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PROLOGO

Las transformaciones sociales y económicas que México está experimentando se expresan en nuevas formas de producción, comercialización y consumo de productos populares.  El reto de la Regulación Sanitaria es tener capacidad de respuesta con métodos, instrumentos y personal preparado para cumplir con la misión de garantizar la calidad sanitaria de bienes, productos y servicios en un marco de agilidad, transparencia y efectividad que sirva como estímulo a la producción y a la comercialización.

Lo anterior es especialmente importante en el caso de los alimentos y de manera particular en la carne, para lo cual se requiere crear una cultura de calidad que involucre a productores, comercializadores, consumidores y autoridades sanitarias para minimizar riesgos a la salud, evitar pérdidas de productos y hacer más eficientes los sistemas de producción y control, con el fin de contribuir al bienestar y a mejorar la calidad de vida de nuestra población.

La Secretaría de Salud, viene realizando en el ámbito de la Regulación Sanitaria un importante programa de modernización, con nuevos sistemas, métodos, instrumentos, conceptos y prácticas que garanticen la calidad sanitaria de los productos para consumo humano.

El Manual de Buenas Prácticas de Sanidad en Rastros Municipales contiene elementos técnicos y sanitarios sobre la organización y funcionamiento de un rastro municipal y pretende ser un instrumento que guíe el manejo de la carne durante todo el ciclo de producción, desde la recepción del ganado hasta el embarque del producto, contribuyendo a garantizar la obtención y procesamiento higiénico de la carne para consumo humano

CAPITULO I.  INFRAESTRUCTURA.

1.1. GENERALIDADES
El rastro municipal es un servicio público cuya finalidad es el sacrificio de animales para obtener y procesar carne fresca de calidad sanitaria, apta para el consumo humano.  Debe contar con infraestructura y equipo exprofeso a sus funciones, conforme marca el Reglamento de Salubridad Local de la Ley Estatal de Salud correspondiente.

El rastro debe contar con planos del mismo, donde se indiquen claramente cada una de las áreas, el equipo con el que cuenta y su ubicación física, así como el plano general de la construcción, sistema eléctrico, hidráulico y drenaje.  Si en el rastro se sacrifica más de una especie animal, las instalaciones de sacrificio de cada especie deben estar completamente separadas.

1.2 TRANSPORTE DE GANADO
Cualquier tipo de transporte de los animales al rastro, debe eliminar su sufrimiento, evitando tensiones innecesarias para reducir al máximo el estres, preservando así su salud, obteniéndose una mejor calidad sanitaria de la carne.

El acopio y transporte inadecuado de los animales les ocasiona pérdidas excesivas de peso, contusiones, mutilaciones y elevado porcentaje de muertes.

El transporte de los animales debe realizarse con seguridad y comodidad, debiendo ser éstos factores de atención prioritaria durante su manejo y transportación. Durante las maniobras de embarque, traslado y desembarque al rastro, los responsables deben seguir ciertos lineamientos como el mantener a los animales tranquilos, evitando gritos, ruidos excesivos y golpes que les provoquen traumatismos; si los animales tienen que ser transportados a grandes distancias, los vehículos tienen que ser adaptados para el fin. El ganado puede ser transportado hasta 16 h sin descanso y hasta 24 h sin alimentarse, se recomienda que los bovinos tomen agua en periodos más cortos, ya que después de 10 h sin agua se deshidratan.

En los vehículos deben utilizarse separaciones cuando viajen animales de diferente tamaño, edad, especie, función zootécnica y procedencia. Evitar su traslado bajo condiciones climáticas extremas que les causen dolor y sufrimiento, en zonas calurosas transportar al ganado durante la noche, al atardecer o en la madrugada.

Los vehículos deben contar con protección contra las inclemencias del tiempo, con ventilación adecuada y piso antiderrapante, el piso debe ser cubierto con aserrín o arena si no es antiderrapante, para evitar caídas.Las rampas para embarque y desembarque deben contar con paredes sólidas y su inclinación no excederá los 20º y no tendrán aristas punzocortantes, los embarcaderos de las granjas deben estar en un lugar accesible en el corral de manejo o cerca de éste para evitar traslados y manejo excesivo.

La velocidad máxima para vehículos que transportan animales será de 80 km/h, en caminos sinuosos se manejará cuidadosamente para evitar caídas o traumatismos al ganado, el vehículo no será arrancado ni frenado bruscamente. En un viaje de más de 12 h de duración por lo menos cada 6 h el chofer verificará su carga.

Para dirigir a los animales se puede utilizar un haz de luz siempre y cuando no se aplique directamente a ellos, los animales deben ver adónde van, por lo cual es necesaria iluminación adecuada en el rastro para las maniobras de desembarque.

Para tranquilizar a los cerdos que son animales muy sensibles al transporte, se recomienda el baño por aspersión de agua con dos sesiones de 15 minutos cada una.

La duración máxima de un viaje por carretera sin detenerse en vacas gestantes y becerros será máximo de 8 h los animales serán transportados mejor en grupos pequeños, de 4 a 6 individuos disminuyendo el hacinamiento y los traumatismos. 

En el siguiente cuadro se muestran las medidas a considerar en un vehículo de transporte de ganado.

ESPECIE
PESO DEL ANIMAL
SUPERFICIE

ALTURA AL


EN Kg.


