacion pertinente paira facilitar el faenado, inspeccién y
dictamen. Paira aprovechar al maximo esta informacion es necesario un sistema
eficaz de transmision de la misma, asi como un sistema de identificacién del
lugar de produccién de los animales.

Se debera vigilar la situacion sanitaria de los animales en la zona en la que se
han criado o por la que han transitado, y la autoridad de inspeccién debera ser
competente para impedir o regular la llegada a los mataderos de animales
procedentes de las zonas sometidas a restricciones sanitarias. Puede que se
necesiten controles similares para aplicar periodos de confinamiento tras un
tratamiento con medicamentos o la exposicion a sustancias que dejan residuos
antes de que los animales sean trasladados a un matadero.

Es necesario tener muy en cuenta el medio ambiente en el que se han criado los
animales o por el que han transitado, con objeto de examinar todos los factores
que pudieran influir en la inocuidad y sanidad de la carne.

Cuando el propietario o cualquier otra persona tenga motivos para creer que, a

consecuencia de:

a) algun accidente;

b) algun defecto o enfermedad;

c) la administracion de algun medicamento o sustancia quimica; o
d) algun tratamiento;

la carne procedente de un animal pueda no ser apta para el consumo humano, no
debera enviar el animal a un matadero a menos que el animal sea objeto de un
certificado veterinario en el que se especifique que ha sido asistido por un veterinario a
cuyo juicio puede ser sacrificado para el consumo humano. No obstante, prescindiendo
de cualquier certificado que pudiera haberse expedido, el inspector veterinario debera
ser la unica autoridad que determine si un animal es apto o no para la matanza.

(Las disposiciones relativas a la produccion de animales de carne se elaboraran
ulteriormente en la siguiente fase de redaccion.)



SECCION V - TRANSPORTE DE ANIMALES DE MATANZA

Los animales destinados al consumo humano se deberan
transportar de tal modo que no se contaminen o sufran
excesivamente, que se reduzca al minimo la propagacion de
elementos patdégenos, que se mantenga la identificacion del lugar
de produccién y que se tome en consideracion el bienestar de los
animales.

A. Construccion v mantenimiento de los medios de transporte

27. Los vehiculos utilizados para el transporte de ganado deberan construirse de
manera que:

a) los animales puedan cargarse y descargarse faciimente;

b) los animales de diferentes especies estén de hecho separados durante el
transporte;

c) mediante la instalacion de rejillas en el suelo o de dispositivos similares,

se reduzca al minimo la suciedad de los animales producida por los
excrementos depositados en el suelo del vehiculo;

d) la ventilacion sea adecuada;

e) cuando haya mas de una plataforma, los animales transportados en la
plataforma inferior estén protegidos por un suelo impermeable de la
plataforma superior; y

f) puedan limpiarse y desinfectarse faciimente.

28. Los vehiculos utilizados para el transporte de los animales a un matadero
deberan mantenerse en buen estado. Habra que proceder a su limpieza y desinfeccién
[si es necesario] lo antes posible después de la descarga de los animales.

B. Mantenimiento de la identificacion

29. El transporte de los animales de matanza hasta un matadero debera realizarse
de manera que no se extravie la identificacion de su lugar de produccion.

SECCION VI - REQUISITOS RELATIVOS A LOS ANIMALES CONDUCIDOS AL
SACRIFICIO

La autoridad de inspeccion debera tener acceso a toda la
informacién solare el historial de produccién que sea pertinente
para la elaboracién e inspeccion de los animales de matanza. Las
diferentes asignaciones de recursos para la elaboracion e
inspeccion dependen de la disponibilidad de informacion detallada
sobre los animales conducidos al sacrificio.

Para determinar los procedimientos Optimos de faenado e inspeccion es
importante conocer el estado de salud y las condiciones de los animales que
constituyen la materia prima para la produccién de carne. La identificaciéon de los
animales tanto en lo que respecta a su lugar de produccién como a su tiempo de
permanencia en el matadero es un requisito previo para un control veterinario
adecuado y son necesarios sistemas apropiados de informacion que permitan
hacer un uso 6ptimo de los datos disponibles.



A. Identificacion de los animales

30. Habra que adoptar todas las medidas necesarias para cerciorarse de que sigue
siendo posible identificar el lugar de produccién de los animales de matanza durante su
manipulacién y permanencia en un matadero antes del sacrificio.

B. Identificacion de los animales que exigen una atencién especial

31. Cuando un animal de matanza ha sido identificado antes de su llegada a un
matadero o en la inspeccién ante-mortem. o en la inspeccion post-mortem de su canal,
como un animal que exige una atencion especial, se deberan adoptar todas las medidas
necesarias para que se pueda relacionar el animal o la canal con la informacion al
respecto.

C. Sistemas de informacion y segregacién en el matadero

32. Se debera establecer un sistema eficaz para asegurar que la informacion relativa
a los animales de matanza que es pertinente para la inspeccion post-mortem o para
cumplir unos requisitos especiales de faenado, ya tenga su origen antes de la llegada al
matadero o en la inspeccion ante-mortem, se transmite al inspector encargado de la
inspeccion post-mortem y, en caso de que haya que cumplir unos requisitos especiales
de faenado, a las personas que participan en el faenado de las canales.

D. Reposo adecuado antes de la matanza

Sera necesario que los animales hayan reposado antes de la matanza a fin de
que sus condiciones fisioldgicas sean 6ptimas y se asegure que no quedan
ocultas pruebas de enfermedades o defectos. Los animales en los que se
descubran enfermedades o defectos deberan ser separados de los demas con el
fin de que puedan recibir cualquier atencién especial que requieran e impedir el
contagio de animales normales o instalaciones.

La separacion de las diferentes categorias de animales dentro de cada especie
permite una mejor utilizacion de los recursos de elaboracion e inspeccion vy
facilita un faenado higiénico. El grado de limpieza de los animales antes de la
matanza tiene también importantes repercusiones para un sacrificio y faenado
higiénicos.
33. Los animales de matanza deberan haber reposado suficientemente antes de ser
sacrificados.

34. Los animales que hayan sido identificados como aquejados por cualquier
enfermedad o defecto que afecte, o pudiera afectar, a la aptitud de su carne para el
consumo humano, deberan segregarse de los restantes animales.

35. Si durante la inspeccién ante-mortem se observa alguna enfermedad o afeccién
que no impida que el animal sea sacrificado para el consumo humano, debera
identificarse el animal y autorizarse su matanza, que ira seguida de una inspeccién
veterinaria post-mortem.

36. Los grupos de animales que hayan sido declarados normales en la inspeccion
ante-mortem, pero pertenezcan a categorias diferentes en lo que respecta a la edad y al
sistema de produccion, deberan ser sacrificados y faenados por separado.

37. Cualquier animal que se encuentre en un estado de suciedad excesiva debera
someterse a una limpieza en el grado necesario para reducir el riesgo de contaminacién



de la carne y del matadero y de las zonas destinadas al faenado antes de que se
autorice su ingreso en la sala de sacrificio.

E.

38.

Responsabilidad veterinaria

Todos los animales deberan ser objeto de una inspeccién ante-mortem. La
responsabilidad final en cuanto a la conveniencia del sacrificio de los animales
para la produccion de carne fresca y a las condiciones relativas a dicho sacrificio
incumbird a un inspector veterinario.

La decision final acerca de si un animal debe ser sacrificado y faenado o no en

un matadero, asi como sobre cualesquiera condiciones relativas a dichas operaciones,
incumbira a un inspector veterinario.

39.

SECCION VII - LOCALES E INSTALACIONES DE LOS MATADEROS Y
ESTABLECIMIENTOS

Los locales e instalaciones de los mataderos y establecimientos para la
manipulacion, matanza, faenado, elaboracién ulterior y distribucién
deberan reunir unas condiciones que permitan aplicar regularmente unos
requisitos minimos de inocuidad de los alimentos ¢ La estructura del
matadero o establecimiento y el equipo utilizado deberén reducir al minimo
practicamente posible la contaminacién por microbios e impedir el
desarrollo posterior de éstos hasta niveles que pudieran constituir un
peligro. La estructuray el equipo deberan proteger también a la carne de la
contaminacion por causas externas.

Dado que en el entorno del matadero es inevitable cierto grado de
contaminacion microbiana, las instalaciones deberan estar concebidas de tal
manera que las operaciones de faenado y elaboracién ulterior se puedan realizar
en unas condiciones que reduzcan al minimo la contaminacion de la carne.
Deberan disponer de todos los servicios necesarios para facilitar unas
operaciones higiénicas (incluida la inspeccion de la carne) y estar disefiadas de
modo que el personal pueda trabajar eficazmente y con seguridad. Es necesario
gue las normas de disefio y construccidén tanto del edificio como del equipo
incluido en él sean tales que no entrafien el riesgo de contaminar directa o
indirectamente la carne y que, ademas, las salas del edificio y el equipo se
puedan limpiar aceptablemente mientras se efectlan las operaciones y se
puedan limpiar facilmente una vez que éstas hayan concluido. Las zonas
auxiliares, como las reservadas para el material no comestible, forman parte del
entorno general y deben ajustarse a las normas apropiadas para un
establecimiento donde se producen alimentos. Es necesario que el disefio y la
construccion general de los locales sean tales que se evite la contaminacién por
causas exogenas, como olores objetables, polvo y plagas. Con el fin de evitar
riesgos, se deberd establecer un sistema de control del proceso relativo a la
carne fresca, basado en el método del HACCP.

Estructura
Los mataderos y establecimientos deberan:

a) estar situados en zonas no afectadas por inundaciones regulares o
frecuentes y exentas de olores desagradables, humo, polvo u otros elementos
contaminantes;



b) disponer de un espacio adecuado que permita la ejecucién satisfactoria
de todas las operaciones;

c) ser de construccion sdlida, contar con una ventilacion adecuada y con
buena iluminacion natural o artificial y poderse limpiar con facilidad;

d) en lo que respecta a los edificios y a las instalaciones incluidas en ellos,
mantenerse en todo momento en buen estado;

e) estar disefados y equipados de modo que se facilite la adecuada
supervisioén de la higiene de la carne y se lleve a cabo la inspeccion de la carne;

f) estar construidos de modo que se impida que entren o aniden insectos,
aves, roedores y otros parasitos;

9) tener una separacidon material entre los departamentos en los que se
manipulan productos comestibles y los departamentos reservados para la
manipulacién de productos no comestibles;

h) tener una separacion material entre los departamentos en que se
manipulan productos comestibles y los lugares en que se guardan animales;

i) en todas las salas, excepto en las destinadas a acomodar a los
trabajadores e inspectores, tener:

i) suelos impermeables, no toxicos y construidos con materiales no
absorbentes, de facil limpieza y desinfeccion;

i) suelos antideslizantes, sin grietas y (excepto en el caso de las
salas donde la carne se congele o almacene congelada) con una
inclinacion suficiente para permitir el desagie de los liquidos a colectares
protegidos por una rejilla;

iii) paredes de material impermeable, no toxico, no absorbente, de
colares claros, de facil limpieza y desinfeccién, de superficie lisa y de una
altura apropiada para facilitar los trabajos que se lleven a cabo;

iv) los angulos que forman las paredes entre si y con el suelo de
forma céncava; y

V) los techos proyectados y construidos de modo que se impida la
acumulacién de suciedad y la condensacion y que sean de colores claros
y faciles de limpiar; y

i) contar con un sistema eficaz de eliminacion de aguas residuales:

i) que en todo momento se mantenga en buen estado de
funcionamiento;

i) en el que todos los conductos, incluidos los de desagle, sean lo
suficientemente grandes cesto para soportar cargas maximas;

iii) en el que todos los conductos sean estancos y dispongan de
trampas y respiraderos adecuados;

iv) en el que las cisternas de desagle, sifones, sumideros para
residuos aprovechables y pozos colectores estén totalmente separados
de cualquier departamento en que se prepare, manipule, envase o
almacene carne;
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V) en el que la eliminacién de aguas residuales se efectie de tal
modo que se evite la contaminacion del suministro de agua potable;

Vi) en el que los conductos de aguas residuales provenientes de los
retretes no confluyan en el sistema de desaglie de los locales antes de
llegar al sumidero final; y

vii) que sea aprobado por la autoridad de inspeccién.

Los mataderos deberan tener las siguientes instalaciones:

a)

locales reservados para el uso del servicio de inspeccion de la carne que

cumplan los requisitos establecidos en la seccion IX del presente Cdodigo;

b)

c)

locales adecuados para los animales que:

i) sean lo suficientemente espaciosos para alojar a todos los
animales que se deban guardar;

ii) sean cubiertos, salvo en el caso de que las condiciones climaticas
permitan lo contrario;

iii) estén dispuestos y equipados de manera que permitan una
inspeccion adecuada de los animales antes de su sacrificio;

iv) dispongan de un numero suficiente de corrales para facilitar la
inspeccién ante-mortem;

V) estén convenientemente construidos y mantenidos;

Vi) estén pavimentados o entarimados y cuenten con un buen
desagite;

vii) estén provistos de un suministro adecuado de agua;

viii)  estén provistos de puntos para conectar las mangueras de modo
que se puedan limpiar de los cubiles, carrales, pistas, rampas de
descarga y vehiculos de transporte del ganado; y

iX) dispongan de dispositivos adecuados de contencion para tener
sujetos a los animales que sea necesario examinar de cerca;

recintos separados para el aislamiento material de los animales enfermos

o presuntos enfermos, que:

d)

i) estén cubiertos si las condiciones climaticas lo requieren;
i) puedan cerrarse con llave; y
iii) tengan desagues independientes que no estén conectados con

ninguno de los desagles abiertos que circulan por los demas cubiles y
corrales;

locales de sacrificio y faenado que permiten ejecutar los trabajos de

manera satisfactoria;

e)

equipo en los locales de sacrificio que debera estar construido con

materiales resistentes a la corrosién, limpiarse facilmente y estar disefiado,
construido e instalado de modo que la carne no toque el suelo;



f) un local independiente reservado para el faenado de los cerdos u otros
animales sin desollar cuando éstos se faenen al mismo tiempo que otras clases
de animales;

9) si se faenan animales, instalaciones para escaldarlos y pelarlos, o
someterlos a operaciones similares, que estén situadas en una zona
suficientemente separada de las demas;

h) un local independiente para el vaciado y limpieza de los aparatos
digestivos;’
i) un local independiente para la preparaciéon ulterior de los aparatos

digestivos vaciados y lavados, cuando éstos se preparen para el consumo
humano;’

Sin embargo, la autoridad de inspeccidon podra aprobar otros sistemas que garanticen que se impida la
contaminacion en medida equivalente, teniendo en cuenta los adelantes tecnoldgicos.

i) de ser necesario, locales independientes para la preparacion de las
grasas comestibles y, si éstas no son retiradas diariamente de los locales,
instalaciones apropiadas para su almacenamiento;

k) locales independientes para el almacenamiento de cueros, cuernos y
pezuhas, y de grasas animales no comestibles a menos que éstas sean
retiradas diariamente del matadero;

) locales refrigerados adecuados para una eficaz refrigeracion y
almacenamiento de la carne;

m) salvo donde los reglamentos de la autoridad de inspeccidn del pais en
cuestién prohiban la matanza de tales animales en los mataderos o especifiquen
disposiciones alternativas aceptables desde el punto de vista higiénico, locales
independientes para la matanza y faenado de los animales a los que se refieren
los parrafos 30 y 31 del Cddigo de Inspeccion Ante y Post-Mortem de Animales
de Matanza, que:

i) puedan cerrarse con llave;

i) se utilicen exclusivamente para la matanza y faenado de tales
animales y la conservacion de la carne obtenida de los mismos; y

iii) estén situados de manera que se pueda acceder a ellos facilmente
desde los corrales destinados al aislamiento de esos animales;

n) instalaciones independientes, en forma de local separado o parte de un
local, que puedan mantenerse bajo control y cerrarse con llave, de ser
necesario, para el almacenamiento de carne sospechosa, y que estén
construidas de manera que se impida todo riesgo de contaminar otras carnes,
asi como el riesgo de que puedan sustituirse unas por otras;

0) un local adecuado que pueda cerrarse con llave para conservar en
seguro la carne decomisada, a menos que se disponga de otros medios
adecuados de eliminacion;

p) servicios para controlar las entradas y salidas;

q) instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion suficientes de
los vehiculos (salvo en el caso de que la autoridad de inspeccién autorice una
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solucién técnica satisfactoria en sustitucion de las instalaciones situadas en el
matadero); e

r) instalaciones adecuadas para la recogida higiénica y eliminacion
posterior del estiércol.

Los mataderos y establecimientos deberan estar disefados, construidos y

equipados de modo que:

a) las operaciones que entrafien un riesgo de contaminacién de la carne se
efectien en lugares situados a suficiente distancia de ella para que se evite
dicho riesgo;

b) la carne no entre en contacto con los suelos, las paredes o estructuras
fijas que no sean las que estan expresamente destinadas a este contacto;

c) haya un sistema de carriles aéreos, instalado de modo que se impida la
contaminacion de la carne, para el traslado de ésta;

d) haya un amplio suministro de agua potable de presion suficiente, junto
con instalaciones para su almacenamiento y distribucién en unas condiciones
que impidan el sifonado de retroceso y protejan debidamente de la
contaminacion.

e) haya un equipo instalado susceptible de proporcionar un suministro
suficiente de:

i) agua potable caliente a no menos de 82°C; y

i) agua corriente caliente y fria o agua mezclada previamente a una
temperatura adecuada para lavarse las manos; o

iii) una solucién desinfectante tibia o fria de una concentracion
aceptable;

f) cuando se disponga de un suministro de agua no potable en las
circunstancias indicadas en el parrafo 70, este agua circule por caferias
completamente independientes que:

i) no tengan ninguna conexion transversal con las cafierias conductoras
de agua potable; y

i) se distingan claramente por el color o cualquier otro medio aprobado
por la autoridad de inspeccidn;

9) haya una iluminacion natural o artificial instalada en todos los locales
adecuada y de un tipo que no altere los colores y pueda proporcionar una
intensidad de iluminacion no inferior a la especificada en los parrafos 66 y 103;

h) cuando las bombillas o soportes estén suspendidos sobre la carne, éstos
sean del tipo llamado de seguridad o estén protegidos de algun otro modo, a fin
de impedir la contaminacion de la carne en caso de rotura;

i) se prevea una ventilacion adecuada a fin de evitar el calor, el vapor y la
condensacion excesivos y asegurar que el aire en los locales no esté
contaminado por olores, polvo, vapor ni humo;

i) todas las ventanas estén equipadas con cristales enteros y las que estén
abiertas, asi como cualesquiera otras aperturas de ventilacion, estén equipadas
con filtros que se puedan quitar facilmente para su limpieza;



k) los portales sean lo suficientemente amplios como para permitir un
transito facil;

) las puertas que se abran desde los departamentos en que se manipulen
materias comestibles, a menos que estén provistas de un filtro de aire eficaz,
sean solidas y

i) sean de cierre automatico, en la medida de lo posible; o
i) ajusten perfectamente y sean de doble accién.

m) todas las escaleras situadas en un local donde se manipulen productos
comestibles estén construidas de modo que sean faciles de limpiar y que los
materiales que caen de ellas no puedan causar contaminacion;

n) las jaulas de los montacargas estén construidas de modo que
proporcionen proteccion adecuada a la carne contra la contaminacién y que
tanto las jaulas como las cajas de los montacargas puedan limpiarse facilmente;

0) toda plataforma, escalera de mano, tobogan o equipo similar en un local
utilizado para la preparacion de la carne estén construidos de modo que puedan
ser eficazmente limpiados y de un material:

i) que sea resistente a las roturas, al desgaste y a la corrosion; y
i) que pueda limpiarse eficazmente;

p) todos los toboganes estén dotados de trampillas para la inspeccion y
limpiado, cuando sean necesarias para asegurar la limpieza;

q) todos los locales utilizados para el sacrificio, faenado, deshuesado,
preparacion, envasado y demas manipulaciones de la carne estén provistos de
instalaciones adecuadas para lavarse las manos, y estas instalaciones:

i) tengan conductos para aguas residuales que desaglien en
alcantarillas;

i) estén situadas de modo que el personal que trabaja en la sala pueda
utilizarlas comodamente;

iii) estén conectadas con un red de suministro de agua templada;
iv) dispongan de grifos que puedan accionarse sin ayuda de las anos; y

v) estén provistas de un distribuidor (o de varios distribuidores, segun
convenga) de jabén liquido u otro agente para la limpieza de las
manos.

r) todos los locales utilizados para el sacrificio, faenado, deshuesado,
preparacion, envasado y demas manipulaciones de la carne estén provistos de
instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los utensilios, y estas
instalaciones:

i) tengan conductos para aguas residuales que desaglien en
alcantarillas;

i) estén situadas de modo que el personal que emplea los utensilios
pueda utilizarlas comodamente;

iii) estén reservadas exclusivamente para la limpieza y desinfeccion de
cuchillos, chairas, cuchillas, sierras y otros utensilios; y
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iv) sean de una naturaleza y tamafo que permitan la adecuada limpieza
y desinfeccion de los utensilios;

s) todos los locales donde se depositen canales, partes de canales o
despojos comestibles para su refrigeracion, congelacién o almacenamiento en
camaras frigorificas, estén provistos de aparatos para el registro de las
temperaturas; y

t) todos los locales en los que se depositen canales, partes de canales o
despojos comestibles para su refrigeracion dispongan de un aislamiento
adecuado de paredes y techos, y:

i) en caso de que se instalen espirales refrigerantes en la parte alta, se
coloquen bajo ellas bandejas aisladas para el goteo;

ii) si se instalan unidades refrigerantes en el suelo, se sitien dentro de
zonas curvadas y con desagles separados, a menos que estén
adyacentes a un sistema de drenaje del suelo.

La construccion y disposicién de los cuartos refrigerantes, camaras de

congelacibn o camaras frigorificas deberan cumplir los requisitos pertinentes
estipulados en el parrafo 41.

43.

Los mataderos y establecimientos donde se deshuesa y/o se corta la carne

deberan estar provistos de las siguientes instalaciones y servicios:

B.

44,

a) un local o locales, cuya temperatura se pueda regular, para la
conservacion de la carne;

b) un local o locales, materialmente separados de otros locales y cuya
temperatura se pueda regular, para el deshuesado y corte de la carne; y

c) separacion entre la zona en la que se deberan realizar las operaciones
de deshuesado, corte y envoltura primaria y el lugar en que se realizara el
envasado, a menos que la autoridad de inspeccion autorice un sistema
operacional que impida que el envasado cause una contaminacién de la carne.

Instalaciones y servicios

Todo matadero o establecimiento debera contar con instalaciones y servicios

para los empleados que:

a) tengan un tamano proporcional al numero de empleados;

b) incluyan servicios adecuados de vestuarios, comedor, retretes con agua
corriente y duchas;

c) dispongan de lavabos, situados cerca de los retretes, que:
i) estén conectados con una red de suministro de agua templada;

i) dispongan de grifos que se pueden accionar sin ayuda de las
manos;

iii) estén provistos de un distribuidor (o distribuidores, segin convenga)
de jabdn liquido u otro agente para la limpieza de las manos; y

iv) vayan acompafados de un medio higiénico y adecuado de secarse
las manos;



d) estén equipados de modo que permitan una iluminacion, ventilacion vy,
cuando sea necesario, calefaccién suficientes; y

e) no comuniquen directamente con ningun local de trabajo.

45, Todos los mataderos o establecimientos deberan contar con instalaciones y
locales de trabajo suficientes y debidamente equipados para el personal encargado de
la inspeccién de la carne y locales de oficinas para el servicio de inspeccion de la carne
que cumplan los requisitos establecidos en la Seccién IX del presente Codigo.

C. Equipo y material conexo

46. Todo el equipo, accesorios y utensilios utilizados en los mataderos o
establecimientos que entren en contacto con la carne deberan ser de un disefio y
construccion que facilite la limpieza, y

a) tener una superficie impermeable vy lisa;

b) ser resistentes a la corrosion y de un material que no sea téxico ni
transmita ningun color o sabor;

c) ser de superficies lisas, sin grietas o hendiduras; y

d) ser resistentes a la reiterada accion de una limpieza y desinfeccion
normales;

y, si son fijos, estar instalados de tal manera que permitan un acceso facil y una
limpieza completa.

47. El equipo y los utensilios utilizados para los materiales no comestibles o
decomisados deberan identificarse claramente.

D. Vehiculos de transporte

Los vehiculos en los que se transporte carne deberan estar disefados,
construidos y equipados de modo que se impida la contaminacion de la carne,
ya sea por causas externas o por el propio vehiculo, y se evite o reduzca el
desarrollo de microbios.

48. Los vehiculos o contenedores para el transporte maritimo en los que se
transporte carne deberan:

a) tener toda la superficie interna de material resistente a la corrosién, lisa e
impermeable, y facil de limpiar y desinfectar;

b) tener juntas y puertas herméticas de modo que impida la entrada de
insectos nocivos y otras causas de contaminacion;

c) estar disefiados, construidos y equipados de manera que pueda
mantenerse la temperatura requerida mientras se transporta la carne; y

d) estar disefiados, construidos y equipados de manera que la carne no
entre en contacto con el suelo.



SECCION VIII - REQUITOS RELATIVOS A LAS
OPERACIONES Y PRACTICAS HIGIENICAS

Las operaciones y practicas para la manipulacion, matanza, faenado,
elaboracién ulterior y distribucion deberan garantizar la aplicacion regular
de unas normas minimas de inocuidad de los alimentos. Las operaciones y
practicas higiénicas tienen por objeto reducir al minimo practicamente
posible la contaminacién por microbios e impedir el desarrollo posterior de
éstos hasta niveles que puedan constituir un peligro. Las operaciones y
practicas higiénicas deberan también proteger a la carne de otros tipos de
contaminacion. Con el fin de evitar riesgos, se debera establecer un
sistema de control del proceso relativo a la carne fresca, basado en el
meétodo del HACCP.

A. Salud del personal

El personal que trabaja en los mataderos y establecimientos debera gozar de un
estado de salud compatible con la prevencion de la contaminacion de la carne.

49. Las personas que entren en contacto con la carne fresca en el curso de su
trabajo deberan someterse a un reconocimiento médico antes de que se les asigne tal
empleo, si la autoridad de inspeccién, fundandose en el asesoramiento médico recibido,
lo considera necesario. En tales circuns-tancias, el director debera conservar
sistematicamente los certificados médicos de los empleados, que deberan estar a
disposicidon de cualquier inspector que desee examinarlos. El reconocimiento meédico de
una persona que manipula carne fresca debera efectuarse en otras ocasiones en que
esté indicado por razones clinicas o epidemiolégicas, o cuando lo prescriba la autoridad
de inspeccion.

50. Se deberan tonar todas las medidas necesarias para que no se permita a
ninguna persona de la que se sepa, o sospeche, que padece o es vector de una
enfermedad susceptible de trasmitirse por la carne, o esté aquejada de heridas
infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar o estar presente, bajo
ningun concepto, en ninguna zona de manipulacion de carne en la que haya
probabilidad de que dicha persona pueda contaminar directa o indirectamente la carne
con microorganismos patdégenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones
debera comunicar inmediatamente al director su estado fisico.

B. Limpieza de los locales

La limpieza de las instalaciones y el equipo de modo que la carne no se
contamine directa o indirectamente es un prinicipio fundamental de la higiene de la
carne.

51. El director debera establecer un programa de limpieza e higiene que garantice
que:
a) los locales, incluidos las instalaciones y servicios, se mantienen limpios;
b) el equipo, accesorios y utensilios (inclusive cuchillas, sus vainas,

cortadores, sierras y bandejas):

i) se limpian a intervalos frecuentes durante la jornada y/o entre
periodos de trabajo;
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i) se limpian y desinfectan inmediatamente y a fondo siempre que
entren en contacto con material patégeno o contagioso o se
contaminen de algun otro modo; y

iii) estan limpios y desinfectados al comienzo de cada jornada de
trabajo;

c) las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccion se efectuan de
conformidad con el presente Codigo;

d) las canales o la carne no se contaminan durante la limpieza o
desinfeccion de los locales, equipos o utensilios;

e) no se permite que los detergentes, agentes esterilizantes vy
desinfectantes entren en contacto directo o indirecto con la carne, [a menos que
cumplan los requisitos sanitarios para ello];

f) cualquier residuo de detergentes, agentes esterilizantes o desinfectantes
para lavar los suelos, paredes o equipo de productos comestibles se elimina
mediante un lavado minucioso con agua potable antes de que el equipo o lugar
se utilicen de nuevo para la manipulacion de la carne; y

9) en ninguna parte de un matadero o establecimiento en que se sacrifiquen
o faenen animales o se prepare, manipule, envase o almacene carne, no debera
emplearse ningun preparado o material de limpieza ni ninguna pintura u otro
tratamiento de superficies que pudiera contaminar la carne.

Lucha contra las plagas

Las plagas conservan siempre la posibilidad de contaminar la carne por contacto
directo o indirecto. Los programas de lucha contra las plagas forman parte
integrante de la higiene de la carne, siendo necesario tomar precauciones para
que los medios utilizados en esta lucha no sean a su vez una causa de
contaminacion.

Debera mantenerse un programa continuo y efectivo de erradicacion de las

plagas, incluidos insectos, aves, roedores y demas parasitos en los mataderos y
establecimientos, que debera incluir las siguientes medidas:

a) documentacion detallada del programa;

b) control directo del programa por un representante del director que esté
debidamente capacitado para realizar esta tarea;

c) inspeccion regular de las zonas adyacentes para detectar posibles
indicios de invasion de plagas;

d) si existen indicios de plagas, aplicacién de medidas de erradicacién bajo
una supervisién competente y con conocimiento del inspector;

e) utilizacion exclusiva de plaguicidas aprobados por la autoridad de
inspeccion a tal efecto;

f) garantia de que las sustancias quimicas utilizadas en la lucha contra las
plagas no contaminan la carne;

9) empleo de plaguicidas solamente cuando no puedan utilizarse con
eficacia otros métodos de ludia;



h) retirada de toda la carne de las salas que vayan a ser tratadas antes de
utilizar los plaguicidas;

i) lavado cuidadoso de todo el equipo y utensilios que se encuentren en la
sala que haya sido tratada con plaguicidas antes de utilizarlos de nuevo; y

j) almacenamiento de los plaguicidas u otras sustancias toxicas en locales
separados o armarios, cerrados con llave, a los que sdélo tenga acceso el
personal autorizado y debidamente capacitado que actie de conformidad con el
programa de erradicacion de las plagas.

D. Higiene general de las operaciones

Todas las operaciones y practicas deberan efectuarse de manera que se
reduzca al minimo posible la contaminacién. Una buena higiene del personal y
unos programas de capacitacion apropiados, al igual que una supervision
correcta, constituyen elementos importantes para garantizar el cumplimiento de
los requisitos relativos a las operaciones.

53. Los directores de mataderos y establecimientos deberan proveer a la
capacitacion apropiada y constante de todas las personas que trabajan en la produccién
de carne fresca en lo que respecta a la manipulacién higiénica de la carne e higiene
personal. Debera instruirseles en las partes pertinentes del presente Codigo.

54, Todas las personas, incluidos los visitantes, que se encuentren en una zona de
un matadero o establecimiento donde se prepara o manipula carne, deberan
mantenerse cuidadosamente limpias y usar en todo momento mientras permanezcan en
la zona ropa protectora adecuada de color claro, inclusive:

a) gorra para la cabeza; y
b) calzado;

que sea lavable (a menos que pueda desecharse) y se mantenga en un estado de
limpieza adecuado a la naturaleza de la tarea que la persona en cuestion esté llevando
a cabo.

55. No debera utilizarse para depositar o guardar efectos personales o vestimenta
ninguna zona del matadero o establecimiento que se destine al sacrificio de animales, al
faenado de canales o a la preparacion, manipulacion, envasado o almacenamiento de
carne. La ropa protectora, las vainas para las cuchillas, los cinturones y los instrumentos
de trabajo que no se estén utilizando deberan guardarse en un llagar previsto para ese
fin, donde no contaminen la carne ni se contaminen.

56. Todas las personas que trabajen en la preparacion, manipulacién, envasado o
transporte de carne deberan lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con
un jabdn liquido y con agua potable corriente caliente. Deberan lavarse siempre las
manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los
retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea
necesario. Deberan lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de
haber manipulado cualquier material que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran
avisos en lugar visible que indiquen la obligacion de lavarse las manos.

57. Si se losan guantes en la manipulacién de la carne, deberan mantenerse en
condiciones sanitarias, limpias e higiénicas. El uso de guantes no exime a nadie de
tener bien lavadas las manos. Los guantes deberan ser de material impermeable,
excepto en los casos en que su utilizacion sea inapropiada o incompatible con la tarea



gue haya de realizarse o en que el uso de guantes de material permeable no perjudique
a la higiene.

58. Se prohibird toda accion o practica antihigiénica que pueda contaminar
potencialmente la carne en todo lugar del matadero o establecimiento.

59. En un matadero o establecimiento, ninguna persona que sufra de heridas o
lesiones debera seguir manipulando carne ni superficies en contacto con carne mientras
la herida no haya sido completamente protegida por un revestimiento impermeable
firmemente asegurado y de color bien visible. A ese fin debera disponerse de un
adecuado botiquin de urgencia.

60. Las puertas que se abran al exterior desde los departamentos donde se
manipula material comestible deberan mantenerse cerradas en la medida de lo posible,
a menos que estén protegidas por un filtro de aire eficaz.

61. Cuando una cesta, vagoneta, o cualquier recipiente utilizado en un
departamento donde se manipulen productos comestibles, entre en una zona reservada
para la manipulacién o almacenamiento de productos no comestibles, no debera volver
a entrar en cualquier departamento de productos comestibles mientras no se haya
limpiado y desinfectado.

62. Cuando se acumulen recipientes, o cajas en zonas de un matadero o
establecimiento donde se sacrifiquen o faenen animales, o donde se corte o deshuese,
prepare, manipule, envase o almacene carne, deberan acumularse de modo que no
haya riesgo de contaminar la carne.

63. Cuando se guarden recipientes, equipo o utensilios en una zona de un matadero
o establecimiento donde se sacrifiquen o faenen animales, o donde se corte o
deshuese, prepare, manipule, envase o almacene carne, deberan guardarse de manera
gue haya un riesgo minimo de contaminar la carne.

64. Los mandiles y otras prendas protectoras distintas del calzado no deberan
lavarse en los locales.

65. Debera preverse una ventilacion eficaz en las zonas del matadero o
establecimiento donde se trabaje a fin de evitar el calor, el vapor y la condensacién
excesivos, y asegurar que el aire no esté contaminado por olores.

66. La intensidad de la iluminacion en toda la extensiéon del matadero o
establecimiento no debera ser inferior a:

a) 540 lux (50 candelas-pie) en las zonas donde se realice una preparacion
0 examen detallado;

b) 220 lux (20 candelas-pie) en los restantes locales de trabajo; y

c) 110 lux (10 candelas-pie) en otras zonas;

mientras se procede a la matanza o faenado de animales, y cuando se esta
deshuesando o preparando la carne.

67. Ningun animal que no sea un animal para la matanza, o un animal utilizado para
el transporte o para la manipulacién de los animales de matanza, debera entrar en
ninguna parte de un matadero. Los animales que se encuentren en un matadero con
fines de transporte o de control de los animales de matanza deberan permanecer fuera
o tener un acceso limitado a los cubiles, y mantenerse bajo vigilancia.

68. Ningun animal debera entrar en ninguna parte de un establecimiento.



69. No obstante lo estipulado en otras partes del presente Cédigo, podran utilizarse
materiales empleados en la construccion o la conservacién de un matadero o
establecimiento en cualquier momento en que sea necesaria dicha utilizacion, siempre
gue un inspector esté convencido de que no hay peligro de contaminacion de la carne.

E. Suministro de agua e higiene de las operaciones

En los mataderos y establecimientos se usa agua en abundancia para limpiar y
desinfectar. Pero este agua puede contener contaminantes, por lo que es
importantes que su calidad sea apropiada para la operacién y utilizarla con
cuidado para impedir una contaminacioén involuntaria, directa o indirecta.

70. Toda el agua utilizada en mataderos y establecimientos debera ser potable, si
bien el agua que no reuna los requisitos exigidos para el agua potable a causa de sus
caracteristicas fisicas y/o quimicas podra utilizarse cuando no haya riesgo de
contaminar la carne.

71. Debera disponerse de un suministro adecuado de agua potable caliente a 82° ce
por lo menos y de agua potable templada para lavarse las manos en todo momento
mientras se proceda a la matanza y faenado de animales, y cuando se esté
deshuesando o preparando la carne.

72. Los esterilizadores deberan utilizarse exclusivamente en la limpieza y
desinfeccion de cuchillos, chairas, cuchillas, sierras y otros utensilios.

73. Los distribuidores de jabdén y detergente situados en las zonas que se estén
utilizando deberan rellenarse debidamente.

74. Las instalaciones que se hayan previsto para secarse las manos deberan ser
utilizables en cualquier zona donde haya personas que trabajen con la carne. Cuando
para ello sean necesarias toallas desechables, se debera disponer y hacer uso de
recipientes adecuados para las toallas usadas.

F. Programas de control del proceso

(Las disposiciones relativas a los programas de control del proceso se
elaboraran en la siguiente fase de redaccién).

G. Higiene de las operaciones de matanza y faenado

Durante la matanza y el faenado existe un riesgo considerable de contaminacion
visible e invisible de la carne. Unas buenas practicas higiénicas y de elaboracion
reduciran al minimo este riesgo. LOS programas de capacitacion constituyen un
elemento importante para conseguir una matanza y faenado higiénicos, al igual
que una supervision correcta para garantizar el cumplimiento de los requisitos
relativos a las operaciones.

75. Los locales, equipo y utensilios para el sacrificio y el faenado de la carne
deberan utilizarse exclusivamente con ese fin, y no para el corte o deshuesado de la
carne. Sin embargo, en algunas circunstancias, la autoridad de inspeccién podra
considerar aceptable que se realicen operaciones preparatorias, tales como el
deshuesado parcial del cuello o la separacion de la carne de la cabeza, una vez que la
canal se haya inspeccionado.

76. A reserva de lo estipulado en el parrafo 22 del Cddigo sobre Inspeccién Ante-
Mortem y Post-Mortem de Animales de Matanza en relacion con el sacrificio de
urgencia, no se sacrificara ni faenara ningun animal en un matadero si no esta presente
un inspector.




77. Todos los animales llevados a los locales de matanza deberan ser sacrificados
sin demora alguna.

78. Las operaciones de insensibilizacion, apuntillado y desangrado de los animales
no deberan efectuarse con mas rapidez de aquélla con la que pueden aceptarse las
canales para las operaciones de faenado.

79. El apuntillado, el desangrado y el faenado deberan efectuarse de modo que se
garantice la produccion de carne limpia.

80. El desangrado debera ser lo mas completo posible. Si se destina la sangre a
preparados de alimentos, debera recogerse y manipularse higiénicamente y, en caso de
gue se agite, debera agitarse con utensilios higiénicamente aceptables y nunca con la
mano.

81. Una vez comenzado el desuello, las canales deberan estar separadas unas de
otras para evitar el contacto entre ellas y el riesgo de contaminacion mutua. Las canales
se mantendran separadas hasta que hayan sido examinadas y aprobadas por el
inspector, y no entraran en contacto sino con las superficies 0 equipo esenciales para la
manipulacién, faenado e inspeccion.

82. Antes de separar de la cabeza el cerebro o cualquier carne destinada al
consumo humano, la cabeza debera limpiarse y, salvo en el caso de las canales
escaldadas y peladas, desollarse en medida suficiente para facilitar la inspeccion y la
separacion higiénica de la carne y/o el cerebro de la cabeza.