M2/ANIMAL

TECHO/m

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Bovino adulto
300


1.30


       *

caballos
400


1.70


500


1.80

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Becerros
200


0.85


1.25


250


0.95


300


1.10

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Cerdos
100


0.42


1.10

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Borregos
36


0.24


0.90


40


0.26


44


0.28

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Equinos

200


0.95     

        *


300


1.30



400


1.70

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------

*  1/3 más de la alzada a la cruz.

El tamaño de grupo para vacas lactantes o de toros será no mayor de 5 animales por camión; en borregos será no mayor de 20 animales, los machos deben ser transportados de manera individual a menos que viajen con los animales de su rebaño.

1.3 EDIFICIOS.

El diseño, construcción y funcionamiento de un rastro debe partir de un estudio técnico que considere, entre otros aspectos, el o los tipos de especie a sacrificar, volumen de sacrificio con estimación de perspectiva para los siguientes 10 años, uso de suelo y expectativas de crecimiento de la mancha urbana, servicios y equipamiento de obra y sistemas de operación y mantenimiento.

Un rastro deberá de contar con las siguientes áreas, claramente delimitadas; área exterior, corrales de recepción, área de sacrificio, área de verificación, área de refrigeración, área de embarque, área de decomisos y anfiteatro, áreas de oficinas, laboratorio y oficina del veterinario.

l.4. AREA EXTERIOR

Se recomienda que al proyectar un rastro se considere el espacio que permita una futura expansión de las instalaciones.  El rastro debe estar situado a una distancia mínima de cinco kilómetros alejado de las zonas urbanas, debiendo contar con un sistema de control de excretas, o de tratamiento de aguas residuales.

Se recomienda que el área exterior esté pavimentada, libre de hierbas, polvo, basura, equipo en desuso, etc., completamente separada de otras instalaciones, por ejemplo de plantas químicas, a fin de evitar malos olores o humos.

El área de embarques y desembarques tiene que estar perfectamente drenada, con objeto de evitar encharcamientos.

El área de estacionamiento debe estar pavimentada y drenada adecuadamente.

1.5  CORRALES DE RECEPCION DE GANADO

Los corrales deben estar pavimentados y tener superficie rugoza,  con objeto de evitar que los animales resbalen, caigan o sufran fracturas.

El piso de corrales debe tener pendiente, a fin de facilitar su limpieza.  Los tubos o la madera de los corrales no deben tener aristas o astillas.

El área de recepción de ganado debe contar con iluminación para realizar la verificación antemortem en cualquier horario.

El área de verificación antemortem debe contar con un corral, para la observación y separación de animales sospechosos.  Este corral debe estar techado, con paredes de cemento lisas, además de comedero y bebedero. Asímismo tener un sardinel y drenaje por separado de los demás corrales.  Este corral debe estar identificado.

Son necesarios un lavamanos, lavabotas y manga con cajón de sujección, además de una caja metálica para instrumental (termómetros, gasas, etc.).

1.6 CONDICIONES DE HIGIENE EN INSTALACIONES Y EQUIPO
Todas las instalaciones interiores del rastro deben estar limpias o ser limpiadas y desinfectadas antes de iniciar operaciones.

Los pisos deben ser de materiales impermeables, antiderrapantes y de fácil aseo.  Evitar cualquier tipo de grietas o ranuras, para que no se acumulen detritus orgánicos y grasa.

La unión entre piso y paredes debe ser redondeada a fin de facilitar su limpieza y desinfección.

Las paredes internas deben ser lisas, planas y de materiales impermeables y no absorbentes, fácilmente lavables o desinfectables.  Los colores deben ser claros o blancos.

En la parte inferior de las paredes colocar protecciones contra los carros de inspección o de producto.

Los techos deben ser lisos y planos, proyectados y construidos de materiales impermeables, a fin de evitar la humedad y la altura debe ser mayor de 3 metros.

Los techos deberán mantenerse libres de escamas de pintura, grumos de yeso, polvo, condensaciones o goteras y hongos.

De ser posible no pintar la superficie de los techos y eliminar la tuberìa y alambres no necesarios, ya que son fuente potencial de contaminación.

Si el techo tiene viguetas expuestas deben ser diseñadas de manera que no tenga bordes    o grietas o uniones de soldadura de difícil limpieza.  En las estructuras aéreas evitar su oxidación, dar mantenimiento continuo.  Para su limpieza utilizar aceite mineral.

Las puertas deben ser de material liso e inabsorbente, de cierre automático y ajustado.  Deben ser lo suficientemente amplias que permitan el paso de las canales y equipo.  Si el contacto de las canales con las puertas es frecuente, es necesario adaptarlas con materiales resistentes a la oxidación.

Las ventanas deben estar a dos metros de altura cubiertas con malla mosquitero.  Los bordes o marcos de las ventanas deben tener una inclinación de 45º para facilitar su limpieza.

El área de sacrificio y otras áreas de procesamiento de la carne, no deben tener puertas de acceso directo al exterior del rastro, para evitar el ingreso de plagas.

1.7  AREA DE SACRIFICIO.

El pasillo final de ingreso al área de sacrificio debe estar cubierto con una antecámara, ésta debe ser a prueba de insectos y roedores (tela mosquitero).

El área de sacrificio debe tener espacio suficiente para llevar a cabo todas las operaciones y su diseño debe asegurar el no ingreso de fauna nociva.

El cajón de insensibilización será diseñado para que únicamente un animal pueda ocuparlo, para proceder a su sacrificio humanitario.