83. La lengua debera retirarse de manera que no se corten las amigdalas.

84. En el desuello y en las operaciones conexas de faenado deberan tenerse
presentes los siguientes puntos:

a) cuando se desuellen las canales, el desuello se efectuara antes de la
evisceracion, de manera que se evite la contaminacién de la carne;

b) el insuflado de aire o gas entre la piel y la canal para facilitar el desuello
s6lo se autorizara en caso de que sea de tal naturaleza y calidad que no
contamine la carne;

c) las canales desolladas que no hayan sido evisceradas solo deberan
lavarse de manera que el agua no pueda penetrar en la cavidad
abdominal o toracica;

d) los animales sacrificados que se escalden, se chamusquen o se traten de
algun otro modo, deberan limpiarse de cerdas, pelo, costras y suciedad;

e) el agua en los tanques utilizados para escaldar debera cambiarse tan
frecuentemente como sea posible; y

f) en lo que respecta a las vibres:
i) las ubres lactantes o manifiestamente enfermas deberan

separarse lo antes posible durante el faenado de la canal; y

i) no debera permitirse que ninguna secrecién o contenido de las
ubres contamine la canal, y por ello las ubres deberan separarse
de tal manera que la sustancias segregada por el pezoén y la vibre
permanezca intacta y no se abra ningun conducto o seno lacteo.

85. En lo que respecta al faenado ulterior de la canal:



la evisceracién debera efectuarse sin demora alguna y de manera
higiénica;
la descarga de cualquier material procedente del eséfago, la panza, los

intestinos o el recto, o de la vesicula biliar, de la vejiga urinaria, del utero
o de las vibres debera prevenirse eficazmente;

los intestinos no deberan ser cortados del estomago durante la
evisceracion y no deberan practicarse durante la evisceracién otras
aberturas en los intestinos, salvo que éstos se aten eficazmente para
evitar su vertido;

no se utilizara papel, tela, guata, esponja ni cepillos para el lavado de las
canales, si bien podran utilizarse cepillos para el faenado de canales de
cerdos chamuscados, a condicion de que esta operacion se efectue
inmediatamente después del chamuscado;

no se debera insuflar aire o gas en ninguna canal, carne o despojo
comestible de manera que se modifigue su aspecto antes de la
inspeccion post-mortem o se provoque una contaminacion;

no se lavaran, descarnaran o dejaran pieles, cueros o pellejos en
ninguna parte del matadero o establecimiento utilizada para la matanza o
el faenado de animales o para la preparacion o conservacion de carne
destinada al consumo humano;

el estomago, los intestinos y todo material no comestible procedentes de
la matanza o faenado de animales deberan:

i) retirarse de la sala de faenado tan pronto COTO lo permita el
procedimiento de inspeccion, de manera que se evite la
contaminacion de la zona o de la carne; y

i) después de ser retirados de la sala de faenado, tratarse
ulteriormente en las partes del matadero o establecimiento
destinadas a ese fin, de manera que no haya riesgo de
contaminacién de la carne;

las materias fecales u objetables que pueden contaminar las canales
durante el faenado deberan separarse con cuidado; y

cuando un inspector considere que la forma en que se sacrifican o
faenan los animales, o en que se manipulan, preparan o envasan las
canales o la carne, afectara desfavorablemente a:

i) la limpieza de la canal o de la carne;
ii) la higiene de la produccion; o
iii) la eficacia de la inspeccion de la carne;

y el director no haya tomado medidas eficaces para subsanar el
problema, el inspector tendra facultades para pedir que se reduzca el
ritmo de produccion o se suspendan las operaciones temporalmente en
una seccion determinada del matadero.



86.

87.

Higiene de las operaciones después de la matanza v el faenado

Las operaciones posteriores a la matanza, faenado e inspeccién, incluido el
deshuesado y corte, congelacion y almacenamiento, entrafian también un riesgo
de contaminacion y de desarrollo de contaminantes microbianos. Unas buenas
practicas de higiene y elaboracion reduciran al minimo este riesgo. Es necesario
regular el tiempo, la temperatura y la actividad del agua, que constituyen
factores importantes para contener el desarrollo microbiano, de modo que los
contaminantes microbiolégicos no crezcan hasta alcanzar niveles peligrosos.

La carne se envasa 0 envuelve para protegerla contra la contaminaciéon externa
durante la manipulacion, almacenado y transporte. Es importante que ni el
material ni los procedimientos utilizados para envasar o envolver den origen a
una contaminacion de la carne.

La carne aprobada como apta para el consumo humano debera:

a) manipularse, almacenarse o transportarse de modo que quede protegida
contra la contaminacion y el deterioro;

b) retirarse sin demora alguna de la zona de faenado: y

c) a menos que se corte o deshuese antes del rigor mortis, conservarse en

condiciones que reduzcan su temperatura y/o la actividad del agua.

Cuando se coloquen en camaras de conservacion las canales, sus partes o

despojos comestibles:

88.

a) tendra que disponerse de un método seguro para vigilar el programa de
control del proceso;

b) las canales se suspenderan de forma tal que permita una adecuada
circulacion del aire a su alrededor;

c) las partes de las canales se suspenderan o colocaran en bandejas
adecuadas resistentes a la corrosion, de forma tal que permita una
adecuada circulacion del aire alrededor de la carne;

d) se mantendran de forma tal que impida que el goteo de una pieza caiga
sobre cualquier otra pieza;

e) la temperatura, grado de humedad ambiental y circulacion del aire
deberan mantenerse de conformidad con el programa de control del
proceso; y

f) se deberd evitar el goteo de agua, incluido el resultante de la
condensacion.

Las Salas, equipo y utensilios para cortar, deshuesar o preparar ulteriormente la

carne se reservaran para tales fines, y no se utilizaran con ningun otro propdsito.

89.

Las salas en las que se esté procediendo al corte o deshuesado deberan

mantenerse a una temperatura y humedad adecuadas a la operacion.

90.

Si la carne se corta o deshuesa antes del rigor mortis:

a) debera transportarse directamente de la sala de matanza a los locales de
corte o deshuesado;



b) los locales de corte o deshuesado deberan tener un sistema de
regulacién de la temperatura y estar situados directamente unidos a la
zona de faenado, salvo que la autoridad de inspeccion puede aprobar
otros procedimientos que ofrezcan el mismo grado de proteccion
higiénica; y

c) el corte, deshuesado y envasado deberan realizarse sin demora y la
carne debera manipularse o conservarse de acuerdo con un programa
adecuado de control del proceso que incluya una rapida reduccion de la
temperatura, cuando proceda.

91. Si la carne se envasa o envuelve:
a) el material para envasar debera almacenarse y utilizarse en forma limpia
e higiénica;
b) el material para envasar o envolver debera ser suficiente para los fines

de proteger la carne contra la contaminacién en las condiciones en las
cuales ha de ser manipulada, transportada y/o almacenada;

c) el material para envolver no ha de ser téxico ni dejar ninguna clase de
depdsito perjudicial en la carne, o contaminarla en cualquier otra forma; y

d) las cajas o cartones utilizados deberan estar provistos de un forro interior
adecuado o de cualquier otro medio satisfactorio de proteger la carne,
salvo que, cuando los cortes de carne se envuelvan separadamente,
antes de su envasado, carao ocurre con la carne en piezas, no sera
necesario el forro u otra proteccion.

92. Se deberad efectuar una fiscalizacion de todas las existencias de carne
congelada y mantener una vigilancia eficaz del proceso de congelacion vy
almacenamiento con el fin de cerciorarse de que se cumplen los requisitos de tiempo y
temperatura.

93. Cuando se coloquen en camara de congelacion las canales, sus partes o sus
despojos comestibles, para su congelacién, se observaran las siguientes disposiciones:

a) la carne que no esté en cartones debera ser suspendida o colocada en
bandejas adecuadas resistentes a la corrosién de forma tal que permita
una adecuada circulacion del aire alrededor de la carne;

b) los cartones que contengan carne deberan ser apilados de forma que
permita una adecuada circulacién del aire alrededor de cada carton;

c) la carne que no esté en cartones debera ser mantenida de forma tal que
impida que el goteo de una pieza de carne caiga sobre cualquier otra
pieza; y

d) cuando se mantenga la carne en bandejas se adoptaran precauciones

para evitar que haya contacto entre la base de cualquier bandeja y la
carne almacenada debajo.

94. Cuando se depositen en un almacén de congelados las canales, sus partes o ss
despojos comestibles, se cumpliran las siguientes disposiciones:

a) no se introducirdn en este almacén de congelados hasta que la
temperatura de la carne se haya reducido a un nivel aceptable;



95.

b) la carne, ya sea en forma de canal o en cajas de carton, no se apilara
directamente en el suelo, y debera colocarse de manera tal que exista
una adecuada circulacion del aire; y

c) el almacén de congelados debera funcionar y mantenerse a una
temperatura que proporcione adecuada proteccion a la carne;

Cuando las canales, sus partes o sus despojos comestibles se depositen en

camaras de congelacion o en salas para el almacenamiento de congelados:

96.

97.

a) so6lo tendra acceso a estas salas el personal necesario para efectuar las
operaciones;
b) las puertas de estas salas no se dejaran abiertas durante periodos de

tiempo prolongados y deberan cerrarse, cuando sea posible,
inmediatamente después del uso; y

c) las temperaturas se deberan registrar.

Higiene de las operaciones de transporte

El transporte es una operacion que entrafia especial riesgo de contaminacién de
la carne por diversas causas y en la que resulta mas dificil mantener unos
niveles de actividad del agua y una temperatura que garanticen la inocuidad y
salubridad de la carne Se deberan tonar precauciones especiales durante el
transporte para evitar el desarrollo de los microorganismos que pudieran estar
presentes.

La carne solo se transportara:

a) en un medio de transporte que esté limpio y en buen estado antes de la
carga y que haya sido desinfectado, en caso necesario;

b) de un modo que no tenga efectos perjudiciales sobre la carne, si se
transporta junto con otras mercancias;

c) en el caso de los estdbmagos, después de haber sido limpiados y
escaldados;

d) en el caso de las cabezas y roanos, después de haber sido peladas o

escaldadas y despellejadas;

e) si se trata de canales, medias canales o cuartos de reses, deberan
transportarse colgados o colocarse, en forma adecuada, sobre soportes o un
equipo analogo, salvo que estén debidamente envueltos y congelados, en cuyo
caso podran transportarse con arreglo a otras disposiciones higiénicas;

f) en el caso de despojos comestibles no envasados ni congelados, en
recipientes cerrados adecuados;

9) de modo que no entre en contacto con el suelo;

h) en un vehiculo o contenedor que impida la entrada de insectos nocivos y

otras causas de contaminacion; y
i) de una manera que impida aumentos inaceptables de |la temperatura.

Si la carne sufre una exposicion fortuita a condiciones adversas durante el

transporte, y hay dudas acerca de su salubridad, debera ser examinada y evaluada por
un inspector veterinario antes de que se tome ninguna otra medida.



J. Higiene de las operaciones para la matanza por separado

98. Se deberan adoptar precauciones especiales en lo que respecta a la higiene de
las operaciones de matanza y faenado de animales pertenecientes a una categoria que
un inspector veterinario haya dictaminado que debe ser sacrificada y faenada en las
instalaciones independientes especificadas en el subparrafo 40 (m) del presente
Cddigo. La matanza y faenado deberan ajustarse a los requisitos establecidos en la
subseccion G de la seccién VIII supra.

99. La carne de los animales sacrificados y faenados en las instalaciones
independientes especificadas en el subparrafo 40 (m) del presente Cédigo que esté
pendiente de un dictamen sobre su aptitud para el consumo humano, asi como
cualquier carne sospechosa, debera conservarse en condiciones que impidan que
contamine a otra carne y excluyan la posibilidad de que sea sustituida.

L. Higiene de las operaciones relativas a la carne decomisada o no apta de algun
otro modo para el consuno humano

Se debera prestar especial atencion a las practicas de manipulacién de la carne
gue no haya sido aprobada para el consumo humano y se haya declarado
decomisada o no comestible, o esté pendiente de ulteriores pruebas de
investigacion. Debera evitarse que esta carne se mezcle con carne destinada al
consumo humano, la sustituya o la contamine de alguna manera.

100. Los locales, equipo y utensilios utilizados para materiales no comestibles o
decomisados deberan reservarse para este fin y no utilizarse para productos
comestibles.

101. La carne que haya sido decomisada o sea inadecuada de otro modo para el
consumo humano, bajo la supervision de un inspector veterinario:

a) debera ser colocada sin demora en toboganes, recipientes, camiones,
vagonetas, jaulas o locales claramente identificados, o manipulada con arreglo a
otras disposiciones adecuadas previstas al efecto;

b) podra identificarse mediante cortes o marcas, a condicién de que éstos
identifiquen claramente la carne corro decomisada o inadecuada para el
consumo humano; y

c) debera transportarse a un establecimiento de aniquilacion u otro lugar de
destruccién de un modo que garantice que la carne no se puede retirar ni puede
causar contaminacion.

SECCION IX - REQUISITOS ESPECIALES PAR LA INSPECCION

Deberan preverse instalaciones y equipo que permitan una vigilancia y
control adecuados de la higiene de la carne por el personal de la industria
y la autoridad de inspeccién. Un veterinario oficial deber& supervisar todos
los aspectos de la higiene de la carne. Todo matadero o establecimiento y
el veterinario encargado de su supervisiéon, deberan tener acceso a los
servicios de laboratorio y a los procedimientos de analisis con el fin de
aplicar préacticas higiénicas y programas de control del proceso.

A. Instalaciones y equipo

102. Los mataderos y establecimientos deberan estar disefiados y equipados de
modo que se facilite la adecuada supervision de la higiene de la carne, incluida la
inspeccion de la misma,



103. La intensidad de la iluminacién en todos los puntos de inspeccion no deberé ser
inferior a 540 lux (50 candelas-pies).

104. Todo matadero o establecimiento deberd disponer de unas instalaciones y
servicios para el personal encargado de la inspeccién de la carne cuyo tamarfo sea
proporcional al nimero de inspectores de la carne y que cumplan los requisitos de los
subparrafos (b) a (e) del parrafo 44 del presente Cddigo. Sin embargo, en el caso de los
establecimientos, la autoridad de inspeccion podra revocar esta disposicion cuando se
hayan tomado medidas satisfactorias para facilitar el acceso a otras instalaciones y
servicios, siempre que éstos estén cémodamente situados y satisfagan los requisitos
antes indicados.

105. Deberan preverse locales de oficinas convenientemente equipados para el uso
exclusivo del servicio de inspeccion de la carne.

106. Se debera tener facil acceso a los servicios de laboratorio para los fines de la
inspeccion e higiene de la carne.

B. Supervisién veterinaria de la higiene de la carne

107. Todos los requisitos relativos a la higiene de la carne que figuran en el presente
Codigo deberan estar bajo la supervisién de un veterinario oficial (aunque los previstos
en las Secciones IV y V podran ser supervisados por otra autoridad, en estricta
colaboracién con el veterinario oficial). En cada matadero o establecimiento debera
haber un veterinario oficial designado para supervisar la higiene, incluida la inspeccién
de la carne.

C. Procedimiento de control de laboratorio

108. Es conveniente que la direccion de cada matadero o establecimiento, en su
propio interés, tenga acceso a los servicios de laboratorio. Los procedimientos de
analisis utilizados deberan ajustarse a métodos reconocidos o normalizados, a fin de
que sus resultados puedan interpretarse facilmente.



APENDICE

PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGOS Y DE LOS PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL (HACCP)

El sistema de HACCP ofrece criterios sistematicos para el control de las
condiciones higiénicas y los procedimientos ' de produccion alimentaria, asi como para
asegurar la inocuidad y salubridad de los productos. Un plan de HACCP deberia
basarse principalmente, segun las particulares circunstancias, en la evaluacion de los
riesgos que se plantean para la salud humana y animal llevada a cabo mediante
tecnicas aceptadas. El enfoque basado en el sistema de HACCP incluye la
identificacion y clasificaciéon de todos los riesgos asociados con cada etapa operativa, la
definicion de los niveles criticos, las necesidades de seguimiento en los puntos criticos
de control, y el establecimiento de un registro para anotar y comprobar los
procedimientos. Los administradores de cada matadero o establecimiento de matanza
elaboraran un propio sistema de HACCP adaptado a su producto especifico y a sus
condiciones de elaboracion y distribucion.

,

En todo este apéndice los términos "procesos”, "procedimientos” y "elaboracion” se refieren a la produccién de
carne fresca.

El sistema de HACCP constituye un criterio eficaz y cientifico de inspeccion para
asegurar la inocuidad y salubridad de los alimentos e incorpora muchos aspectos de los
criterios de evaluacion de riesgos para la asignacion de los recursos destinados a la
inspeccion de carnes. La aplicacion del sistema de HACCP consiste en identificar los
medios, servicios, equipo y requisitos operativos necesarios para controlar los riesgos
microbioldgicos y de otra naturaleza que afectan a la carne, y amplia y perfecciona los
cédigos de las buenas practicas de fabricacion elaborados por la industria . Aunque el
logro de la inocuidad microbiolégica durante la matanza, el faenado y las otras etapas
de elaboracién representa un objetivo principal de Cédigo de Practicas de Higiene para
la Carne Fresca, deberian controlarse también la materia prima y el medio de
produccion/elaboracién, de ser posible, en la fase inicial del sistema de produccién de
carne. Los criterios del sistema de HACCP pueden aplicarse a lo largo de todas las
fases, desde la explotacion ganadera hasta el consumidor, y en este modo pueden
utilizarse para controlar cualquier punto del sistema de produccion de carnes en que
pueda producirse una situacion peligrosa y/o critica, ya sea a causa de
microorganismos, parasitos, residuos quimicos, contaminacién fisica, ya sea par otros
problemas que afectan a la inocuidad y salubridad. El objetivo es mejorar el nivel de
inocuidad y salubridad mediante la adopcion de medidas preventivas, mas que por
medio de un analisis intensivo del producto final.

La expresién puntos criticos de control (CCP) se refiere a cualesquiera lugares,
procedimientos o procesos donde pueda realizarse la inspeccion de uno o mas factores
que, de someterse a control, permitan evitar o reducir al minimo un riesgo. Una
prioridad importante consiste en identificar los CCP que reducen al minimo la
contaminacién por microorganismos enteropatégenos durante la matanza, el faenado y
la posterior manipulacion de la carne fresca.

Un plan de HACCP representa un documento formulado conforme a los
principios del sistema de HACCP y en el que se describen los procedimientos formales
que deben seguirse en una determinada aplicacion. Un sistema de HACCP constituye el
resultado de la ejecucion de un plan de HACCP.



PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE HACCP

1. Andlisis de riesgos: identificacién y evaluacién de los riesgos asociados a
cada etapa operativa

Todos los riesgos posibles que pueden ser una de las causas de que el nivel de
inocuidad o salubridad sea inaceptable deberian identificarse y clasificarse de manera
sistematica, segun la frecuencia de gravedad y probabilidad. El analisis de los riesgos y
su clasificacion son necesarios para determinar los CCP que permiten evitar o reducir al
minimo la introduccion de riesgos en el sistema de produccién de carne.

2. Determinacién de los CCP (lugar, procedimiento o proceso) necesarios
para controlar los riesgos identificados

Un CCP que asegure el control de un riesgo que puede afectar a la inocuidad y
salubridad se define como CCP 1, mientras que un CCP que reduce al minimo un
riesgo, sin asegurar su control, se define carao CCP 2. En la determinacion de ambos
tipos de CCP deberia reflejarse la integracion entre los requisitos de higiene y el control
directo de los procedimientos.

3. Establecimiento de los limites criticos que deben alcanzarse en cada CCP

Por limite critico se entiende el nivel o niveles de tolerancia establecidos a los
que es necesario ajustarse para asegurar que el CCP permita controlar el riesgo de
manera eficaz. En cada CCP identificado es necesario ajustarse a determinados limites
criticos. Puede haber mas de un limite critico por CCP.

4, Establecimiento de procedimientos para el seguimiento de los CCP

El seguimiento consiste en el ensayo programado o la observacién de un CCP y
de sus limites. Es necesario que los procedimientos de seguimiento cumplan con los
requisitos de utilidad, fiabilidad y exactitud, y que puedan tomarse rapidamente
decisiones acerca de la produccion, si en un CCP se superan los limites criticos
correspondientes. El seguimiento se realiza muy a menudo mediante analisis fisicos y
quimicos (por ejemplo, de temperatura, tiempo, grado de humedad, pH, disponibilidad
de clorina), asi como mediante métodos de observacion y otros ensayos organolépticos.
Los resultados del seguimiento deberan documentarse de manera completa. Los
métodos estadisticos de analisis prevén cierto margen de variacion en el marco de un
procedimiento; sin embargo, para estar seguros de que un producto es inocuo y
salubre, la variacion debe mantenerse dentro de los limites criticos.

5. Adopcion de medidas correctivas en caso de que se identifique una
desviacion mediante el seguimiento de un CCP

Mediante la adopcién de medidas correctivas deberia eliminarse el riesgo
efectivo o potencial derivado de una desviacién con respecto al plan de HACCP, vy
asegurarse una distribucion adecuada del producto en cuestion. En los registros se
demostrara que el procedimiento se ha tenido bajo control, tras haberse corregido la
desviacion. Las directrices para la resolucion de las desviaciones de los CCP seran
distintas de las que se aplicaran a los puntos de control (6 CP) distintos de los CCP.

6. Establecimiento de sistemas eficaces de mantenimiento de registros

La documentacion relativa al plan de HACCP, los registros de seguimiento, las
respuestas a las desviaciones, la distribucion del producto y las modificaciones
aportadas al plan deberan recogerse en un archivo, y la autoridad de inspeccién podra
consultarlos libremente en cualquier momento.



7. Establecimiento de procedimientos de verificacién

La verificacion se distingue del seguimiento por su forma y requisitos, y abarca
métodos, procedimientos y ensayos analiticos para determinar si el sistema de HACCP
funciona. Tanto los encargados de la gestion como la autoridad de inspeccion
desempefan una funcion especifica en la verificacion de la conformidad con el plan de
HACCP, y la autoridad de inspeccion deberia poder comprobar en cualquier memento
que los datos registrados corresponden a la condicién efectiva del producto.

Para la verificacion se necesitan planes de muestreo basados en métodos
estadisticos que incluyan especificaciones microbioldgicas para el producto final' .
Aunque en el sistema de HACCP se hace hincapié en los analisis fisicos, quimicos y
organolépticos para evitar problemas y lograr un control constante de los
procedimientos, se requieren ensayos y directrices microbioldgicas 2 para evaluar los
resultados del sistema de HACCP y asegurar que se aborden y controlen todos los
posibles riesgos.

! La especificacion microbioldgica del producto final sirve de orientacion para la autoridad de control y para dar
una mayor seguridad de que se ha cumplido con las disposiciones de determinacion de la inocuidad y

salubridad que figuran en los codigos de practicas. La especificacion puede aplicarse también a
microorganismos que no tienen importancia directa para la salud publica.

Una directriz microbioldgica se aplica en un punto especifico, durante o después de la elaboracién, para
controlar las condiciones higiénicas. Tiene por objeto orientar al elaborador y a la autoridad de control, y no se
establece para fines oficiales de inspeccion.

PRINCIPIOS DE APLICACION

1. Todos los aspectos de los planes de HACCP deberian elaborarse en
cooperacion con la industria, ya que ésta se encarga del seguimiento y verificacion
cotidiana del sistema. La aplicacion del sistema de HACCP requiere una relacion de
cooperacion mutua entre la industria y la autoridad de inspeccion; los programas
formulados y aplicados por la industria ofrecen un marco apropiado para el control
reglamentario.

2. En los planes de HACCP deberia mantenerse un nivel suficiente de flexibilidad
para poder tener en cuenta los adelantos tecnolégicos y las modificaciones de los
procedimientos, el equipo y el disefio de los locales.

3. Deberian normalizarse los criterios del sistema de HACCP a nivel nacional para
lograr la uniformidad en su aplicacion y en la capacitacion en materia de HACCP. En
cada matadero o establecimiento deberia encomendarse a un representante de la
administracion capacitado y competente la responsabilidad global del sistema de
HACCP, asi como su documentacion, y la supervisién del personal administrativo. A la
autoridad de inspeccién incumbe la responsabilidad de enviar inspectores capacitados
para que sigan de cerca los resultados del sistema de HACCP.

4. Los planes de HACCP deberan formularse de manera especifica para cada
matadero o establecimiento y ajustarse a los requisitos de elaboracion especificos. La
supervision del sistema de HACCP no debera estar a cargo de una persona que ya sea
responsable de la produccion.

5. En la aplicacién del sistema de HACCP, la adopcidon de analisis microbioldgicos
raramente constituye un instrumento eficaz de seguimiento de los CCP, debido al
retraso con que se obtienen los resultados. En la mayor parte de los casos, el
seguimiento puede efectuarse mejor mediante analisis fisicos y/o quimicos, métodos de
observacién y/u otros ensayos organolépticos. El analisis microbiolégico desempena
una funcién eficaz en la verificacion del funcionamiento del sistema de HACCP.



6. Es necesario que los criterios microbiolégicos incluidos en un sistema de
HACCP sean altamente pertinentes y estén estechamente vinculados a la inocuidad de
los alimentos.



APENDICE 1l

PROYECTO DE CODIGO REVISADO SOBRE INSPECCION ANTE-MORTEM Y
POST-MORTEM DE ANIMALES DE MATANZA
(CAC/RCP 12-1976)
Octubre de 1991

PREAMBULO

La ciencia veterinaria y la ciencia de la higiene de la carne deben aplicarse a
toda la cadena alimentaria con objeto de que la carne fresca procedente de los
animales sacrificados sea inocua y sana. El presente Cdédigo, junto con el Cédigo de
Practicas de higiene para la Carne Fresca y el Cdédigo de Practicas para el Dictamen
Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y Carnes, describe los requisitos
necesarios para conseguir este objetivo. Puede que las practicas tradicionales permitan
prescindir de algunos de los requisitos cuando la carne fresca se produce para el
comercio local.

PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO SOBRE INSPECTION ANTE-MORTEM Y
POST-MORTEM DE ANIMALES DE MATANZA DE LOS CODIGOS CONEXOS

1. La inspeccion ante-mortem y post-mortem de los animales sacrificados y el
mantenimiento de las practicas de higiene se realizan para garantizar que la carne
fresca producida para el consuno humano es inocua y sana.

2. Las normas para la inspeccién de la carne y las practicas de higiene que se
describen en el presente Cédigo de Practicas y en los Cddigos de Practicas conexos
estipulan unos requisitos que se han elaborado a partir de los conocimientos y practicas
cientificos actuales.

3. Siempre que sea posible, se deberan realizar evaluaciones de riesgos ? basadas
en una metodologia cientifica aceptada, con el fin de mejorar los conocimientos
actuales. Estas evaluaciones promoveran los principios de higiene de la carne que se
indican a continuacion:

a [La "evaluacion de riesgos" es un proceso sistematico en el que las medidas para determinar y estimar los
riesgos mediante un analisis cuantitativo se combinan con una evaluacion cualitativa de dichos riesgos. La
cuantificacion permite estimar la magnitud y frecuencia de los resultados negativos, establecer prioridades y
realizar comparaciones. La evaluacion de riesgos permite interpretar el significado de éstos y determinar los
niveles en que un riesgo resulta aceptable. Al determinar el grado apropiado de proteccion, la autoridad de
inspeccion debera tener en cuenta la conveniencia de que se incrementen al maximo las oportunidades
comerciales, al tiempo que se garantiza la proteccion de la salud humana y animal.]

a) Deberan aplicarse regularmente unas normas minimas de inocuidad de
los alimentos con objeto de asegurar un suministro de carne inocua y sana; en
caso de que, en algunas situaciones peculiares del comercio local, el suministro
de alimentos suficientes se viera amenazado, las normas de inocuidad podrian
incluir un tratamiento apropiado para eliminar cualquier riesgo;

b) Los procedimientos de inspeccién ante-mortem y post-mortem deberan
ser adecuados a la variedad e incidencia de las enfermedades y defectos
presentes en la clase concreta de animales de matanza que se estan
inspeccionando;

c) Los sistemas de control del proceso deberan reducir al minimo
practicamente posible la contaminacion de la carne por microbios e impedir el
desarrollo posterior de éstos hasta niveles que puedan constituir un peligro;



d) El sistema de analisis de riesgos y de los puntos criticos de control
(HACCP) ® bajo el control y supervision de la autoridad de inspeccién ofrece un
método cientifico para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de la
produccion, elaboracién y distribucion de la carne fresca, método que debera
utilizarse, siempre que sea posible, juntamente con otros procedimientos de
garantia de la calidad, en la aplicacion del presente Codigo;

e) Cuando la evaluacién de los riesgos haya demostrado que el hecho de
no haber suprimido un defecto de un tipo especificado por la autoridad de
inspeccidon no menoscaba la inocuidad, y existen cualesquiera procedimientos
necesarios para identificar el producto, la autoridad de inspeccion debera
autorizar la produccién con vistas al uso final especificado.

[El "analisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP)" ofrece un método sistematico para el
control del proceso y de la higiene en la produccién de alimentos por el que se aseguran unos alimentos
inocuos y sanos. Toda aplicacion del HACCP debera basarse en una evaluacion, adecuada a las
circunstancias, de los riesgos para la salud humana y animal que tenga en cuenta las técnicas aceptadas de
evaluacion de riesgos. El método del HACCP incluye la determinacién y clasificacion de todos los peligros
asociados con cada operacion, la definicién de los limites criticos, la vigilancia necesaria en los puntos criticos
de control, y la formulacién de procedimientos de verificacion y mantenimiento de registros. En cada matadero

o establecimiento se debera crear un sistema especifico de HACCP, adaptado a sus productos y condiciones
de elaboracion y distribucion. En un apéndice al presente Cddigo se ofrece mas informacién sobre el HACCP.]

4. La industria y la autoridad de inspeccién compartiran la responsabilidad con
respecto a la produccién de carne inocua y sana. El personal de la industria debera
participar lo mas ampliamente posible en los sistemas voluntarios de control de calidad
y la vigilancia y control de la higiene de la carne, bajo la supervision y verificacion de la
autoridad de inspeccion, con el fin de asegurar el cumplimiento de los requisitos. Para
alcanzar este objetivo son necesarios programas de capacitacién y ensefianza en los
que participen tanto la industria como la autoridad de inspeccion.

5. La autoridad de inspeccion debera contar con recursos suficientes, tener
capacidad juridica para asegurar el cumplimiento de los requisitos necesarios a fin de
producir carne inocua y sana y ser independiente de la direccion del establecimiento y
de otros intereses industriales. Debera ser legalmente obligatorio que los directores
cumplan las instrucciones sobre higiene e inspeccion de la carne y faciliten la
informacion y presten la ayuda que pueda recabar justificadamente la autoridad de
inspeccion.

6. La autoridad de inspeccion debera proceder a una asignacion eficiente y eficaz
de los recursos para alcanzar el objetivo de reducir los riesgos derivados de la carne.

7. La vigilancia con objeto de determinar los riesgos transmitidos por la carne que
se hubieran introducido en el punto de produccion constituye un componente importante
de un programa para la higiene de la carne. El conocimiento del estado de salud de los
animales que han de ser sacarificados es importante para aplicar las medidas de control
y exige un sistema adecuado de acopio de datos.



8. Las normas sobre higiene de la carne deberan tener una base cientifica,
proteger la salud de los consumidores y facilitar unas practicas equitativas en el
comercio internacional de carne. Las politicas de equivalencia © que ofrecen las mismas
garantias de inocuidad y salubridad hacen innecesaria la repeticién de los requisitos de
los distintos paises, por lo que no es preciso que todos los paises apliquen
procedimientos idénticos.

© [A los efectos del presente Cadigo no se define por separado el concepto de "equivalencia”, sino que se adopta
la definicion establecida por el GATT. En noviembre de 1990, el PROYECTO DE TEXTO SOBRE MEDIDAS

SANITARIAS Y FITOSANITARIAS, elaborado en el marco de la Ronda Uruguay de Negociaciones
Comerciales Multilaterales (NCM), estipulaba lo siguiente:

"Las partes contratantes aceptaran como equivalentes las medidas sanitarias o fitosanitarias de otras
partes contratantes, aun cuando difieran de las suyas propias o de las utilizadas por otras partes
contratantes que comercien con el mismo producto, si la parte contratante exportadora demuestra
objetivamente a la parte contratante importadora que sus medidas logran el nivel adecuado de
proteccion sanitaria o fitosanitaria de la parte contratante importadora. A tales efectos, se facilitara a
la parte contratante importadora que lo solicite un acceso razonable para inspecciones, pruebas y
demas procedimientos pertinentes."

"Las partes contratantes entablaran, cuando reciban una solicitud a tales efectos, consultas
encaminadas a la conclusion de acuerdos bilaterales y multilaterales de reconocimiento de la
equivalencia de medidas sanitarias o fitosanitarias concretas."]

9. La autoridad de inspeccién debera facilitar la adopcion de nuevas tecnologicas e

innovaciones, a condicion de que sean compatibles con la produccion de carne fresca
inocua y sana.

10. Las autoridades de inspeccién deberan promover practicas integradas de
inocuidad de los alimentos que tengan en cuenta toda la variedad de preocupaciones y
conocimientos relativos a dicha inocuidad. Estas practicas deberan ir acompafiadas de
programas de cooperacion internacional en el ambito de la inocuidad de los alimentos.



CODIGO INTERNACIONAL RECOMENDADO DE INSPECCION ANTE-MORTEM Y
POST-MORTEM

SECCION | - AMBITO DE APLICACION

El presente cddigo se aplica a la inspeccidn ante-mortem y post-mortem de los
animales de matanza distintos de las aves de corral destinados al consumo humano.
Debera consultarse junto con el Codigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca y
el Cddigo de Practicas para el Dictamen Ante-Mortem y Post-Mortem de Animales de
Matanza y Carnes.

SECCION 1l - PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO

Los principios y objetivos del presente Codigo son los que se indican a continuacion.

a) La inspeccion ante-mortem y post-mortem de los animales de
matanza se efectlUan para garantizar que la carne fresca destinada al
consumo humano es inocua y sana. La autoridad de inspeccion y la
industria compartirdn la responsabilidad con respecto a la consecucion de
este objetivo.

b) La inspeccion ante-mortero y post-mortem debera efectuarse bajo la
responsabilidad y supervisién de un inspector veterinario. La autorizaciéon
para que los animales entren en los camales de alimentacion debera
basarse en primer lugar en consideraciones relativas a la seguridad siendo
secundario el valor econémico del animal.

C) Los programas de inspeccién ante-mortero y post-mortem deberan
aplicarse de un modo eficaz y eficiente en funcion de los costos y reflejar
una asignacion de los recursos de inspeccién basada en los riesgos
durante todo el sistema de inspeccion.

d) Para una Optima inspeccién ante-mortem y post-mortem es
necesario disponer de toda la informacion pertinente sobre el estado de
salud de los animales llevados al sacrificio.

e) Los procedimientos de inspeccion aplicados a cada una de las
especies e animales sacrificados deberd corresponder a la variedad e
incidencia de las enfermedades y defectos en las distintas clases de
ganado. Se deberan tener en cuenta el historial de produccién vy
procedencia de los animales de matanza, asi como la situacién de las
enfermedades a escala nacional y regional.

f) Los requisitos relativos a la inspeccién que se describen en el
presente codigo se basan en las practicas y conocimientos cientificos
actuales. Debera efectuarse una evaluacion de los riesgos con objeto de
poder elaborar programas y procedimientos de inspeccién que recojan los
progresos realizados en la ciencia de la higiene de la carne.

0) Las autoridades de inspeccion deberan aceptar la equivalencia de
los diferentes procedimientos de inspeccion cuando las evaluaciones de
los riesgos hayan demostrado que se pueden conseguir las mismas
garantias de inocuidad y salubridad.

h) Las autoridades de inspeccion deberan dar a conocer los resultados
de la inspeccion de la carne que puedan ser utilizados por otros
organismos para mejorar la salud humanay la sanidad animal.



SECCION Il - DEFINICIONES

A los efectos del presente Cédigo, se entendera por:

1. "Matadero": todo local aprobado y registrado por la autoridad de inspeccién en el
que se prepare, manipule, envase o almacene carne fresca y en el que se sacrifiquen o
faenen animales destinados al consumo humano.

2. "Marca": cualquier sello o distintivo aprobado por la autoridad de inspeccion, asi
como cualquier rétulo o etiqueta que lleve tal sello o distintivo.

3. "Canal": el cuerpo de cualquier animal sacrificado después de haber sido
sangrado y faenado.

4. "Limpieza": la eliminacién de materias indeseables.

5. "Contaminacion™: materias indeseables, incluidas sustancias ylo
microorganismos que hacen que la carne fresca no sea inocua y/o sana.

6. "Autoridad de inspeccion": la autoridad oficial encargada por el Gobierno del
control de la higiene de la carne, incluida la inspeccion de la misma.

7. "Enfermedad o defecto": cambio patolégico u otra anormalidad.

8. "Faenado": descuartizamiento progresivo, en la sala destinada al faenado, de un

animal de matanza en la canal (o partes de la canal), despojos y subproductos no
comestibles; puede incluir la ablaciéon de la cabeza. Entre los ejemplos de faenado se
pueden citar la ablacién de la cabeza, el cuero o piel, los érganos genitales, la vejiga
urinaria, los pies y las ubres de los animales lactantes.

9. "Sacrificio de urgencia": el sacrificio necesario de cualquier animal que:
a) haya sufrido recientemente danos traumaticos y se estime que padece
dolores; o
b) sufra de una afecciéon que no impida su idoneidad parcial o condicional

para el consumo humano, pero que es probable que empeore a menos
que sea sacrificado inmediatamente.

10. "Apto para el consumo humano": en relacion con la carne, toda carne que haya
sido aprobada por un inspector cono inocua y sana, a menos que en examenes
posteriores, incluidos ensayos de laboratorio, se commpruebe que no es salubre.

11. "Inspector": todo funcionario adecuadamente capacitado, nombrado por la
autoridad de inspeccion a los efectos de la inspeccion y el control de la higiene de la
carne; incluye al inspector veterinario. La supervision de la higiene de la carne, con
inclusion de la inspeccion de la carne, debera estar bajo la responsabilidad de un
inspector veterinario.

12. "Director": en relacion con un matadero o establecimiento, toda persona que, de
momento, sea responsable de la direccidon del matadero o establecimiento.

13. "Carne": la parte comestible de todo animal de matanza sacrificado en un
matadero; incluye los despojos comestibles.

14. "Agua potable": agua pura y salubre en el momento de su empleo, de
conformidad con los requisitos de la OMS que figuran en las "Normas internacionales
aplicables al agua potable".



15. "Residuos": residuos de medicamentos veterinarios y de plaguicidas, tal como
estan definidos en el Codex Alimentarius, y contaminantes, tal como estan definidos
asimismo en el Codex Alimentarius.

16. "Retenido": sometido al control y la vigilancia de la autoridad de inspeccion en
espera del dictamen final.

17. ["Inocua y sana": en relacion con la carne, que ha sido aprobada como apta para
el consumo humano de conformidad con los criterios siguientes:

a) no causara ninguna infeccién ni intoxicacion transmitida por los
alimentos, siempre que se haya manipulado y preparado correctamente;
b) no contiene residuos que rebasen los limites [establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius como limites maximos para residuos];
c) esta exenta de enfermedades, en particular las zoonéticas y las que
revisten importancia para la sanidad pecuaria;
d) esta exenta de contaminacion visible;
e) estd exenta de defectos generalmente reconocidos por el consumidor
como objetables;
f) se ha producido con un control higiénico adecuado; y
9) satisface las expectativas del consumidor respecto de la composicién [y
método de produccion]. ]
18. "Animal de matanza": todo animal legalmente llevado a un matadero para ser
sacrificado.
19. "Inspector veterinario": inspector profesionalmente capacitado como veterinario.
20. "Visceras": los 6rganos de la cavidad toracica y abdominal, incluidos los rifiones.

SECCION 1V - INSPECCION ANTE-MORTEM

Las condiciones higiénicas de la granja de origen y el estado de salud del
ganado destinado a la matanza tienen efectos sustantivos sobre la
inocuidad y salubridad de la carne. A este respecto, se deber& hacer todo
lo posible por acopiar y evaluar datos que pudieran tener importancia para
lainspeccion ante mortero y post-mortem.

La inspeccion ante-mortem debera efectuarse de modo sistematico, de
conformidad con los procedimientos normales que establezca la autoridad
de inspecciéon, y deberd garantizar la retirada de los canales de
alimentacion humana de aquellos animales en los que se descubra una
enfermedad o defecto que haga que su carne no sea apta para el consuno
humano, o su identificacion como tal.