Debe existir un área para el lavado de equipo como carros de verificación, ganchos, rolas, perchas, etc.

Los pasillos por donde circula el personal y los carros de verificación o contenedores de hueso, etc., serán diseñados de manera que no pasen bajo las canales u otros productos suspendidos.

En México generalmente se utilizan los siguientes sistemas para el faenado de las canales, por ejemplo, para bovinos puede ser con suspensión del animal en un solo riel, en dos rieles o en sistema de cama.

Si el animal es aturdido en el cajón de sujección o noqueo, ya insensibilizado debe caer en un área seca de aproximadamente 2 m. de ancho y separada del área de sangrado, con un gancho se levanta al animal y se procede a su sangrado.

Esta área debe estar limpia, drenada y enmarcada con una cerca de tubos metálicos resistentes a la corrosión de 1.5 m de altura que evite la huida del animal.

El área de sangrado debe estar separada, de tal manera que la sangre no salpique a los animales que yacen en el área seca, debe tener drenaje adecuado y piso de rejilla, a fin de recuperar la sangre para su aprovechamiento industrial.

Los rieles para preparar y limpiar las canales tienen que estar cuando menos a 3.35 m sobre el nivel del piso en el caso de bovinos, a fin de evitar que arrastren por el piso.

El manejo de las cabezas será por separado del flujo que sigue la canal, deben proporcionarse instalaciones adecuadas para el descornado, lavado a presión y verificación de cabezas.

Para el lavado de las vísceras se considerará un área por separado, a fin de evitar salpicar las canales.

Se recomienda adecuar un tobogán para enviar la piel al saladero de pieles o a otra área fuera del sitio de sacrificio para su embarque

Para el lavado de las vísceras son de importancia en esta área el diámetro de los tubos del drenaje, trampas de grasa, cantidad de agua, etc.  En plantas donde se sacrifican bovinos los tubos del drenaje tendrán por lo menos 20 cm de diámetro interior para evitar taponamientos por el contenido de la panza en ganado bovino y será mínimo de 15 cm en el caso de rastros o líneas donde se sacrifiquen becerros, corderos y cerdos. 

Se requiere de un área para el lavado y desinfección del carro de verificación de vísceras con su respectivo termómetro, ya que el agua debe estar a 82ºC. Esta operación se realizará con cada animal.

1.8  AREA DE VERIFICACION SANITARIA.

El rastro debe contar con un área para la verificación de las canales en el riel, de manera que esté bien iluminada 50 bujías pie (540 lux).  Además de que el Médico Veterinario Verificador deberá contar con un lavamanos con sistema de pedal o codo, dispensador de jabón líquido y toallero.  Por otra parte, anexo al lavamanos deberá contar con un esterilizador, para la desinfección de sus utensilios de trabajo.  Anexo al área, será construido un riel para la retención de canales de aproximadamente 3 m. de largo, para la posterior verificación de éstas.
l.9  AREA DE REFRIGERACION Y CONGELACION

Una adecuada refrigeración controla el crecimiento de microorganismos en la carne.

Las canales deben almacenarse a una temperatura entre 0ºC a 4ºC.

Cualquier tipo de refrigeración deberá ser adecuadamente instalado y será indicado en los planos, se evitará que las canales se peguen entre sí o que se contaminen con paredes o puertas.

Cualquier tipo de refrigeración será periódicamente revisado y se llevará una bitácora de este hecho.

Los refrigeradores deben tener pisos, paredes y techos sin hendiduras, ni cuarteaduras; no debe existir condensación en paredes o desprendimiento de pintura del techo o bien áreas verdosas en techo y paredes.

En cuanto a la iluminación, ésta debe ser suficiente en todo el perímetro de la cámara fría.

En una de las cámaras frías, debe adaptarse una jaula de retención para conservar canales, carne y vísceras retenidas.  Será diseñada con tela de alambre resistente a la corrosión que se extienda a unos 5 cm sobre el nivel del piso hasta el techo.  La puerta será del mismo material de 1.22 m de ancho como mínimo y será cerrada con candado.

Si el rastro cuenta con congelación, el congelador debe trabajar a-18ºC, evitar el acumulo de hielo en el piso.  Si existe producto almacenado en cajas deberán ser identificadas y correctamente estibadas a 30 cm sobre el piso y no pegadas a las paredes.  Esta sala también contará con una jaula de retención, para almacenar por ejemplo canales infestadas por Cysticercus bovis. 
Las unidades de refrigeración o difusores deben tener un adecuado drenaje.

Todos los refrigeradores y congeladores deberán contar con termómetros indicadores, con lectura en el exterior de las cámaras.

1.10  AREA DE EMBARQUE

El área de embarque de canales deberá estar cerrada. La caja de los trailers para las canales deberá acoplarse perfectamente con la puerta de esta área, para evitar la entrada de plagas nocivas durante el embarque. Deben evitarse encharcamientos y acumulación de basuras, la caja de los trailers debe estar perfectamente lavada y desinfectada.

1.11  AREA DE DECOMISOS

El rastro deberá disponer de un local para el almacenamiento de decomisos y material no comestible antes de que sean eliminados del establecimiento.

Dicho local deberá estar cerrado con llave y será construido de manera que sea fácil su limpieza y desinfección, techos y paredes sin grietas o hendiduras y colores claros, pisos sin grietas y con eficiente desagüe.