La inspeccién ante-mortem debera asegurar que aquellos animales cuya
carne puede ser apta para el consum6 humano pero que requieren una
manipulacion especial durante la matanza y el faenado, asi como aquellos
animales que exigiran una atencion especial durante la inspeccion post-
mortem seradn segregados y manipulados o inspeccionados de dicho
modo.

Para hacer pleno uso de la informacion proveniente de la granja que resulta
pertinente para la inspeccién ante-mortem y post-mortem. son esenciales una




identificacion suficiente de los animales y sistemas de mantenimiento de
registros. Los sistemas de acopio de datos y registro deberan reflejar
correctamente el estado de salud de los animales en las granjas y permitir un
analisis epidemiolégico significativo. Ademas, los sistemas de acopio de datos y
registro deberan ser capaces de responder a los cambios locales o regionales
en la salud humana y animal.

Una de las funciones mas importantes de la inspeccidbn ante-mortem es
cerciorarse de que los animales estan lo suficientemente descansados como
para que no se oculten signos importantes para la inspeccion. También asegura
que los signos que son importantes para la inspeccion, pero que pueden ser
mas dificiles de observar (o no ser evidentes) en la inspeccidon post-mortem se
tienen en cuenta al tomar una decisién en cuanto a la inocuidad y salubridad de
la carne. Cuando la inspeccién post-mortem revela que un animal no es apto
para ser sacrificado con vistas al consumo humano, el dictamen deberé basarse
en este resultado y no retrasarse hasta después del sacrificio y de la inspeccién
post mortem. La inspeccién ante-mortem permite identificar los animales que
exigen una manipulacion especial en los locales de matanza y faenado (ya se
deba a su falta de limpieza o a una enfermedad o defecto) y someterlos a esa
manipulacién especial, asi CORO identificar aquellos animales que exigen una
inspeccion post-mortem especial.

21. La informacion facilitada por la granja de origen debera emplearse de manera
eficaz y adecuada si se quiere realizar una inspeccién ante-mortem y post-mortem
optima.

22. No se debera sacrificar ningdn animal mientras un inspector no haya efectuado
una inspeccion ante-mortem y haya aprobado su sacrificio. Podran hacerse
excepciones de conformidad con lo estipulado para el sacrificio de urgencia cuando un
retraso de la inspeccion ante-mortem redundara en sufrimientos innecesarios.

23. Los animales deberan ser inspeccionados lo antes que sea practicamente
posible tras su llegada al matadero. Si un animal permanece durante mas de 24 horas
después de la inspeccion ante-mortem posterior a su llegada, debera repetirse la
inspeccion ante-mortem de modo que tenga lugar en un plazo de 24 horas antes de su
sacrificio.

24, Los animales inspeccionados deberan identificarse y relacionarse con los
resultados de la inspeccion ante-mortem mediante un método que haya sido aprobado
por la autoridad de inspeccién.

25. El director facilitara toda la ayuda necesaria para que pueda efectuarse una
inspeccion ante-mortem adecuada.

26. La inspeccion ante-mortem debera efectuarse con pleno conocimiento de toda la
informacion pertinente adquirida sobre los animales antes de su llegada al matadero.

27. Los animales deberan inspeccionarse de manera que el inspector pueda
reconocer las desviaciones con respecto a la normalidad, ya sea en el porte, conducta,
aspecto u otros signos clinicos capaces de indicar una enfermedad o defecto que exija
una manipulacién especial o un examen mas detenido. El inspector deberad tomar
también en consideracién la limpieza de los animales cuando determine su idoneidad
para el sacrificio.



28. El resultado de la inspeccidon ante-mortem debera notificarse de modo
sistematico al inspector que efectle la inspeccion post-mortem.

29. Se autorizara sin ninguna restriccion la matanza de un animal cuando la
inspeccidén ante-mortem haya revelado que esta debidamente reposado, que no existen
enfermedades o defectos que lo hagan inadecuado para ser sacrificado con vistas al
consumo humano o que exijan una atencion especial durante el faenado o la inspeccién
post-mortem, y que no esta inaceptablemente sucio.

30. Si durante la inspeccion ante-mortem se observa alguna enfermedad o defecto
que no impida que el animal sea sacrificado para el consumo humano, pero que pueda
influir en la inspeccion o dictamen post-mortem. el animal debera identificarse y un
veterinario debera autorizar su matanza, que ird seguida de una inspeccion post-
mortem.

31. Cuando los signos de enfermedad sean equivocos, el animal debera excluirse
de la matanza normal y ser llevado a un corral de aislamiento previsto al efecto, donde
sera:

a) sometido a un examen detallado, observacion o tratamiento; o

b) sacrificado en condiciones especiales de modo que se impida la
contaminacion de los locales, del equipo y del personal.

32. Cuando los signos de enfermedad indiquen una afeccion generalizada, una
transmisibilidad a los seres humanos o una toxicidad causada por agentes quimicos o
biolégicos que hagan o puedan hacer insalubre la carne, el animal asi afectado debera:

a) ser decomisado inmediatamente como no apto para el consumo humano;
o]
b) cuando proceda, ser apartado y permanecer bajo el control de un

inspector hasta que se tome una nueva decision respecto a su destino.

33. Los animales que se comporten normalmente, pero en los que se encuentren
residuos, deberan decomisarse o excluirse del sacrificio hasta que dichos residuos
hayan sido eliminados o metabolizados hasta alcanzar niveles tales que no rebasen los
limites de seguridad establecidos. En caso de duda, el animal debera ser identificado y
sacrificado y la canal y las visceras se someteran a todos los examenes necesarios de
laboratorio.

34. Todo animal que, como resultado de la inspeccion ante-mortem no haya sido
aprobado para su sacrificio debera ser examinado por un inspector veterinario con el fin
de adoptar una decisioén definitiva sobre su destino.

35. Los restos de los animales que hayan muerto y de aquellos que hayan sido
decomisados en una inspeccion ante-mortem y sacrificados, deberan trasladarse
inmediatamente a un establecimiento de aniquilacion o a otro lugar de destruccion,
asegurandose de que se tomen precauciones suficientes para impedir el mal empleo y
evitar peligros para la salud humana y animal. A menos que se conozca la causa de la
muerte de dichos animales, es conveniente somertlos a un examen post-mortem a fin
de que se pueda determinar ulteriormente su estado sanitario para cumplir con los
requisitos relativos a la vigilancia de enfermedades humanas y animales.



SECCION V - INSPECCION POST-MORTEM

La inspeccion post-mortem deberd efectuarse de modo sistematico
con objeto de asegurar que la carne aprobada para el consumo
humano es inocuay sana.

Los procedimientos de inspeccidon deberdn asegurar la ausencia de
toda contaminacion identificable en la inspeccion post-mortem y
reducir al minimo posible las posibilidades de que haya una
contaminacion invisible.

Durante la inspeccion post-mortem. el inspector coteja 2a informacion
disponible, proveniente del lugar de procedencia y de la inspeccién post-
mortem, con lo que puede colegir del examen de la cabeza, canal y
visceras. Cuando en este punto no se puede tomar una decision en
cuanto a la idoneidad para el consumo humano, la canal y todas sus
partes pertinentes podran reservarse bajo una proteccion adecuada,
hasta que se dispongan ulteriores pruebas. La inspeccién post-mortem
deberd ser eficiente y eficaz, lo que exige una adaptacion de los
procedimientos a las circunstancias concretas. Para hacerlo en la debida
forma se necesita una evaluaciéon oficial de los riesgos. Es necesario
vigilar las operaciones de aturdido y de sangrado para asegurar unas
condiciones de los animales y unas préacticas de higiene correctas.

36. La inspeccién post-mortem debera efectuarse tan pronto como lo permita el
faenado metédico de la canal, y sin demora.

37. Cuando se practique una incision en un ganglio linfatico, un érgano o un tejido
de la canal para su inspeccion, la superficie cortada debera ser tratada nitidamente para
que presente una imagen que no esté alterada. Cuando sea necesario practicar una
incisién, debera hacerse en la medida de lo posible de una manera que supere todo
riesgo de contaminacion, ya sea de la carne, de los locales, del equipo o del personal.

38. La cabeza, los 6rganos, las visceras y cualquier otra parte de la canal en que
haya que practicarse una inspeccion post-mortem deberan identificarse claramente con
la correspondiente canal hasta que la inspeccion haya quedado terminada. Cuando la
sangre de los animales sacrificados esté destinada al consumo humano, debera
retenerse hasta que haya concluido la inspeccién de la canal correspondiente, con
objeto de que pueda decomisarse en caso necesario.

39. Nadie podra retirar de la zona de inspeccion de un matadero ninguna parte de
una canal, érgano o viscera (a no ser que se trate de una parte, érgano o viscera que
no vaya a ser utilizada para el consumo humano o animal o que no deba ser objeto de
inspeccion) mientras el inspector no haya terminado el examen y se haya tomado una
decision.

40. A menos que lo autorice un inspector, o de conformidad con las disposiciones
adoptadas por la autoridad de inspeccién en el caso de ciertas clases de defecto,
ninguna persona debera, antes de haberse terminado la inspeccion de cualquier canal:



a) extraer ninguna membrana serosa o cualquier otra parte de la canal;

b) extraer, modificar o destruir ningun signo de enfermedad o defecto en la
canal u 6rgano; o

c) eliminar cualquier marca o identificacién del cuero, la canal, la cabeza o
las visceras;

hasta que el inspector haya finalizado la inspeccién y emitido un dictamen.

41. Las cabezas que vayan a inspeccionarse debera estar limpias y desolladas en la
medida necesaria para facilitar la inspeccion. Se debera separar o desprender la base
de la lengua cuando ello sea necesario para permitir el acceso a los musculos de
masticacion y a los ganglios linfaticos. Cuando se utilicen soportes metalicos para
colgar la cabeza, con vistas a su inspeccion y sea necesario practicar una incision en
los ganglios linfaticos, se podran cortar y examinar los ganglios linfaticos antes de que
se desprenda la lengua.

42. Toda canal o viscera sospechosa de no ser apta para el consumo humano pero
que exija un examen mas detallado para poder emitir un dictamen, debera ser
identificada y retenida convenientemente, separada de otras carnes, bajo el control de
un inspector. Deberan reunirse todas las partes necesarias de ese animal para un
examen ulterior. Se debera efectuar este examen, asi como cualquier prueba de
laboratorio u otro examen que un inspector veterinario juzgue necesario para llegar a
una decision final.

43. La autoridad de inspeccion debera establecer el método de identificacion para
indicar que una canal o visceras se han retenido con vistas a su inspeccion ulterior.

[44. Cuando un inspector considere que existe la necesidad de efectuar:

a) una inspeccion post-mortem mas detenida;

b) una prueba de laboratorio; o

c) cualquier otro examen necesario para emitir un dictamen sobre una canal
0 visceras;

el inspector debera tomar todas las muestras necesarias de dicha canal o visceras. ]

45, La responsabilidad ultima de decidir sobre la idoneidad para el consumo humano
incumbirda a un inspector veterinario.

SECCION VI - PROCEDIMIENTOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM

La autoridad de inspeccién debera establecer los procedimientos normales
necesarios para inspeccionar los distintos tejidos y o6rganos. Los
procedimientos que se describen en el presente Cédigo son los requisitos
minimos.

El inspector debera aplicar procedimientos complementarios cuando sea
necesario, en caso de sospecha de enfermedad o defecto, y disponer de
instalaciones adecuadas para hacerlo.

Los tejidos y 6rganos que no se destinen para el consuno humano deberan
inspeccionarse desde el punto de vista de su pertinencia para los
dictdimenes y disposiciones generales relativos a la canal Y a otras partes.
Peribdicamente podran ser necesarios procedimientos complementarios
de vigilancia para controlar las enfermedades que pudieran declararse
inesperadamente en una poblacién de animales de matanza.
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Los procedimientos para la inspeccién post-mortem establecidos en los cuadros
anexos al presente Codigo (Cuadros A, B y C) se basan en las préacticas y
conocimientos actuales y constituyen los requisitos minimos que se deben
observar en caso de que no se haya aplicado el método oficial de la evaluacién
de los riesgos ni se hayan elaborado procedimientos mas adecuados. Es muy
conveniente realizar una evaluacion de los riesgos de los diferentes
procedimientos de inspeccibn de la carne, ya que permite elaborar
procedimientos que recojan debidamente los progresos realizados en la ciencia
de la higiene de la carne y reflejen el estado de salud de los animales
inspeccionados. Sélo si se aplican los procedimientos mas eficaces y eficientes
de inspeccion post-mortem para detectar enfermedades y defectos que estén o
puedan estar presentes en la raza de animales que se han de inspeccionar, se
obtendrdn unos resultados O6ptimos en la inspeccion post-mortem. Los
procedimientos mas adecuados para una determinada raza de animales variaran
no sélo segun la especie, sino también con arreglo a factores como el sistema
de produccidn, tratamientos y otros procedimientos a que hayan sometidos, la
edad de los animales y la situacion de la sanidad animal en las zonas de las que
proceden o por las que han transitado. Como apéndice al presente Codigo se
ofrece un bosquejo del método para efectuar una evaluacion de los riesgos.

AL interpretar los cuadros anexos sobre la inspeccion post-mortem es
importante tener presente que se trata de los requisitos minimos de inspecciéon y
gue, siempre gue sea necesario para descartar una sospecha o aclarar una
situacion, se deberan aplicar procedimientos complementarios de inspeccion.
Debera quedar bien claro que las palabras "palpacion" e "incisién" en los
cuadros incluyen el examen visual, siempre que sea posible.

En los cuadros sobre la inspeccidon anexos al presente Cédigo (Cuadros A, By

C) se establecen los procedimientos minimos que se deberan aplicar para la inspeccién
post-mortem. Otros requisitos minimos para la inspeccion post-mortem que no se

detallan en los cuadros son los siguientes:

a) en todos los animales en los que se sospeche que existe una
enfermedad organica o generalizada, en todos los animales que den resultado
positivo en lana prueba para diagnosticar la tuberculosis, en todos los animales
en los que se descubran lesiones que indiquen la presencia de tuberculosis
durante la inspeccion post-mortem y en todos los caballos que reaccionen
positivamente a la prueba de la maleina, se deberan seccionar y examinar los
principales ganglios linfaticos de la canal (a saber los ganglios precrurales,
popliteos, anales, inguinales superficiales, isquiaticos, iliacos internos vy
externos, lumbares, renales, esternales, prepectorales, preescapulares vy
atlantales), asi como los ganglios linfaticos de la cabeza y visceras;

b) las ubres que se utilicen para el consumo humano deberan
inspeccionarse mediante una incision;

c) los tejidos y o6rganos que habitualmente se desechen deberan
inspeccionarse de manera apropiada cuando se recuperen para el consumo
humano;

d) salvo en el caso de los terneros de edad inferior a las seis semanas, el
eso6fago de todos los bovinos adultos y terneros debera desligarse de la traquea
y examinarse visualmente;
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e) como parte de la inspeccién de todos los bovinos adultos y terneros de
edad superior a las seis semanas para descubrir la presencia de Cysticercus
bovis. se deberan examinar visualmente los musculos de masticacion y practicar
una o mas incisiones lineales paralelas a la mandibula inferior en el musculo
externo e interno de masticacion;

f) los corazones de todos los bovinos adultos y terneros de edad superior a
las seis semanas deberan inspeccionarse para descubrir la presencia de
Cysticercus bovis, ya sea practicando una o mas incisiones desde la base hasta
el vértice o procediendo a su eversion y haciendo algunas incisiones
superficiales para que puedan inspeccionarse las valvulas y musculos cardiacos;
esta inspeccion del corazén debera efectuarse también en los terneros de edad
inferior a las seis semanas que procedan de zonas donde la Cysticercus bovis
es endémica;

9) la cabeza de todos los caballos procedentes de zonas donde sea
endémico el muermo debera dividirse longitudinalmente y el tabique nasal
debera retirarse y examinarse;

h) en todos los caballos tordos o blancos deberan examinarse los musculos
y ganglios linfaticos (lymphonodi sub-rhomboidei) debajo de uno de los dos
cartilagos escapulares, eliminando las adherencias de la espalda, para descubrir
la presencia de melanosis;

i) cuando exista el riesgo de que esté presente la Cysticercus cellulosae.
debera hacerse una incision en el musculo externo de masticacién, en el
diafragma y los musculos abdominales y en la base de la lengua de todos los
cerdos y debera examinarse visualmente y palparse la punta de la lengua;

i) el corazén de todos los cerdos procedentes de zonas donde existe el
riesgo de que esté presente la Cysticercus cellulosae debera procederse a la
apertura del corazon y a la practica de una incision profunda del septum.

Los paises deberan aplicar, en el contexto de su sistema de inspeccion, las

medidas oportunas para proteger a la poblacion contra la triquinosis.

48.

SECCION VII - DESTINO Y MARCADO

Una vez que un inspector haya tomado la decision de que la carne es apta para
el consuno humano, condicionalmente apta para el consumo humano o
inadecuada para el consumo humano, sera necesario marcar la carne de modo
sistemético para indicar el resultado de la inspeccion. Esto permitird controlar y
manipular/eliminar adecuadamente la carne antes de que llegue al consumidor y
ofrecerd también a los consumidores la garantia oficial de que la carne es inocua
y sana.

El tamafio, la forma y el texto de cualquier marca, asi como el color y

composicion de la tinta de marcado utilizada para marcar la carne deberan ser
establecidos por las autoridades de inspeccién y ser uniformes en todo el pais. En el
momento de su disefio debera tenerse en cuenta la necesidad de conseguir una
impresion legible de la marca en un régimen normal de trabajo. Sélo se deberan aplicar
a la carne marcas a fuego o con una tinta adecuada.

49.

Las canales, cabezas, érganos y visceras, que como resultado de la inspeccién

ante-mortem y post-mortem, se hayan aprobado sin restricciones como aptos para el

consumo humano deberan marcarse legible y apropiadamente.



50. Las carnes, cabezas, 6rganos y visceras que requieran un tratamiento térmico o
de congelacién a fin de hacerlos aptos para el consumo humano deberan identificarse
adecuadamente y, en caso necesario, marcarse como tales y retenerse bajo la
supervisién de un inspector hasta que el tratamiento necesario haya sido completado y
la canal pueda aprobarse como apta para el consumo humano.

51. Todas las canales, partes de canales, 6rganos y visceras y fetos que, como
resultado de la inspeccion ante-mortem y post-mortem, hayan sido declarados no aptos
para el consumo humano, deberan retenerse de manera segura a satisfaccion del
inspector hasta que hayan sido marcados, manchados, aniquilados, desnaturalizados o
destruidos de algun otro modo con objeto de excluirlos de la cadena de alimentacion
humana.

52. Las marcas y sellos que lleven el distintivo de la inspecciéon deberan mantenerse
limpios mientras se utilicen. Deberan guardarse bajo el control del inspector y utilizarse
Unicamente bajo la supervision de éste.

SECCION VI - UTILIZACION DE LOS RESOLTADOS DE |IA INSPECCION DE
LA CARNE

La autoridad de inspeccion debera dar a conocer los resultados de la inspeccién
de la carne para ayudar a otros organismos que se ocupan de la salud humanay
la sanidad animal. Para alcanzar este objetivo, la autoridad de inspeccién debera
asegurar que las actividades de vigilancia estan diferenciadas de las actividades
normales de inspeccion de la carne y no ponen en peligro la prestacion eficiente
de los servicios de inspeccion de la carne o el funcionamiento eficiente de la
industria de la carne. Cuando sea posible, la autoridad de inspeccién debera
tomar parte activa en los programas de gestion de la sanidad animal que
aseguran un suministro de alimentos inocuos y sanos, y debera facilitarse
informacién sobre enfermedades zoondticas a los 6rganos pertinentes.

53. La autoridad de inspeccién debera colaborar estrechamente con las autoridades
responsables del control de las enfermedades de los animales y con las autoridades de
sanidad publica de modo que se puedan utilizar en la mayor medida posible los
resultados de la inspeccion de la carne.

54. Las actividades de investigacion y vigilancia deberan distinguirse de la
inspeccion ordinaria de la carne y de aquellos examenes de laboratorio que puedan ser
necesarios para la finalidad inmediata de tomar decisiones, y no deberan tener ningun
efecto de descriara en el curso normal del dictamen post-mortem.

55. Cualquier enfermedad animal de declaracion obligatoria descubierta en la
inspeccion ante-mortem o post-mortem debera comunicarse directamente a las
autoridades veterinarias a las que incumba la responsabilidad del control de las
enfermedades animales.