La unión entre piso y paredes deberá ser redondeada, a fin de facilitar su limpieza, así como impedir el ingreso de insectos y roedores, con objeto de evitar la contaminación de otras áreas.

1.12  ANFITEATRO.

Los rastros deben contar con un área por separado para la necropsia de animales muertos o para el sacrificio de animales sospechosos de alguna enfermedad.

El drenaje de esta área debe estar por separado del área de proceso, el área de anfiteatro debe tener una caja metálica para medicamentos, instrumental necesario y equipo para toma de muestras, los despojos serán enviados al horno crematorio, si el rastro no cuenta con planta de rendimiento.

1.13  AREA PARA EMPLEADOS, LABORATORIO Y OFICINA DE

          VERIFICACION VETERINARIA

El rastro deberá contar con un(os) local(es) exprofeso para la gerencia de la planta en donde se realizarán todas las actividades de dirección y administración.  Debe contar con el mobiliario y equipo necesarios para estas funciones, estar separado de las áreas de procesamiento y verificación y contar con un área de usos múltiples, adaptable para sala de reuniones o de capacitación.

La administración será responsable de la dotación de material, equipo de trabajo y uniformes, así como de la vigilancia de su buen uso.  También deberá vigilar las rutinas de lavado, desinfección, aseo y limpieza y control de fauna nociva.

Los empleados deberán contar con un área de descanso y de cambiado de ropa, disponiendo de lockers para guardar sus objetos personales cuando porten el uniforme.  Esta área también debe estar dotada de mobiliario, regaderas, lavabo y mingitorios.

El rastro debe contar con el apoyo de un pequeño laboratorio. .  

El rastro deberá contar con un local habilitado para las actividades administrativas del Médico Veterinario Verificador de la planta.  Dicho local debe contar con mobiliario, servicio sanitario y regadera.  Debe estar separado de la oficina de la gerencia de planta.

1.14  AREA DE COMEDOR PARA EMPLEADOS

Los rastros deben proporcionar un área para que los empleados tomen sus alimentos, ésta contará con mesas y bancas corridas para facilitar su limpieza, además de lavamanos, toalleros y bebederos, recipientes para la basura que serán vaciados y limpiados diariamente.  En ningún caso el personal podrá llevarse al área de proceso recipientes con comida.

CAPITULO 2.- SERVICIOS A PLANTA

2.l. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

El abastecimiento de agua será a través de los sistemas públicos municipales, de no existir la red en el predio del rastro, por lejanía u otras causas justificadas, se deberá contar con un sistema propio de agua entubada. En ambos casos, se deberá garantizar que sea agua potable mediante la determinación del cloro  residual cada cuatro horas durante el proceso (aproximadamente una parte por millón) y exámenes bacteriológicos periódicos (mínimo cada mes).

De ser necesario un sistema de agua propio, éste deberá cumplir los requisitos que al respecto fija la Comisión Nacional de Aguas (CNA-SARH) en aspectos de fuente de captación, conducción, almacenamiento y tratamiento de desinfección.

2.2. DRENAJE.

Es importante que el sistema de drenaje de un rastro sea diseñado, con el fin de que los desechos sean drenados de inmediato, porque su acumulación dificulta la operación, limpieza y provocan contaminación. Los rastros deben tener drenajes por separado para sanitarios, área de sacrificio, para eliminar sangre y otro para eliminar contenido gastrointestinal.

Todas las áreas en que se lleven a cabo operaciones con agua deben estar bien drenadas. Por regla general debe proporcionarse una entrada para el drenaje por cada 37 m2 de piso. Para satisfacer las condiciones usuales, se requiere una inclinación de 1.9 a 2 cm por metro lineal hacia las entradas del drenaje. Es importante que los pisos se inclinen uniformemente hacia los drenajes. No se requieren drenajes de piso en los congeladores o en las áreas secas de almacenamiento. Los drenajes en el piso de las áreas donde el cierre hidraúlico de las trampas pueda evaporarse, deben tener obturadores de metal con tapón de rosca.

En el área de sacrificio, por ejemplo en las canaletas de captación bajo los rieles de aliñado de cerdos, becerros y ovejas, éstos deben tener 60 cm de ancho y formar parte integral del piso, su declive será de 3 cm por metro lineal y correrá en sentido inverso a la operación. Se recomienda que las lìneas de drenaje sean de hierro colado, acero galvanizado o cobre.

Las líneas de drenaje de los sanitarios y mingitorios no deben descargar en una trampa de recuperación de grasas. Dichas líneas deben estar localizadas de modo que si hay filtraciones, no afecten ningún producto o equipo o contaminen las tuberías de agua potable.

Los drenes para el contenido de la panza del ganado bovino deben ser por lo menos de 20 cm de diámetro,y por lo menos de 15 cm de diámetro.para otras especies animales. Dichos drenes no deben estar conectados con las líneas regulares de drenaje de la planta o con las líneas de los sanitarios. Todas las otras líneas deben tener un diámetro interior de por lo menos l0 cm.

Cada dren del piso, incluyendo los drenes para la sangre, deben estar dotados de una trampa con obturador profundo (en forma de F, de U ó de S).

Las líneas de drenaje deben estar ventiladas apropiadamente, comunicar con el exterior y cubiertas con tela de alambre para evitar el paso de roedores.

2.3. DISPOSICION DE BASURAS Y DESPERDICIOS.

Los productos de decomisos y los desechos orgánicos del ganado , como pelo, pezuñas, restos de tejido y otros deberán ser separados de la basura y asegurar que su destino final sea la incineración o enterramiento. El procedimiento, equipo utilizado y manejo de desechos serán conforme marca el Reglamento de Salubridad Local de la Ley Estatal de Salud respectiva, sin contravenir las disposiciones ecológicas y de uso del suelo correspondiente.

La basura será recolectada y confinada por el servicio público de limpia, en caso de inexistencia de éste o no atención, por causas justificadas, el rastro será responsable de la recolección diaria y el destino final, con la disposición sanitaria autorizada por la Autoridad Municipal y/o Ecológica.

2.4. ILUMINACION.

El rastro deberá tener iluminación natural o artificial adecuada y no deberá alterar los colores, la intensidad no deberá ser inferior a:

540 lux (50 bujías pie) en todos los puntos de verificación.

220 lux (20 bujías pie) en las áreas de procesamiento.

110 lux (10 bujías pie) en otras áreas.

Todos los focos y lámparas en el área de procesamiento deben contar con cubiertas de acrílico, para evitar la contaminación de la carne en caso de ruptura.

En el corral de desembarque del ganado y a la verificación antemortem se debe utilizar suficiente iluminación 110 lux (10 bujías pie) y en refrigeradores 110 lux (10 bujías pie).

2.5. VENTILACION.

El diseño de un buen sistema de ventilación está en relación estrecha con la higiene de la planta. Este sistema será adecuado para evitar el calor excesivo, la condensación de vapor y el polvo y que permita la entrada continua de aire fresco para eliminar el aire contaminado. La dirección de la corriente del aire nunca será de una área sucia a una limpia.

El aire que sea distribuido a las áreas de trabajo no debe estar contaminado por malos olores, polvo, humo, etc. y los inyectores deben estar provistos de filtros que eliminen insectos, polvo, etc

Los sistemas de ventilación mecánica con una capacidad de producir cambios de aire en áreas no refrigeradas dependerán enteramente de medios de ventilación artificial.

CAPITULO 3.- INSTALACIONES SANITARIAS.


3.l.- VESTIDORES Y BAÑOS.


El rastro debe contar con área de vestidores, donde los empleados se cambien la ropa de calle por uniformes. Debe estar dotado de mobiliario, regaderas y de un número de lockers individuales según el número de empleados.

Los sanitarios deben estar separados de los vestidores adyacentes por medio de paredes que lleguen hasta el techo. Deben construirse de tal manera que sus puertas no abran directamente a salas o áreas en donde se almacenen, manipulen o procesen productos comestibles. Deben tener puertas de cierre automático.

Es indispensable una adecuada ventilación para los sanitarios, para evitar la posibilidad de que entren olores objetables a las áreas de producción, por lo tanto los sanitarios que no estén conectados al sistema de aire acondicionado, deberán ventilarse mediante extractores de aire que lo expelan directamente hacia el exterior del edificio.

Es importante que haya suficiente número de sanitarios convenientemente ubicados junto a los vestidores y otras partes de la planta donde sean necesarios.

El número de retretes requerido será según el número de personas que ahí laboran es:

PERSONAS DEL MISMO SEXO.                     RETRETES REQUERIDOS.

De         1          a                 15                                               1

De        16         a                 35                                               2

De        36         a                 55                                               3

De        56         a                 80                                               4

De        80      en adelante                                              1 por cada 30 

                                                                                              personas

                                                                                              adicionales

Si se utilizan canaletas como mingitorios en los sanitarios de hombres, debe existir un sardinel de altura adecuada o un desnivel en el piso inclinado en dirección hacia la canaleta.

Debe haber un portarollos fijo a la pared, junto a cada retrete. Es importante que el usuario pueda seccionar el papel sin manipular el rollo.

Debe verificarse continuamente que los retretes y mingitorios estén limpios y en buen estado. Si un retrete llega a derramarse, contaminando el piso con desechos humanos, se clausurará toda el área y sólo se abrirá cuando se haya hecho una limpieza y desinfección completas.

3.2. INSTALACIONES PARA LAVADO DE MANOS.

Colocar suficientes lavamanos operados con pedales dentro o inmediatamente adyacentes a los sanitarios.

En las plantas pequeñas con un número limitado de empleados, la totalidad de los lavamanos pueden estar dentro de los sanitarios. Sin embargo, en los rastros con gran capacidad de sacrificio se instalarán otros lavamanos en las salas de faenado y deshuesado si se realizan labores de este tipo en el rastro, además de los localizados en los sanitarios. La cantidad de lavamanos para las salas de faenado y deshuesado será proporcional al número de personas que laboran en éstas.

Debe haber una adecuada provisión de agua fría y caliente, toallas desechables, jaboneras y cestos de papeles en cada lavabo.

Se recomienda colocar letreros que recuerden a los empleados que se laven las manos antes de abandonar los sanitarios.

3.3. INSTALACIONES PARA DESINFECCION.

Debe existir un área anexa a la de sacrificio para el lavado y desinfección de equipo; ésta deberá estar ventilada y sus vapores o aerosoles de ninguna manera pasarán al área de proceso. Los productos químicos serán manejados de acuerdo a las leyendas de advertencia en etiquetas.

CAPITULO 4.- PERSONAL.

4.l.- GENERALIDADES.