56. Dentro del marco de las encuestas llevadas a cabo en relacién con los
programas de lucha contra enfermedades especificas o planes de erradicacién deberan
utilizarse plenamente los resultados de la inspeccion ante-mortem y post-mortem,
incluso la recuperacién o la registracion de detalles de las marcas de identidad de los
animales afectados (aretes, tatuajes, marcas a fuego, etc.). Cuando sea necesario
como parte de tales planes, deberan autorizarse ensayos especificos de diagnéstico,
ademas de los procedimientos normales de inspeccion en el matadero, siempre que
estos ensayos puedan llevarse a cabo sin perjuicio alguno para el curso normal de la
inspeccion ordinaria de la carne ni para las operaciones de trabajo regular del matadero.




57. La autoridad de inspeccidon debera compilar y evaluar periddicamente
estadisticas relativas a los resultados de la inspeccion de carne y a las decisiones
adoptadas sobre los dictamenes. Estas estadisticas deberan ponerse a disposicion de
las autoridades de sanidad animal, con objeto de vigilar las fluctuaciones en la situacion
de la sanidad animal que se hayan reflejado en los resultados de la inspeccién de la
carne.

58. Cuando proceda, los inspectores veterinarios en los mataderos tomaran parte
activa en el control de las enfermedades y salud de los animales, no solo transmitiendo
informacion sino también participando en el control de la salud animal en el campo.



CUATRO A REQUISITOS MINIMOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM - CABEZAS
BOVINOS EQUINOS OVINOS Y CAPRINOS PORCINOS
(incluidos terneros) (incluidos corderos)
GENERAL Examen visual de las superficies externas. En el caso de los bovinos, equinos y porcinos,
examen visual de las cavidades oral y nasal.
GANGLIOS LINFATICOS
SUBMAXILARES Incision (*) Incision - Incision
PAROTIDEOS Incisién (*) Incisién - -
RETROFARINGEOS Incision (*) Incisién - -
LENGUA Palpacion (*) Palpacion - -

OTROS

Inspeccidn en caso
de C. bovis segun
subparrafo 46 (d) del
presente Cédigo

Inspeccion en caso de
muermo segun
subparrafo 46 (f) del
presente Cédigo

Inspeccion en caso de
C. cellulosae segun
subparrafo 46 (h) del
presente Cédigo

NOTAS - Por "incision" se entiende aqui examen visual y corte o incision multiple.
Por "palpacion” se entiende aqui examen visual y palpacion.
Los ganglios linfaticos "submaxilares" son los lymphonodi mandibulares.
Los ganglios linfaticos "parotideos" son los lymphonodi parotidei.
Los ganglios linfaticos "retrofaringeos" son los lymphonodi retrofaringei.
(*) indica que el examen visual es un requisito minimo de inspeccién sélo para los terneros de edad maxima de 6 semanas.




CUADRO B

REQUISITOS MINIMOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM - VISCERAS

BOVINOS
(incluidos terneros)

EQUINOS OVINOS Y CAPRINOS

(incluidos corderos)

PORCINOS

GANGLIOS LINFATICOS
MESEHITRICOS

REIROHEPATICOS

BRONQUIALES Y
MEDIASTINICOS

Examen visual
Palpacion
Palpacion

Examen visual
Palpacion
Incision

Examen visual
Incision (*)
Incisién (*)

Palpacion (a)
Palpacion
Incisién

APARATO
GASTROINTESTINAL BAZO

Examen visual
Examen visual

Examen visual
Examen visual

Examen visual
Palpacion

Examen visual (*)
Palpacion

HIGADO

Palpacion. Examen visual de la vejiga biliar (no se aplica a los equinos). En el caso de los
bovinos de edad superior a las 6 semanas, incisidon que se estime apropiada para detectar
trematodos en el higado.

PULMONES

Palpacion. Salvo en el caso de los ovinos y caprinos, se deberan abrir los bronquios
mediante una incisién transversal en el I6bulo diafragmatico. En el caso de los equinos, se
debera practicar una incisién en la laringe, traquea y bronquios.

CORAZON

Examen visual tras haber retirado el pericardio. En el subparrafo 46 (f) del presente Codigo
se especifican los requisitos complementarios de inspeccion para los bovinos de edad
superior a las 6 semanas. En el subparrafo 46 (j) del presente Cédigo se especifican los
requisitos complementarios de inspeccion para los cerdos en ciertas condiciones.

RINONES

Examen visual tras la enucleacion. En el caso de los caballos tordos o blancos, incision del
rifdn entero.

UTERO (ADULTOS)

Palpacion Examen visual Examen visual Examen visual

NOTAS - Por "incision" se entiende aqui examen visual y corte o incision multiple.
- Por "palpacion” se entiende aqui examen visual y palpacion.
Los ganglios linfaticos "mesentéricos" son los lymphonodi mesenterici.
Los ganglios linfaticos "retrohepaticos" son los lymphonodi hepatici (portales).
Los ganglios linfaticos "bronquiales y mediastinicos" son los lymphonodi tracheobronquiales y mediastinales.
(*) indica que el examen visual es un requisito minimo de inspeccién sélo para los terneros de edad maxima de 6 semanas.

(a) indica que se debera practicar una incisiéon en caso de que se hubieran observado lesiones en los ganglios linfaticos submaxilares.




CUADRO C REQUISITOS MINIMOS PARA LA INSPECCION POST-MORTEM - CANALES
BOVINOS EQUINOS OVINOS Y CAPRINOS PORCINOS
(incluidos terneros) (incluidos corderos)
GENERAL Examen de las canales (inclusive musculatura, hueso expuesto, articulaciones, vainas de

GANGLIOS LINFATICOS
INGUINALES
SUPERFICIALES
ILIACOS EXTERNOS E

INTERNOS
PREPECTORALES
POPLITEOS
RENALES

OTROS

los tendones, etc.) para determinar cualquier enfermedad o defecto. Se debera prestar
atencion al estado fisico, eficacia del desangrado, color, estado de las membranas serosas
(pleura y peritoneo, limpieza y presencia de cualesquiera olores extrafnos).

Palpacion (a) Palpacion Palpacion Palpacion
Palpacion Palpacion Palpacion Palpacion (b)
Palpacion Palpacion Palpacion -

- - Palpacion -

Palpacion Palpacion - Palpacion

Inspeccion de
caballos tordos o
blancos segun sub-
parrafo 46 (g) del
presente Cédigo.

Palpacion del lugar de
la castracion.

NOTAS - Los ganglios linfaticos "inguinales superficiales" (también llamados supramamarios) son los lymphonodi inguinales superficiales.
Los ganglios linfaticos "iliacos externos e internos" son los lymphonodi iliaci.
Los ganglios linfaticos "prepectorales” son los lymphonodi cervicales profundi caudales.

Los ganglios linfaticos "renales" son los lymphonodi renales.

Los ganglios linfaticos "popliteos” son los lymphonodi popliteae.

(a) indica que se debe practicar una incisién como procedimiento habitual cuando la ubre ha estado o esta en estado lactante.

(b) se refiere a los ganglios iliacos en el ganado porcino.




PRINCIPIOS DE EVALUACICN DE LOS RIESGOS

La evaluacién de los riesgos es un proceso sistematico que combina la fase de
analisis cuantitativa de identificacion de riesgos y la fase de estimacién de los mismos
mediante una evaluacion cualitativa. La cuantificacion permite estimar la magnitud y
frecuencia de los resultados negativos, establecer prioridades y realizar comparaciones.
La evaluacion de los riesgos permite interpretar su significado y determinar los niveles
de riesgo aceptables. Al determinar el nivel adecuado de proteccion, la autoridad de
control debera tener en cuenta: (a) las pruebas cientificas disponibles, (b) los
procedimientos y sistemas de produccion pertinentes, (c) los correspondientes métodos
de inspeccion, toma de muestras y ensayo, (d) las enfermedades y defectos
predominantes, (e) las condiciones ambientales, y (f) los tratamientos de cuarentena o
de otra indole.

1. La evaluacién de los riesgos ofrece un marco para tonar decisiones coherentes y
metddicas en el sector de la inocuidad de los alimentos. Las enfermedades y los
defectos de la carne y productos carnicos pueden plantear riesgos para la salud
humana, la salud animal y la salubridad de los alimentos. En la investigacion sobre
riesgos se define el concepto de "riesgo", se examinan sus efectos, se identifican las
poblaciones humanas o animales expuestas a riesgo y se efectia un analisis de costos-
beneficios. Ello permite adoptar decisiones sobre qué puede considerarse un riesgo
razonable y aceptable para el consumidor y, con respecto a la salud animal, para el
sistema de produccidon que debe asumir el riesgo. El objetivo es reducir los riesgos, o
bien reducir al minimo las pérdidas/elevar al méximo las ganancias.

2. El riesgo puede definirse como la posibilidad de que un hecho o procedimiento
dé lugar a consecuencias negativas no deseadas. En la construccion de un "arbol de
decisiones", las elecciones relativas a una decision se presentan como acciones y
resultados. Las probabilidades en una serie de resultados conocidos pueden ser las
siguientes: que el riesgo sea (a) aceptado, o (b) no aceptado, y con resultados
desconocidos (incertidumbre). ElI hecho de reducir la incertidumbre en un sistema,
obteniendo mas informacién, no reduce necesariamente los riesgos.

3. Los elementos de riesgo son:

3.1 La eleccién de una accién (exposicion a pérdidas), voluntaria o bien involuntaria.
3.2 La probabilidad (frecuencia) de realizacion.

3.3 La magnitud de la pérdida (caracter, alcance y marco temporal) *

Si existe un elevado nivel de incertidumbre en las estimaciones de probabilidad, la
magnitud de la pérdida sume mayor importancia en la evaluacién del riesgo total.

4, Los tipos de riesgo son:
4.1 Riesgo real, el que puede determinarse solamente en el futuro.

4.2 Riesgo estadistico o "efectivo", el que se calcula sobre la base de datos
histéricos.

4.3 Riesgo previsto, el que se establece mediante modelos analiticos estructurados
sobre la base de datos anteriores.

4.4 Riesgo percibido, el que aprecia intuitivamente el individuo.



Algunos riesgos identificados son tan pequefios que pueden considerarse de magnitud
efectiva cero. Sin embargo, la estimacién exacta del riesgo, y los resultados de
magnitud limitada solamente, estan implicitos en los valores nominales efectivos cero.

5. En la evaluacion de los riesgos se combina el procedimiento sistematico de
identificacion y estimacién de riesgos con la evaluacién cientifica de los riesgos. La
determinacion de los niveles de riesgo aceptables constituye un punto central en el
procedimiento de evaluacion de riesgos. Mientras los expertos emplean métodos
complejos para analizar los riesgos, la gente se basa normalmente en juicios intuitivos.

5.1 La identificacion de los riesgos es la identificacion de todas las posibles fuentes
de riesgo y los resultados. Puede haber un considerable grado de subjetividad en la
identificacion de los riesgos y la especificacion del valor de los resultados.

5.2 En la estimacion de los riesgos se establecen las probabilidades estadisticas de
todos los resultados posibles y se determinan los valores consecuentes. Si no se
dispone de las probabilidades estadisticas, pueden calcularse las estimaciones del
riesgo previsto.

53 La evaluacién de los riesgos abarca la interpretacion del significado de los
riesgos estimados, y el establecimiento de los niveles de riesgo aceptables. Pueden
utilizarse los siguientes metodos:

5.3.1 De comparacién de riesgos, en los que se incorporan los niveles de riesgo
conocido y riesgo aceptable. Pueden emplearse datos historicos, representaciones con
modelos o estimaciones del riesgo percibido.

5.3.2 De analisis de la conveniencia, en términos de costos, de la reduccion de los
riesgos, considerando unicamente los costos y beneficios directos. Este método trata de
reducir al maximo los riesgos cuando se dispone de un presupuesto establecido.

5.3.3 A determinacién del equilibrio entre costos beneficios del riesgo, evaluando
todos los costos directos e indirectos frente a todos los beneficios directos e indirectos.
El nivel de riesgo aceptable se determina evaluando los beneficios frente al nivel del
riesgo planteado.

5.3.4 De aversion del riesgo, por el cual se trata de lograr la maxima reduccién posible
del riesgo, sin considerar los beneficios y sin efectuar comparaciones con otros riesgos.
Se puede llegar de este modo a una norma de tolerancia cero.

5.3.5 De combinaciones de métodos.

Es opinidén comun que ningun método de evaluacion de riesgos es valido para todas las
aplicaciones. Sin embargo, la determinacion del nivel de riesgo aceptable depende cada
vez mas de los modelos cuantitativos que se emplean para fijar niveles numéricos por
debajo de los cuales un riesgo estimado se considera aceptable. Ninguna determinacion
de riesgo aceptable es valida sin que se considere el beneficio previsto, y las decisiones
acerca de la evaluacion de los riesgos deberian reflejar las condiciones de uso que se
registran en las situaciones concretas.

6. La evaluacién de riesgos para la salud es un procedimiento especifico empleado
para estimar la probabilidad de que un agente quimico o fisico sea perjudicial para
sistemas humanos o ecoldgicos, en determinadas condiciones especificas. A
continuacion se describen cuatro etapas analiticas:

6.1 Identificacion del riesgo: la indicacion cualitativa de que una condicién/sustancia
puede ser perjudicial para la salud humana.



6.2 Especificaciones del riesgo: la naturaleza de los efectos negativos, incluida la
relacion entre la dosis de una sustancia y la probabilidad de que tenga un efecto
negativo.

6.3 Especificaciones de la exposicion: la estimaciéon de la frecuencia, intensidad y
duracion de la probable exposicion humana, antes o después de que se efectuen los
controles.

6.4 Determinacién del riesgo: la integracion de las etapas analiticas anteriores en la
determinacion cientifica del nivel de riesgo como base para la adopcion de decisiones.

Este modelo requiere un procedimiento por etapas que dé lugar a una determinacion
cuantitativa oficial del riesgo inherente a un cierto peligro potencial planteado por los
alimentos.

7. El modelo de evaluacién de los riesgos para la sallad basado en el método de
comparacion de los riesgos puede adaptarse facilmente para determinar procedimientos
adecuados y cientificamente validos de inspeccion post-mortem de la carne aplicables a
una determinada clase de ganado de matanza. Se incluyen todos los riegos
identificables de manera general que pueden afectar a la salud publica, animal o a la
salubridad de los alimentos. Las especificaciones de la exposicion se elaboran a partir
de los atributos funcionales de los procedimientos de inspeccién (sensibilidad vy
especificidad); son éstos los que determinan la diversidad de los procedimientos. la
definicion estadistica de las especificaciones de la exposicion permiten realizar
comparaciones cuantitativas, elaborando el nivel de riesgo aceptable sobre la base de
la determinacion de las riesgos y de los objetivos globales del programa de inspeccién
de la carne. Entre los principios incorporados en el modelo predictivo deberian figurar:

7.1 En ensayo en ambientes de elaboracién comerciales.

7.2 Un extenso programa de muestreo aleatorio, de modo que los resultados del
modelo sean representativos de la verdadera poblaciéon de matanza.

7.3 Una muestra de tamafo suficiente como para sacar conclusiones definitivas
acerca de la validez cientifica de los distintos procedimientos de inspeccion.

7.4 Una determinacion de los riesgos que tenga en cuenta los resultados peores
posibles incluidos en los intervalos de confianza estadisticos para datos comparativos.

8. La gestion de los riesgos es el proceso por el cual la autoridad de control decide
qué se debe hacer acerca de los resultados de una evaluacién de riesgos, y aplica esas
decisiones. Una parte importante de este proceso consiste en que las autoridades de
control informen de manera apropiada a la comunidad acerca del riesgo.

9. Las consideraciones econdémicas, sociales y politicas no deberian inducir a
establecer prioridades ni elaborar reglamentos que no sean 6ptimos desde el punto de
vista cientifico y técnico.



APENDICE IV

PROYECTO DE CODIGO REVISADO DE PRACTICAS PARA EL DICTAMEN ANTE-
MORTEM Y POST-MORTEM DE ANIMALES DE MATANZA Y CARNES
(CAC/RCP 34-1985)

Octubre de 1991

PREAMBULO

La ciencia veterinara y la ciencia de la higiene de la carne deben aplicarse a
toda la cadena alimentaria con objeto de que la carne fresca procedente de los
animales sacrificados sea inocua y sana. El presente Cdédigo, junto con el Cédigo de
Practicas de Higiene para la Carne Fresca y el Cddigo de Practicas sobre Inspeccién
Ante-mortem y Post-mortem de Animales de Matanza, describe los requisitos
necesarios para conseguir este objetivo. Puede que las practicas tradicionales permitan
prescindir de algunos de los requisitos cuando la carne fresca se produce para el
comercio local.

PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA EL
DICTAMEN ANTE-MORTEM Y POST-MORTEM DE ANIMALES DE MATANZA'Y
CARNES Y DE LOS CODIGOS DE PRACTICAS CONEXOS

1. La inspeccion ante-mortem y post-mortem de los animales sacrificados y el
mantenimiento de las practicas de higiene se realizan para garantizar que la carne
fresca producida para el consumo humano es inocua y sana.

2. Las normas para la inspeccidn de la carne y las practicas de higiene que se
describen en el presente Cédigo de Practicas y en los Cddigos de Practicas conexos
estipulan unos requisitos que se han elaborado a partir de los conocimientos y practicas
cientificos actuales.

3. Siempre que sea posible, se deberan realizar evaluaciones de riesgos ® basadas
en una metodologia cientifica aceptada, con el fin de mejorar los conocimientos
actuales. Estas evaluaciones promoveran los principios de higiene de la carne que se
indican a continuacion:

a [La "evaluacion de riesgos" es un proceso sistematico en el que las medidas para determinar y estimar los
riesgos mediante un analisis cuantitativo se combinan con una evaluacion cualitativa de dichos riesgos. La
cuantificacion permite estimar la magnitud y frecuencia de los resultados negativos, establecer prioridades y
realizar comparaciones. La evaluacion de riesgos permite interpretar el significado de éstos y determinar los
niveles en que un riesgo resulta aceptable. Al determinar el grado apropiado de proteccion, la autoridad de
inspeccion debera tener en cuenta la conveniencia de que se incrementen al maximo las oportunidades
comerciales, al tiempo que se garantiza la proteccion de la salud humana y animal.]

a) Deberan aplicarse regularmente una normas minimas de inocuidad de
los alimentos con objeto de asegurar un suministro de carne inocua y sana; en
caso de que, en algunas situaciones peculiares del comercio local, el suministro
de alimentos suficientes se viera amenazado, las normas de inocuidad podrian
incluir un tratamiento apropiado para eliminar cualquier riesgo;

b) Los procedimientos de inspeccién ante-mortem y post-mortem deberan
ser adecuados a la variedad e incidencia de las enfermedades y defectos
presentes en la clase concreta de animales de matanza que se estan
inspeccionando;

c) Los sistemas de control del proceso deberan reducir al minimo
practicamente posible la contaminacion de la carne por microbios e impedir el
desarrollo posterior de éstos hasta niveles que puedan constituir un peligro;



d) El sistema de analisis de riesgos y de los puntos criticos de control
(HACCP) ® bajo el control y supervision de la autoridad de inspeccién ofrece un
método cientifico para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de la
produccion, elaboracién y distribucion de la carne fresca, método que debera
utilizarse, siempre que sea posible, juntamente con otros procedimientos de
garantia de la calidad, en la aplicacion del presente Codigo;

e) Cuando la evaluacién de los riesgos haya demostrado que el hecho de
no haber suprimido un defecto de un tipo especificado por la autoridad de
inspeccidon no menoscaba la inocuidad, y existen cualesquiera procedimientos
necesarios para identificar el producto, la autoridad de inspeccion debera
autorizar la produccién con vistas al uso final especificado.

[El "analisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HACCP)" ofrece un método sistematico para el
control del proceso y de la higiene en la produccién de alimentos por el que se aseguran unos alimentos
inocuos y sanos. Toda aplicacion del HACCP debera basarse en una evaluacion, adecuada a las
circunstancias, de los riesgos para la salud humana y animal que tenga en cuenta las técnicas aceptadas de
evaluacion de riesgos. El método del HACCP incluye la determinacién y clasificacion de todos los peligros
asociados con cada operacion, la definicién de los limites criticos, la vigilancia necesaria en los puntos criticos
de control, y la formulacién de procedimientos de verificacion y mantenimiento de registros. En cada matadero

o establecimiento se debera crear un sistema especifico de HACCP, adaptado a sus productos y condiciones
de elaboracion y distribucion. En un apéndice al presente Cddigo se ofrece mas informacién sobre el HACCP.]