El personal para el faenamiento, de verificación sanitaria y de laboratorio deberá ser seleccionados, capacitacitados e inducidos al puesto, de acuerdo a perfiles y aptitudes que permitan un manejo higiénico y adecuado del producto, instrumental y equipo. El personal debe ser trabajador del rastro, sin permitir que haya injerencias por parte de introductores y personas ajenas a su desempeño.

El acceso al rastro será exclusivo para trabajadores del mismo. Especialmente en el área de faenado sólo podrán permanecer tablajeros, personal de verificación sanitaria y de la Secretaría de Salud.

4.2.- CAPACITACION.

Además de la capacitación previa al ingreso y de la introducción al puesto, los trabajadores del rastro deberán ser beneficiados con un programa de capacitación continua que incluya entre otros, aspectos de manejo sanitario de la carne, identificación y control de riesgos y puntos críticos de control, verificación ante y postmortem.

4.3.- LAVADO DE MANOS.

Todos los empleados deberán lavar minuciosamente sus manos con jabón y agua caliente hasta la altura de los codos, incluyendo el área en medio de los dedos así como el cepillado y recortado de sus uñas.

Esta actividad se realizará al iniciar actividades al hacer uso del servicio sanitario y al tocar cualquier producto u objeto contaminado con excremento, contenido estomacal, suelo, equipo o carne de animales enfermos.

Se recomienda que el personal se lave y desinfecte sus manos varias veces durante su jornada de trabajo.

4.4.- EXAMEN DE SALUD.

No deberá trabajar el personal en las áreas de manipulación del producto que padezca alguna enfermedad transmisible, heridas o abscesos. Asimismo, toda persona afectada por alguna enfermedad gastrointestinal o parasitosis, sólo podrá reintegrarse a sus labores cuando se encuentre totalmente sana, comprobándose ésto con análisis de laboratorio.

Anualmente será sometido el personal a exámenes médicos y pruebas de laboratorio, con objeto de detectar portadores asintomáticos de enfermedades tales como: Salmonelosis, Brucelosis, Tuberculosis, Shiguelosis, Amibiasis, etc., que constituyan un riesgo de contaminación.

4.5.- UNIFORMES.

Todas las personas que manipulen carne y derivados, así como equipo y utensilios utilizados para el manejo de la carne deben utilizar ropa apropiada, que incluye casco para sujetar perfectamente el cabello, overol o bata y botas. El uniforme debe estar limpio diariamente y ser de color claro.

4.6. HABITOS.

El personal debe estar consciente de que están manipulando productos para CONSUMO HUMANO, con objeto de evitar contaminación innecesaria de la carne.

Los empleados de un rastro no deberán fumar, mascar chicle, ingerir alimentos y escupir en las áreas de sacrificio y procesamiento de la carne y vísceras.

Eliminar en el personal toda clase de anillos, cadenas, pulseras, relojes, aretes y muñequeras utilizadas para secar el sudor, y en el caso de mujeres prohibir el uso de maquillaje, perfume, uñas largas y pintura de uñas.

El corte de pelo será moderado, considerando que no se permiten las patillas largas, bigote abundante y barba.

Si durante el proceso de evisceración y cortado de la carne son utilizados guantes del tipo de algodón o metálicos, éstos deben ser constantemente lavados y desinfectados.

El personal debe evitar toser o estornudar sobre la carne.

CAPITULO 5.- EQUIPO.

5.l.- GENERALIDADES.

El equipamiento de un rastro debe ser adecuado a las funciones que en él se realizan, con un diseño sanitario de fácil limpieza y desinfección. Especialmente el equipo que esté en contacto con el producto que debe ser resistente a la corrosión y decoloración, inastillable, no absorbente, ni tóxico.

En cada una de las áreas deben existir lavamanos convenientemente localizados, a fin de que el personal continuamente ejecute tal acción.

Se recomienda que las medidas de los lavamanos sean de 30 X 40 cm, con llaves de agua fría y caliente localizadas a una altura de 30 cm, a efecto de un perfecto lavado de manos y brazos.

Los lavamanos deben contar con un dispensador de jabón líquido y toallas de papel para el secado de las manos u otro medio higiénico. Además debe existir un recipiente de basura previamente identificado. Los lavamanos se operarán con válvula de pedal o con el codo, nunca con las manos,. Las descargas de agua deben ir directamente al drenaje.

5.2.- EQUIPO Y UTENSILIOS.

Los esterilizadores colocados al lado de los lavamanos, son para esterilizar cuchillería y guantes de acero utilizados en el área de proceso.

Deben ser construìdos de acero inoxidable y la temperatura del agua debe ser no menos de 82ºC, que puede ser calentada a travès de una lìnea de vapor o bien ser eléctricos. El supervisor sanitario del rastro constantemente verificará su temperatura.

La dimensión de cada esterilizador de equipo será según el tamaño del mismo: Cuchillería, sierras, cadenas, etc.

El equipo utilizado en el manejo de la carne debe tener superficie resistente a la corrosión y a la decoloración, debe además ser inastillable, no absorbente, no tóxico y que no produzca cambios en los productos. El acero inoxidable es lo más aceptable para todos los usos.

El aluminio no es muy recomendable, ya que al ponerse en contacto con la carne se produce un óxido negro que decolora el producto. El aluminio sólo se utiliza en equipo que no entra en contacto con el producto.

Los recubrimientos y forros son aceptables de cromo, niquel, estaño y zinc (como acero galvanizado) dependiendo del uso. El plástico y aleaciones pueden ser autorizados, sólo para algunas áreas.

La madera, es inaceptable en áreas de proceso y donde tenga contacto con la carne y sus derivados.

El cadmio  y antimonio son inaceptables, ya que son tóxicos como superficies de equipo para manipular productos cárnicos.

El plomo es un metal tóxico, excepto en algunas aleaciones cuyo contenido no rebase el 5%.

El hierro esmaltado o porcelanizado no es aceptable.

El cobre, latón y el bronce, no se aceptan, ya que al entrar en contacto con grasas y aceites producen una decoloración verdosa, las telas debido a su naturaleza porosa no se aceptan, excepto cuando se usa como filtro en prensas de grasa, siempre y cuando se mantengan limpias.

Todos los equipos deberán tener diseño sanitario, ya que el objetivo es que sea fácil su limpieza y desinfección y ser de materiales resistentes a la corrosión.

Todas las superficies que estén en contacto con los productos comestibles, deben estar libres de picaduras, grietas y escamas.

Las esquinas internas de los equipos deben estar redondeadas para facilitar su limpieza, también debe preverse que no sean un peligro para el personal como son los bordes afilados, conductores eléctricos descubiertos, ruidos excesivos, guarda engranes, etc.

Todas las costuras de soldadura deben estar bien terminadas.

No se deben pintar las superficies de contacto con la carne.

Los motores eléctricos deben estar sellados.

Todos los materiales de empaque deben ser de material no tóxico, no poroso, no absorbentes y no afectados por productos alimenticios o de limpieza.

5.3.- MANTENIMIENTO.

Todo el equipo de una planta debe tener un adecuado mantenimiento, con objeto de evitar descomposturas durante el procesamiento de la carne. El equipo y estructuras aéreas no deben tener óxido o manchas de pintura sobre su superficie, además de evitar el acúmulo de grasa o aceite.

El equipo que no se utilice debe ser eliminado del área de procesamiento.

5.4.- LAVADO Y DESINFECCION.

El lavado de equipo como carros de verificación, ganchos, rolas, perchas, etc. será con agua a presión fría y caliente o vapor, la temperatura del agua caliente será de 82ºC.

El vapor utilizado provendrá de agua potable.

Es necesario contar con termómetros para verificar constantemente la temperatura del agua.

Los cuchillos serán lavados, afilados y desinfectados, el afilado de éstos no deberá llevarse a cabo en el área de proceso.

CAPITULO 6.- OPERACION.

6.l.- GENERALIDADES.

El funcionamiento de un rastro puede esquematizarse bajo dos grandes líneas, por un lado todas las áreas de apoyo para la infraestructura sanitaria, como son el diseño de la planta, programa sanitario, higiene personal y otros servicios, y por otro la aplicación de este apoyo al procesamiento del producto con base en instalaciones , equipo y operación higiénica, que juntos conformen las buenas prácticas de sanidad en un rastro (anexo 1).

La observancia de esta delimitación es importante para el funcionamiento, verificación y en su caso, aplicación del método de análisis de riesgos y puntos críticos de control o cualquier otro que contribuya al objetivo de obtener carne con calidad sanitaria.

6.2.- DIAGRAMA DE FLUJO.

El flujo de la operación se inicia cuando el animal ingresa al rastro luego es insensibilizado, sangrado, descuerado y eviscerado.  La canal eviscerada, cabeza y vísceras cada una por separado son presentados al médico veterinario para su verificación y la disposición del producto, para decomiso o aprobación para consumo humano (Anexo 2).

6.3.- AREA DE SACRIFICIO.

Los animales que van a ser sacrificados serán manejados cuidadosamente, para evitar sufrimiento innecesario, por lo cual debe evitarse que sean golpeados con palos o fierros, también se deben evitar los gritos y abusar de bastones eléctricos.

El bañado de los animales será realizado al ingresar a esta área, tratando de evitar su caída o encharcamientos.

Para la insensibilización de los animales se recomienda la utilización del pistolete de perno cautivo que será aplicado según la especie animal, en el cebú será colocado en la nuca, en ganado tipo europeo y en equino será en la frente.

El ritmo de sacrificio dependerá de la capacidad del rastro, para presentar las vísceras y canales a la verificación,a fín de evitar congestionamientos, que se peguen  las canales o que no se realice una correcta verificación por falta de espacio. Las canales deben tener una separación de un metro aproximadamente entre una y otra.

6.4.- AREA DE SANGRADO.

Esta área debe estar limpia, drenada y enmarcada con una cerca de tubos metálicos resistentes a la corrosión.

El área de sangrado debe estar localizada de tal manera que la sangre no salpique a los animales aturdidos que yacen en el área seca, por lo que debe adaptarse un sardinel. También es necesario evitar que sean salpicadas las canales a las que ya se les inició el proceso de faenamiento. Esta área debe contar con un drenaje adecuado y piso de rejilla si se va a recuperar la sangre para su aprovechamiento industrial. 

El piso del area de sangrado debe tener un decllive determinado, con dos orificios de drenaje, uno para la colecta de la sangre y el otro para las labores de limpieza y desinfección. De esta manera no se contamina la sangre y los drenajes no llevan sangre que contamine las redes municipales.

6.5.- AREA DE DESCORNADO Y LAVADO.

El manejo de las cabezas ya sin cuernos será por separado del flujo que sigue la canal, deben proporcionarse instalaciones adecuadas para el descornado,  despues del sangrado, lavado a presión  y verificación de cabezas.