4. La industria y la autoridad de inspeccién compartiran la responsabilidad con
respecto a la produccién de carne inocua y sana. El personal de la industria debera
participar lo mas ampliamente posible en los sistemas voluntarios de control de la
calidad y la vigilancia y control de la higiene de la carne, bajo la supervisién vy
verificacion de la autoridad de inspeccion, con el fin de asegurar el cumplimiento de los
requisitos. Para alcanzar este objetivo son necesarios programas de capacitacion y
ensefianza en los que participen tanto la industria como la autoridad de inspeccion.

5. La autoridad de inspeccion debera contar con recursos suficientes, tener
capacidad juridica para asegurar el cumplimiento de los requisitos necesarios a fin de
producir carne inocua y sana y ser independiente de la direccion del establecimiento y
de otros intereses industriales. Debera ser legalmente obligatorio que los directores
cumplan las instrucciones sobre higiene e inspeccion de la carne y faciliten la
informacion y presten la ayuda que pueda recabar justificadamente la autoridad de
inspeccion.

6. La autoridad de inspeccion debera proceder a una asignacion eficiente y eficaz
de los recursos para alcanzar el objetivo de reducir los riesgos derivados de la carne.

7. La vigilancia con objeto de determinar los riesgos transmitidos por la carne que
se hubieran introducido en el punto de produccion constituye un componente importante
de un programa para la higiene de la carne. El conocimiento del estado de salud de los
animales que han de ser sacrificados es importante para aplicar las medidas de control
y exige un sistema adecuado de acopio de datos.



8. Las normas sobre higiene de la carne deberan tener una base cientifica,
proteger la salud de los consumidores y facilitar unas practicas equitativas en el
comercio internacional de carne. Las politicas de equivalencia © que ofrecen las mismas
garantias de inocuidad y salubridad hacen innecesaria la repeticién de los requisitos de
los distintos paises, por lo que no es preciso que todos los paises apliquen
procedimientos idénticos.

© [A los efectos del presente Cadigo no se define por separado el concepto de "equivalencia”, sino que se adopta
la definicion establecida por el GATT. En noviembre de 1990, el PROYECTO DE TEXTO SOBRE MEDIDAS

SANITARIAS Y FITOSANITARIAS, elaborado en el marco de la Ronda Uruguay de Negociaciones
Comerciales Multilaterales (NCM), estipulaba lo siguiente:

"Las partes contratantes aceptaran como equivalentes las medidas sanitarias o fitosanitarias de otras
partes contratantes, aun cuando difieran de las suyas propias o de las utilizadas por otras partes
contratantes que comercien con el mismo producto, si la parte contratante exportadora demuestra
objetivamente a la parte contratante importadora que sus medidas logran el nivel adecuado de proteccion
sanitaria o fitosanitaria de la parte contratante importadora. A tales efectos, se facilitara a la parte
contratante importadora que lo solicite un acceso razonable para inspecciones, pruebas y demas
procedimientos pertinentes."

"Las partes contratantes entablaran, cuando reciban una solicitud a tales efectos, consultas encaminadas
a la conclusion de acuerdos bilaterales y multilaterales de reconocimiento de la equivalencia de medidas
sanitarias o fitosanitarias concretas."]

9. La autoridad de inspeccién debera facilitar la adopcion de nuevas tecnologicas e
innovaciones, a condicion de que sean compatibles con la produccion de carne fresca
inocua y sana.

10. Las autoridades de inspeccién deberan promover practicas integradas de
inocuidad de los alimentos que tengan en cuenta toda la variedad de preocupaciones y
conocimientos relativos a dicha inocuidad. Estas practicas deberan ir acompafiadas de
programas de cooperacion internacional en el ambito de la inocuidad de los alimentos.



CODIGO DE PRACTICAS PARA EL DICTAMEN ANTE-MORTEM Y POST MORTEM
DE ANIMALES DE MATANZA Y CARNES

SECCION | - AMBITO DE APLICACION

El presente Codigo se aplica especificamente al dictamen en mataderos de los
animales de matanza y de las carnes de bovino y terneros, caballos, cerdos, ovejas,
corderos y cabras. El dictamen se basa en los resultados de la inspecciéon ante-mortem
y post-mortem, segun se describe en el Cédigo para la Inspeccion Ante-mortem y Post-
mortem de los Animales de Matanza, los registros del lugar donde se produjeron los
animales y los resultados de cualesquiera analisis complementarios. Este cddigo puede
servir también como directriz general para el dictamen de otras especies de animales de
matanza y en lugares que no sean mataderos.

El presente cdédigo debera consultarse junto con el Cédigo de Practicas de
Higiene para la Carne Fresca y el Cdodigo para la Inspeccién Ante-mortem y Post-
mortem de Animales de Matanza.

SECCION 1l - PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DEL CODIGO

Los principios y objetivos del presente Codigo son los que se indican a
continuacion.

a) El dictamen de los animales de matanza y carnes que sigue a la
inspeccion ante-mortem y/o post-mortem debera garantizar que la
carne aprobada para el consumo humano es inocua y sana. El
dictamen debera garantizar en todo momento la proteccién de la
salud de los animales y la proteccion de los trabajadores de los
mataderos y de los manipuladores de los alimentos contra las
zoonosis ocupacionales.

b) La autoridad de inspeccion debera asumir la responsabilidad de
todas las decisiones relativas a la salud del hombre y de los
animales en la admisién de los animales de sacrificio al matadero y
en lainspeccion ante-mortem y post-mortem.

c) En el diagndstico de enfermedades y defectos y en los dictamenes
se deberd tener en cuenta toda la informacion disponible
proveniente de la inspecciéon ante-mortem y post-mortem y se
deberan facilitar instalaciones que permitan mantener la
identificacion de los animales de matanza o carnes asignados a una
determinada categoria de dictamen (para las categorias, véase la
Seccion V).

d) En caso de sospecha, un examen mas detallado, que puede incluir
pruebas de laboratorio, deberd confirmar la decisién provisional
sobre la inocuidad y/o salubridad de los animales de matanza o
carnes. Cuando no se pueda desechar la sospecha, se aplicara la
categoria mas severa de dictamen que corresponda a la condicion
sospechada.

e) Aunque no pueda sustituir a un dictamen basado en la experiencia
profesional, la legislacion relativa a los dictamenes deberéa ofrecer
un criterio coherente de dictamen para todos los mataderos en los
que se aplique.



f) Los dictdmenes deberan basarse en los conocimientos cientificos y
en la legislacion pertinente. La autoridad de inspeccidén puede tener
en cuenta las condiciones econGmicas imperantes y las diversas
necesidades en materia de salubridad, con el fin de que los
dictamenes no priven al consumidor de un suministro suficiente de
alimentos.

9) La categoria del dictamen para la carne que haya sufrido una
inspeccion post-mortem no debera considerarse rigidamente
definida, sino que deberé utilizarse con cierta flexibilidad para poder
adaptarse a las diversas condiciones y las diferentes estructuras
juridicas.

SECCION 1l — DEFINICIONES

A los efectos del presente Cédigo, se entendera por:

1. "Matadero: todo local aprobado y registrado por la autoridad de inspeccion en el
que se prepare, manipule, envase o almacene carne fresca y en el que se sacrifiquen y
faenen animales destinados al consumo humano.

2. "Aprobada para el consumo humano": toda carne que haya sido inspeccionada y
aprobada sin limitacion alguna y haya sido marcada segun corresponda (simbolo del
dictamen: A).

3. "Aprobada para su distribucion en zonas limitadas": toda carne que haya sido
inspeccionada y autorizada para el consumo humano con el requisito de que la
distribucion debera restringirse a zonas limitadas, por razones de protecciéon de la salud
de los animales (simbolo del dictamen: L).

4. "Marca": cualquier sello o distintivo aprobado por la autoridad de inspeccién, asi
como cualquier rétulo o etiqueta que lleve tal sello o distintivo.

5. "Canal": el cuerpo de cualquier animal sacrificado después de haber sido
sangrado y faenado.

6. "Limpieza": la eliminacién de materias indeseables.

7. "Decomisado": en relacién con un animal de matanza o carne, inspeccionado y

dictaminado, o determinado oficialmente de alguna otra forma, como inadecuado para el
consumo humano y que es necesario destruir. "Decomiso total", cuando se decomisan
la canal entera y los despojos (simbolo de dictamen: T). "Decomiso parcial", cuando
solo se decomisan ciertas partes del animal sacrificado, mientras que otras son objeto
de un dictamen distinto (simbolo de dictamen para las partes decomisadas defectuosas
o enfermas: D).

8. "Aprobada condicionalmente para el consumo humano": toda carne que haya
sido inspeccionada y aprobada para el consumo humano, a reserva de que sea
sometida a tratamiento bajo supervisién oficial, con objeto de hacerla inocua para el
consumo humano y evitar riesgos para la salud de los animales, antes de que haya sido
marcada y distribuida (simbolo del dictamen: K).

9. "Contaminacion™: materias indeseables, incluidas sustancias ylo
microorganismos que hacen que la carne fresca no sea inocua y/o sana.

10. "Autoridad de inspeccion": la autoridad oficial encargada por el gobierno del
control de la higiene de la carne, incluida la inspeccion de la misma.



11. "Parte enferma o afectada": (a) en relacion con los érganos: el érgano u érganos
en los que se han encontrado cambios patolégicos u otras anormalidades; (b) en
relacién con las partes de un o6rgano: las partes de un érgano en las que se han
encontrado cambios patolégicos u otras anormalidades y que pueden separarse de las
otras partes del 6rgano que no estan afectadas; (c) en relacién con las partes de la
canal: las partes de la canal en las que se han encontrado cambios patolégicos u otras
anormalidades y que pueden separarse de las otras partes de la canal que no estan
afectadas.

12. "Faenado": descuartizamiento progresivo, en la sala destinada al faenado, de un
animal de matanza en la canal (o partes de la canal), despojos y subproductos no
comestibles; puede incluir la ablaciéon de la cabeza. Entre los ejemplos de faenado se
pueden citar la ablacién de la cabeza, el cuero o piel, los érganos genitales, la vejiga
urinaria, los pies y las ubres de los animales lactantes.

13. "Despojos comestibles": en relacion con los animales sacrificados, todos los
despojos que hayan sido aprobados como aptos para el consumo humano.
14. "Sacrificio de urgencia": el sacrificio necesario de cualquier animal que:
a) haya sufrido recientemente danos traumaticos y se estime que padece
dolores; o
b) sufra de una afeccion que no impida su idoneidad parcial o condicional

para el consumo humano, pero que es probable que empeore a menos
que sea sacrificado inmediatamente.

15. "Establecimiento": todo local distinto de un matadero, que haya sido aprobado y
registrado por la autoridad de inspeccidon, donde se prepara, manipula, envasa o
almacena carne fresca.

16. "Apto para el consumo humano": en relacién con la carne, toda carne que haya
sido aprobada por un inspector como inocua y sana, a menos que en examenes
posteriores, incluidos examenes de laboratorio, se compruebe que no es salubre.

17. "Carne fresca": la carne a la que no se ha dado todavia nignun tratamiento
distinto del envasado en atmdsfera modificada o envasado al vacio para asegurar su
conservacion, salvo que si ha sido sometida a refrigeracion, seguira siendo considerada
como "fresca" a los efectos del presente Cédigo.

18. "No comestible": inspeccionado y dictaminado, o determinado oficialmente de
alguna otra forma, como inadecuado para el consumo humano pero que no es
necesario destruir.

19. "Inspector": todo funcionario adecuadamente capacitado, nombrado por la
autoridad de inspeccién a los efectos de la inspeccion de la carne y el control de la
higiene; incluye al inspector veterinario. La supervision de la higiene de la carne, con
inclusién de la inspeccién de la carne, debera estar bajo la responsabilidad de un
inspector veterinario.

20. "Director": en relacion con un matadero o establecimiento, toda persona que, de
momento, sea responsable de la direccidn del matadero o establecimiento.

21. "Carne": la parte comestible de todo animal de matanza sacarificado en un
matadero; incluye los despojos comestibles.

22. "Despojos": en relacion con los animales sacrificados, toda parte comestible o no
comestible del animal que no sea la canal.



23. "Veterinario oficial de campo": todo veterinario que ejerza funciones veterinarias
oficiales en el campo, en nombre de un gobierno.

24, "Agua potable": agua pura y salubre en el momento de su empleo, de
conformidad con los requisitos de la OMS que figuran en las "Normas Internacionales
Aplicables al Agua Potable".

25. "Ropa protectora": prendas especiales exteriores usadas por las personas que
trabajan en un matadero o establecimiento, destinadas a evitar la contaminacion de la
carne, incluidas prendas para cubrir la cabeza y el calzado.

26. "Residuos": residuos de medicamentos veterinarios y de plaguicidas, tal como
estan definidos en el Codex Alimentarius, y contaminantes, tal como estan definidos
asimismo en el Codex Alimentarius.

27. "Retenido": sometido al control y la vigilancia de la autoridad de inspeccion en
espera del dictamen final.

28. ["Inocua y sana" en relacién con la carne, que ha sido aprobada como apta para
el consumo humano de conformidad con los criterios siguientes:

a) no causara ninguna infeccion ni intoxicacion trasmitida por los alimentos,
siempre que se haya manipulado y preparado correctamente para los
fines a que esta destinada;

b) no contiene residuos en cantidades que rebasen los limites [establecidos
por la Comisién del Codex Alimentarius como limites maximos para
residuos];

c) esta exenta de enfermedades, en particular las zoonéticas y las que
revisten importancia para la sanidad pecuaria;

d) esta exenta de contaminacion visible;

e) estd exenta de defectos generalmente reconocidos por el consumidor
como objetables;

f) se ha producido con un control higiénico adecuado; y

9) satisface las expectativas del consumidor respecto de la composicién [y
método de produccion].]

29. "Matanza": todo sacrificio de un animal de matanza para los fines del
consumo humano, incluido su desangrado.

30. "Animal de matanza": todo animal, legalmente llevado a un matadero para ser
sacrificado.

31. "Sacrificado con precauciones especiales": sacrificado en un matadero con
precauciones:

a) necesarias para hacer frente a un riesgo identificado a causa de los
resultados de la inspeccion ante-mortem o de la informacién de las
granjas; o

b) por orden de un veterinario oficial de campo.

32. "Inspector veterinario": inspector profesionalmente capacitado como veterinario.

33. "Visceras": los 6rganos de la cavidad toracica y abdominal incluidos los rifiones.



SECCION 1V - DICTAMEN DE INSPECCION Y APLICACION

El proceso del dictamen de inspeccién comienza con las decisiones que han de
tomarse en el momento de la admision de los animales de matanza al matadero,
y normalmente termina con el dictamen final, una vez concluida la inspeccién
post-mortem. El inspector emite un dictamen en el que se especifica si el animal
esta en condiciones de ser sacrificado para el consumo humano y en cuél de las
seis categorias se debe clasificar la carne de los animales sacrificados. La carne
puede declararse:

a)

b)

d)

e)

)

incondicionalmente inocua y sana y por consiguiente apta para el
consumo humano;

totalmente inadecuada para el consumo humano, y que por lo
tanto deberd ser decomisada o eliminada de otro modo; en caso
de que sea inadecuada para el consumo humano, habra que
tomar una decision posterior en cuanto a si la carne se puede
utilizar para algun otro fin o si es necesario destruirla;

parcialmente inadecuada para el consumo humano, lo que exige
retirar y eliminar las partes antes de que la carne restante pueda
ser aprobada como apta para el consumo humano; se debera
tomar una decision posterior en cuanto a si las partes retiradas
por no ser aptas para el consumo humano se pueden utilizar con
algun otro fin o0 si es necesario destruirlas;

condicionalmente apta para el consumo humano, en cuyo caso
sera necesario aplicar un tratamiento prescrito para hacerla
inocua y sana;

apta paira el consumo humano, aunque presente pequefias
desviaciones con respecto a lo que normalmente se considera
saludable, consistente en la presencia de defectos de un tipo
especificado como aceptable por la autoridad de inspeccion; o

apta para el consumo human, si bien su distribucién debera
restringirse a una zona geografica limitada, por razones de
sanidad animal.

El dictamen debe proteger a:

a)

b)

d)

los consumidores contra infecciones debidas a los alimentos,
intoxicacion y riesgos asociados con los residuos;

los manipuladores de los alimentos contra las zoonosis
ocupacionales;

el ganado contra la propagacion de infecciones, intoxicaciones y
otras enfermedades de importancia socioecondémica,
especialmente  enfermedades  contagiosas  comunicables,
enfermedades oficialmente controladas, efectos genéticos y
efectos toxicos derivados de los piensos o del medio ambiente;

los animales convivientes y otros animales estrechamente
asociados con el hombre, y la fauna salvaje, contra las zoonosis
gue puedan transmitirse al hombre;



e) los consumidores (e indirectamente la industria de elaboracion de
la carne) contra los dafios econdmicos provenientes de la carne
de calidad inferior o de propiedades anormales.

34. Se debera tomar en consideracion cualquier infeccion, enfermedad o defecto
que se haya encontrado y emitir un dictamen final apropiado basado en todas las
pruebas disponibles, como certificados, registros de las granjas, observaciones hechas
durante el alojamiento de los animales en cobertizo, descubrimientos realizados en la
inspeccidén ante-mortem y post-mortem v resultados de cualquier examen de laboratorio
que pudiera requerirse.

35. En caso de sospecha, y si los resultados iniciales de la inspeccion ante- mortem
y/o post-mortem no permiten sacar unas conclusiones definitivas, se debera adoptar
una decision provisional. La carne que esté pendiente de un dictamen definitivo debera
ser "retenida para una inspeccion ulterior" o "retenida hasta que se haya efectuado un
examen de laboratorio", y permanecer bajo el control de un inspector hasta que la
informacioén ulterior permita formular un dictamen definitivo. Si no se pueden efectuar, o
no se efectian, los necesarios examenes o pruebas ulteriores, y no se pueden
desechar las sospechas por cualquier otro medio, la carne sera decomisada o juzgada
como corresponde a la confirmacion de la enfermedad o defecto sospechado.

36. La carne que haya sido aprobada condicionalmente como apta para el consumo
humano debera permanecer bajo el control de un inspector veterinario, o de otra
persona que sea responsable ante un inspector veterinario, hasta que se haya aplicado
el tratamiento requerido. La carne debera decomisarse o eliminarse de algun otro modo
seguro si no se ha aplicado el tratamiento requerido.

37. El dictamen debera basarse en la legislacion pertinente aplicada por la autoridad
de inspeccién. El dictamen no debera imponer costos innecesarios a la industria al
tiempo que protege la salud humana y animal.

38. Es importante que el inspector que formula el dictamen esté plenamente
respaldado por la legislacion y asegurado contra las consecuencias de las decisiones
adoptadas de buena fe.

39. La autoridad de inspeccion asumira la responsabilidad final de todas las
decisiones relativas a la admision de los animales de sacrificio al matadero y de todos
los dictamenes emitidos en la inspeccion ante-mortem v post-mortem.

40. Si la decision de la autoridad de inspeccion es impugnada, se debera aplicar
como arbitraje la legislaciéon nacional. Sin embargo, la impugnacién de una decision no
debera retrasar la adopcion de cualquier medida cuando la autoridad de inspeccién
decida que tal retraso pondria en peligro la salud humana o la sanidad animal.

SECCION V - DICTAMENES ANTE-MORTEM Y POST-MORTEM

A. Dictamenes emitidos en el momento de la admision de los animales de matanza
al matadero
41. Cuando un animal o una remesa de animales llega al matadero, se debera

tomar, lo antes que sea practicamente posible una decisidén en cuanto a su admision.
Los animales con enfermedades o defectos significativos deberan ser evaluados por un
inspector veterinario de conformidad con las categorias de dictamen siguientes:

a) no debe ser admitida (el destino ulterior de las remesas que no hayan
sido admitidas al matadero debera regularse por una legislacion
destinada a impedir la propagacion de enfermedades contagiosas de los



b)
42.
informacion:

a)

b)

c)

d)
43.
informacion:

a)

b)

c)
B.

44,

45.

animales; si las circunstancias son de tal naturaleza que no es posible ni
el traslado ni la retencién de los animales en zonas de cuarentena sin
poner en peligro la salvad humana o animal, dichos animales deberan
ser admitidos para su sacrificio pero sometidos a unas precauciones y
restricciones especiales, o destruidos, segun corresponda, pero cuando
ya se encuentren en las instalaciones, no seran retirados de ellas vivos
sin la aprobacién de la autoridad de inspeccion); o

debe ser admitida en el matadero bajo un control especial, de
conformidad con las disposiciones que se detallan en el parr. 45.

La decision de no admitir un animal o una remesa de animales incumbe al
inspector veterinario y debera basarse en los siguientes criterios o fuentes de

la admision entrafiarla un riesgo de introduccion de enfermedades
contagiosas de importancia para la salud humana o animal;

faltan los certificados de origen y de sanidad requeridos en virtud de la
legislacidon sobre sanidad animal, o no corresponden a la remesa;

no se han observado los requisitos de sanidad animal relativos a la ruta y
al medio de transporte; o

los certificados u otra informacion oficial revelan que los animales han
sido sometidos a tratamiento con medicamentos o han sido expuestos a
agentes nocivos durante periodos inferiores al periodo de retencion
oficialmente requerido y si circunstancias tales como la falta de
instalaciones impiden la admision bajo control especial hasta que haya
expirado el periodo de retencion requerido;

La decision de admitir un animal o una remesa bajo control especial incumbe
también al inspector veterinario y debera basarse en los siguientes criterios o fuentes de

los animales proceden de una zona sometida a medidas o restricciones
sanitarias y han sido entregados en virtud de un permiso especial y a
reserva de que se apliquen las precauciones descritas;

la presencia de animales muertos o enfermos da motivo para sospechar
que existe una enfermedad contagiosa; o

los animales han sido sometidos a tratamiento con medicamentos o
expuestos a influencias nocivas durante periodos inferiores al periodo de
retencién oficialmente requerido.

Dictamenes emitidos en el curso de una inspeccidén ante-mortem.

Todo animal que haya sido admitido en el matadero para su sacrificio normal
debera entregarse para su sacrificio sin ninguna restriccion alguna, cuando la
inspeccion ante-mortem haya revelado que no existe ninguna prueba de enfermedad o
defecto importante, siempre que al animal se le haya dejado reposar adecuadamente.

Los animales que no se entreguen para su sacrificio sin restriccion deberan
clasificarse en una de las siguientes categorias de dictamen, basandose en los criterios
esbozados a continuacion:



a) decomiso:

i) si en el curso de una inspeccion ante mortem se diagnostica una
enfermedad o defecto que en el dictamen definitivo requeriria el
decomiso total, que constituye un riesgo inaceptable para la salud
de los manipuladores de la carne o que implica un riesgo
inaceptable de contaminacion de los locales del matadero o de
otras canales;

b) matanza autorizada con precauciones especiales (en una sala
independiente o en una zona independiente de un matadero o en un
momento diferente, al término de la jornada de trabajo o en un dia
especial):

i) si en el curso de una inspeccion ante-mortem se sospecha de la
existencia de una enfermedad o defecto que en una inspeccion
post- mortem justificaria el decomiso total; o

ii) si en el curso de una inspeccion ante-mortem se diagnostica o
sospecha la existencia de una enfermedad o defecto que en una
inspeccion post-mortem justificaria el decomiso parcial o la
aprobacion condicional;

c) autorizacion para la matanza aplazada:

i) si el periodo de reposo no ha sido suficiente, o si el animal de
matanza sufre de una afeccion que lo hace temporalmente
inadecuado para el consumo humano, siempre a condicion de
que las circunstancias locales permitan mantener y alimentar el
animal en buenas condiciones sanitarias durante el periodo de
tiempo requerido; u

d) orden de sacrificio de urgencia:

i) si se descubre que el animal sufre de una afecciéon que no impide
que sea parcial o condicionalmente apto para el consuno
humano, pero que es probable que empeore a menos que sea
sacrificado inmediatamente; o

i) si debido a lesiones traumaticas recientes producidas por un
accidente, se recomienda la inmediata matanza del animal para
impedir que siga sufriendo o para impedir un deterioro que afecte
negativamente a la idoneidad del animal para el consumo
humano.

46. En caso de que la autorizacién para la matanza haya sido aplazada, el animal se
mantendra aislado, en las condiciones que establezca la autoridad de inspeccion, y la
inspeccidén ante-mortem se repetira a intervalos segun corresponda.

C. Dictamenes emitidos en el curso de una inspeccion post-mortem

47. Las decisiones adoptadas en el curso de una inspeccién post mortem se
clasifican en las siguientes categorias de dictamen: '

! Solamente en el caso de la carne de la categoria indicada en el parrafo 47 (1) se permitira su entrada ilimitada
en el comercio internacional como alimento para el consumo humano.

1. Aprobada para el consumo humano



2. Totalmente inadecuada para el consumo humano

3. Decomisada o eliminada parcialmente de algun otro modo como no apta
para el consumo humano.

4. Aprobada condicionalmente para el consumo humano.

5. Carne que presenta pequefias desviaciones con respecto a lo normal
pero apta para el consumo humano

6. Aprobada para su distribucién en zonas limitadas.

48. Las listas de las enfermedades y defectos que requieren un dictamen, con
arreglo a estas seis categorias, figuran en los cuadros de la Seccién VI. Estas
categorias no deben considerarse como definidas rigidamente, sino que deberan
utilizarse con cierta flexibilidad para poder adaptarse a las diversas situaciones y las
diferentes estructuras juridicas.

49. A continuacién se indican los criterios y principios generales de aplicacién de las
categorias de dictamen post-mortem:

CATEGORIA 1 - Aprobada para el consumo humano

50. Cuando el examen post-mortem no haya revelado ninguna prueba de que existe
cualquier enfermedad o defecto inaceptable, y si la operacion de la matanza se ha
llevado a cabo de acuerdo con los requisitos de higiene, la canal y los despojos
comestibles deberan ser aprobados para el consumo humano sin ninguna restriccion,
siempre que no deban aplicarse de algun otro modo restricciones de sanidad animal
(simbolo A en las listas que figuran en la Seccién VI).

CATEGORIA 2 - Totalmente inadecuada para el consumo humano

51. La canal y los despojos deberan decomisarse o destinarse de algun otro modo a
fines no comestibles cuando se den una o mas de las circunstancias siguientes
(simbolo T en las listas que figuran en la Seccion VI):

a) que sean peligrosos para los manipuladores de alimentos, consumidores
y/o ganado;

b) gue contengan residuos que excedan de los limites establecidos;

c) que existan desviaciones organolépticas inaceptables con respecto a la

carne normal;

d) que la carne haya sido aprobada condicionalmente para el consumo
humano, pero el tratamiento estipulado no esté disponible o0 no se tenga
la intencién de aplicarlo.

52. La eliminacion y utilizacion de la carne que se haya considerado inadecuada
para el consumo humano debera impedir, en una forma segura, que dicha carne cause
un problema de contaminacién, ponga en peligro la sallad humana y de los animales o
vuelva a entrar ilegalmente en la cadena de la alimentacion humana.

53. Siempre que sea factible, podra autorizarse la utilizacion para pienso de la carne
inadecuada para el consumo humano, a condicion de que se adopten las precauciones
apropiadas para impedir un uso incorrecto y evitar riesgos para la salud humana y
animal.

54. En términos generales, deberan aplicarse los criterios siguientes:

a) utilizacion para alimentacion de animales:



si no existe ningun riesgo para la salud y puede impedirse en forma
segura cualquier desviacion de la utilizacién autorizada;

b) utilizacion como alimentos esterilizados para animales familiares:

si no existe ningun riesgo para la salud humana y animal, y siempre que
pueda impedirse en forma segura su utilizacion equivocada para el
consumo humano;

c) extraccion de grasa en seco o en humedo por procedimiento a alta
temperatura ("digestion"):

si el proceso utilizado destruye, en una forma segura, los elementos
patégenos, si el producto resultante no contiene residuos nocivos para la
salud humana o animal y si puede impedirse, en forma segura, la
recontaminacion después de la extraccién de grasa;

d) utilizacion para fines industriales no alimentarios, después del tratamiento
térmico;

si no existen peligros para la salud humana o animal;

e) incineraciéon o enterramiento profundo u otro medio seguro de
destruccion.

CATEGORIA 3 - Decomisada o eliminada parcialmente de algun otro modo
como no apta para el consumo humano

55. Cuando se localicen lesiones que afecten solamente a una parte de la canal o
de los despojos, las partes afectadas deberan retirarse, y las no afectadas deberan
aprobarse para el consumo humano (incondicionalmente y sin ninguna restriccion, o
condicionalmente, o en cualquier otra forma, segun corresponda). En las listas que
figuran en la Seccion VI, se utiliza el simbolo D para indicar las partes que deberan ser
retiradas y decomisadas o eliminadas de algun otro modo. Los métodos para la
eliminacion o utilizacion de las partes retiradas deberan ser los mismos que los que se
aplican en virtud de la categoria 2 de dictamen (totalmente inadecuada para el consumo
humano).

CATEGORIA 4 - Aprobada condicionalmente para el consumo humano,

56. Las canales que estén contaminadas o que constituyan un peligro para la salud
humana o animal, pero que puedan tratarse bajo supervision oficial de un modo tal que
resulte una carne inocua y sana, podran considerarse aprobadas condicionalmente para
el consumo humano (simbolo K en las listas que figuran en la Seccion VI). Cuando sea
necesario, los 6érganos deberan tratarse del mismo modo que las canales, o eliminarse
parcial o totalmente como inadecuados para el consumo humano.

57. Podran utilizarse criterios diferentes de acuerdo con las posibilidades
economicas y tecnoldgicas.

58. Hasta que se haya aplicado el tratamiento requerido, la carne debera
permanecer bajo el control de un inspector.

59. Enfermedades y defectos diferentes podran requerir métodos de tratamiento
diferentes. Mas adelante se enumeran los procedimientos que pueden emplearse para
eliminar el riesgo potencial de la carne. En las listas de enfermedades y defectos que
figuran en la Seccion VI se indican el método o métodos apropiados para cada caso
especifico,



"Kh": la carne que, antes de la distribucién, se somete a ebullicion o
evaporizacion; el tiempo que se requiere para efectuar dicho tratamiento térmico
debera estipularse, de acuerdo con las dimensiones y la forma de la carne que
haya de calentarse, con objeto de que se alcance una temperatura de 90°C
(194°F) en el centro de la carne. Esto se consigue cociendo la carne durante 150
minutos por lo menos, siempre que la carne esté cortada en cubos que no
superen los 10 cm de espesor. Subsidiariamente, la legislacion podra autorizar
cualquier tratamiento o proceso tecnologico que garantice la inactivacién de los
agentes patégenos en cuestion.

"Kf": la carne que, antes de la distribucion, se somete a un tratamiento térmico o
de congelacién a una temperatura que mate al parasito en cuestion. El tiempo y
temperatura variaran segun la naturaleza y dimensiones de la pieza de carne
sometida a tratamiento y del parasito.

60. La autoridad de inspeccion podra autorizar otros métodos comprobados que
sean igualmente eficaces.

61. Una vez que se haya aplicado el tratamiento requerido, la carne podra ser
comercializada de acuerdo con los requisitos de la autoridad de inspeccién.

62. La carne debera decomisarse o eliminarse de algun otro modo como no
comestible si no se aplica el tratamiento requerido en la forma prescrita.

CATEGORIA 5 - Carne que presenta pequefias desviaciones con respecto a lo
normal pero apta para el consumo humanao.

63. Cuando la evaluacién de los riesgos ha demostrado que la carne no constituye
un peligro para la salud humana, a pesar de la presencia de uno o mas defectos que
hayan sido especificados por la autoridad de inspeccion y que no estén normalmente
presentes en la carne sana, esta carne podra considerarse apta para el consuno
humano (simbolo de dictamen | en las listas que figuran en la Seccién VII), siempre que
se identifique de tal forma que el consumidor esté informado de que la carne es de
calidad inferior. La autoridad de inspeccién debera regular este procedimiento para
asegurarse de que el consumidor no es enganado. Si la autoridad de inspeccion no
acepta ni prevé esta categoria de carne, el dictamen post-mortem alternativo sera el de
la categoria 2, "totalmente inadecuada para el consumo humano".

CATEGORIA 6 - Aprobada para su distribucién en zonas limitadas

64. Si asi lo estipula la legislacion zoosanitaria, la carne de animales procedentes de
una zona que esté sometida a cuarentena debido a un brote de una enfermedad animal
contagiosa y que por lo demas cumpla todos los requisitos exigidos a la carne
"aprobada para el consumo humano", podra aprobarse para su distribucion en una zona
restringida, siempre que no implique un riesgo para la salud humana. Esta carne no
debera distribuirse o comercializarse fuera de la zona sometida a cuarentena (simbolo
de dictamen L en las listas que figuran en la Seccion VI).

65. Si asi lo estipula la legislacion zoosanitaria, la carne de animales procedentes de
una zona restringida que hayan sido vacunados y puedan por tanto ser portadores de
una enfermedad no deberd comercializarse ni distribuirse fuera de dicha zona
restringida.

66. La carne aprobada para su distribucion en zonas limitadas debera estar
eficazmente identificada. Su venta y distribucion soélo deberan autorizarse a través de
canales comerciales que dispongan de un permiso especial y estén sometidos a una



estrecha supervision o, siempre que sea economicamente factible, limitarse a una
utilizacion institucional, bajo una administracién solvente.

D.
67.

Nota:

68.

Retencién de la carne para una inspeccién ulterior

La carne debera retenerse hasta que se efectia un examen de laboratorio:

a)

c)

si se requiere un examen microbiolégico o un bioensayo, debido a que
los resultados de la inspeccion ante-mortem o post-mortem justificarian
su decomiso, a menos que pueda descartarse con seguridad la sospecha
de una enfermedad infecciosa o de otro tipo de afeccidon mediante un
examen de laboratorio;

si se requiere un examen de laboratorio quimico, toxicolégico o de otro
tipo, en vista de las circunstancias, debido a las sospechas suscitadas
por los resultados de la inspeccién, los registros de la zona de
produccién u otras fuentes oficiales de informacion;

si se requieren examenes para descubrir la presencia de Trichinella
spiralis o cualquier otro organismo y no puede efectuarse
inmediatamente en el momento de la inspeccion post-mortem.

El objeto del examen de laboratorio, dentro del marco del dictamen post-mortem,
se regulara, para los fines del presente Cdédigo, por los siguientes principios:

a)

El dictamen basado en las pruebas clinicas y morfologicas en la
inspecciéon ante-mortem y post-mortem se considerara como
autosuficiente, y la confirmacién de laboratorio no debera requerirse para
los resultados clinicos y morfoldgicos inequivocos. En caso de duda, la
carne debera decomisarse, a menos que los resultados del examen de
laboratorio indiquen que puede tomarse una decisibn menos severa, sin
que ello vaya en perjuicio de la salud humana y de los animales.

En muchos casos, el examen de laboratorio podra descartar las
sospechas dimanantes de la inspeccion y, de esta forma, salvar
alimentos valiosos que de otra forma tendrian que ser decomisados. De
tal manera, desde un punto de vista econdmico y nutricional, el examen
de laboratorio puede considerarse como virtualmente indispensable.

Se reconoce que, con arreglo a los reglamentos o en la practica, algunos
sistemas nacionales de inspeccion de las carnes, pueden asignar un
papel diferente, y, posiblemente, un campo de funciones mas amplio al
examen de laboratorio. Se reconoce, igualmente, que los progresos
realizados en las técnicas de analisis de laboratorio pueden posiblemente
favorecer desarrollos futuros en dicha direccion. Esta posibilidad no
debera considerarse que esta en conflicto con el presente Cddigo,
siempre que los procedimientos basicos para la obtencién de los
resultados sean por lo menos equivalentes en eficiencia a los que se
describen en el Cddigo Internacional recomendado para la Inspeccion
Ante-mortem y Post- mortem de los Animales de Matanza, del Codex
Alimentarius y que el dictamen concreto, respecto a diversas
enfermedades y defectos, no sea menos riguroso que el que se
recomienda en el presente Cdédigo.

La carne retenida debera permanecer bajo el control de un inspector hasta que
se emita el dictamen definitivo.



SECCION VI - DICTAMENES DEFINITIVOS RECOMENDADOS (CUADROS)

69. Es importante senalar que esta seccion sélo debera utilizarse como directriz y no
pretende reemplazar a un dictamen basado en la experiencia profesional.

70. La finalidad de los cuadros es indicar el dictamen apropiado, en caso de que
hubiera que hacer un diagndstico particular, a la luz de los conocimientos actuales y de
acuerdo con los principios expuestos en el presente Cdodigo.

71. En los cuadros, las enfermedades y los defectos se presentan bajo tres
apartados principales: resultados generales, enumeracién topografica y enumeracion
etiologica, conforme se muestra en el parrafo 76, titulado "Numero de grupo de la serie
de enfermedades y defectos". El dictamen pertinente se indica mediante los "simbolos
de dictamen" A, T, D, K, |l y L, segun se explica en los parrafos 47-66, que se resumen
en la lista del parrafo 77. También se incluyen notas en las que se hace referencia a las
precauciones especiales que han de adoptarse o se indican los criterios que deben
seguirse para la eleccion de dictamenes alternativos.

72. Los dictamenes basados en los hallazgos generales anulara, por lo regular, a los
que sean aplicables a condiciones topograficas y/o etioldgicas mas especificas, a
menos que el dictamen basado en estos hallazgos sea mas estricto.

73. El examen de laboratorio para los fines del dictamen solamente debera llevarse
a cabo en caso de que la informacion suplementaria que pueda obtenerse contribuya a
la adopcion de decisiones vy, especialmente, sirva para descartar sospechas que, en
caso contrario, conducirian a un dictamen mas riguroso. Los examenes de laboratorio
deberan ajustarse a los principios expuestos en el parrafo 67. La amplitud de estos
examenes de laboratorio dependera de los criterios de rentabilidad establecidos por el
pais de que se trate.

74. Cuando no pueda llevarse a cabo una inspeccién ante-mortem y post-mortem
completa, los animales de matanza y su carne deberan decomisarse, a menos que el
examen de laboratorio excluya cualquier riesgo para la salud humana y/o de los
animales.

75. El examen bacteriolégico solamente podra considerarse completo si se ha
combinado con un ensayo de sustancias antimicrobianas, para excluir la posibilidad de
cualesquiera resultados falsos o negativos.

76. Numero de grupo de la serie de enfermedades y defectos
1. Resultados generales
2. Enumeracion topografica



Infeccion aguda umbilical
Enfermedades del sistema nervioso
Enfermedades del pericardio, corazén y vasos
Enfermedades del sistema respiratorio
Enfermedades de la pleura
Enfermedades del estdbmago y los intestinos
Enfermedades del peritoneo
Enfermedades del higado
Enfermedades del tracto urinario
Enfermedades de los genitales femeninos y enfermedades
conexas
- 11 Enfermedades de los genitales masculinos
Enfermedades de las ubres
- 13 Enfermedades de los huesos, articulaciones y vainas de los
tendones
2 - 14 Enfermedades de la musculatura
2 - 15 Enfermedades de la piel
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3. Enumeracion etioldgica

3 -1 Condiciones parasitarias

3 -2 Enfermedades debidas a protozoos

3 -3 Condiciones bacterianas (incluidos los agentes afines)
3 -4 Condiciones virales

3-5 Sindromes de etiologia no identificada o no infecciosa
3- Micotoxinas e infecciones micoticas

77. Simbolos de dictamen: En los cuadros se emplean los siguientes simbolos de
dictamen:

A Aprobada para el consumo humano

T Totalmente inadecuada para el consumo humano

D Organos o partes de la canal inadecuados para el consumo humano
K Aprobada condicionalmente para el consumo humano

(Kh: tratamiento térmico; Kf: tratamiento térmico o de congelacion
L Aprobada para su distribucion en zonas limitadas

.. . No aplicable (por ejemplo, en el caso de decomiso total, no se aplican las
columnas que se refieren al decomiso parcial)
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