Para el lavado de las vísceras se considerará un área por separado, a fin de evitar salpicar las canales.

La piel no deberá pasar por abajo de las canales o ser arrastrada por el suelo.

Evitar que se realicen labores de limpieza y desinfección cuando se lleva a cabo el proceso de faenamiento.

6.6.- AREA DE FAENADO.

Los rieles para preparar, limpiar o faenar las canales de bovinos, en el área de sacrificio deben tener cuando menos a 3.35 m sobre el nivel del piso, a fin de evitar que las canales ya colgadas, arrastren por el piso. Esta área además contará con un riel de retención de 3 m de longitud, para mantener colgadas las canales retenidas para su posterior verificación.

6.7.- AREA DE VERIFICACION Y LABORATORIO.

El rastro debe dar las siguientes facilidades para la realización de la verificación:

Para la verificación de vísceras: carros de verificación, bandejas de verificación, además de un lavamanos con agua fría y caliente así como un esterilizador de cuchillos. En el área específica de verificación de vísceras, cabezas y canales la iluminación será de 50 bujías-pie (540 lux).

El rastro contará con un pequeño laboratorio, para la realización de análisis prácticos, poco costosos. Exámenes especiales en muestras de carne, pueden ser remitidos a la Red de Laboratorios de Salud Pública de la Secretaría de Salud. En rastros con sacrificio de cerdos, de ser `posible el equipo de laboratorio incluirá un triquinoscopio para la búsqueda de Trichinella spiralis. Debido al alto costo de este aparato, se puede trabajar con laminillas de compresión, o bien con digestión artificial para su observación al microscopio óptico u otras pruebas como el inmunodiagnóstico.

6.8.- AREA DE VISCERAS.

Se recomienda en un local por separado y suficientemente amplio. El personal que labora en esa área jamás se mezclará con el personal del área de sacrificio.

Las vísceras serán lavadas por separado: La víscera roja, hígado, pulmones, corazón y riñones por un lado y aparte la víscera verde que incluye panzas e intestinos.

Evitar encharcamientos en esta área y taponamiento de drenajes y tarjas de lavado por el contenido de las panzas.

El tracto reproductor será lavado y preparado en otra área.

Se recomienda no salpicar hacia el área donde siguen el flujo de operación las canales, evitar malos olores, vapores y aerosoles contaminantes.

Para su refrigeración se requieren también instalaciones separadas, tanto para víscera verde, como víscera roja. Esta área de refrigeración de vísceras debe ser muy accesible desde el área de sacrificio, sin pasar por abajo de alguna línea de canales, ni por el área de refrigeración de las canales.

Las vísceras aptas para consumo humano deben estar colocadas en bandejas metálicas de captación o en carritos. Después de la verificación se enviarán para su lavado y refrigeración.

Si se empacan las vísceras en los refrigeradores, la temperatura será no mayor a +3ºC, incluir una mesa de acero inoxidable y un lavamanos de pedal.

Las panzas de reses y puercos utilizados en la preparación de productos aptos para consumo humano, deben limpiarse a fondo de inmediato, después de su extracción de las canales. Los riñones serán separados de la canal, se cortarán y serán lavados.

6.9.- AREA DE REFRIGERACION.

Todos los refrigeradores deben estar limpios y bien iluminados, se debe evitar el óxido en estructuras aéreas, condensación en paredes y techos, hielo o agua en pisos y puertas deterioradas.  Se llevará un registro diario de temperaturas.

6.l0.- AREA DE EMBARQUE.

El área de embarque será un área preferentemente cerrada a fin de evitar el ingreso de fauna nociva, las estructuras aéreas y rieles no deben escurrir aceite o estar oxidadas.

Evitar encharcamientos en esta área y evitar malos olores.

6.11.- AREA DE DECOMISOS Y DESPERDICIOS.

Los productos decomisados deben ser desnaturalizados con un colorante o polvo de carbón o cal viva, con objeto de evitar su robo y comercialización, deben almacenarse en tambos identificados con la palabra "DECOMISOS", para ser eliminados del rastro diariamente. El transporte de estos productos se realizará bajo permiso de las autoridades sanitarias municipal o estatal con su correspondiente guía sanitaria.

Evitar los malos olores por la acumulación de estos productos, así como la proliferación de moscas.

El producto decomisado, diariamente debe abandonar la planta para su incineración o para su industrialización como alimento para mascotas. Todo el equipo que halla entrado en contacto con estos desechos, deberá limpiarse y desinfectarse.

6.12 TRANSPORTE DE LA CARNE.

Los vehículos estarán diseñados para tal fin, de manera que estos sean facilmente lavados y desinfectados.  Las canales serán colgadas en los rieles sin que toquen el piso o las paredes.  Cuando la altura interior de los vehículos imposibilite la colocación de las canales completas, éstas serán fraccionadas, los cortes primarios pueden ser colgados o colocados en recipientes limpios para que no sean colocados en el piso.  La temperatura de la carne no excederá los 5ºC.

El transporte debe realizarse solamente en vehículos cerrados, estos no incluyen los vehículos con toldo.  La carne a transportar desde el rastro hasta el punto de transformación tiene que estar bien refrigerada, a no ser que se encuentre muy próximo.  La carga y descarga será de tal manera que ni el medio ambiente, la manipulación y el polvo puedan dañar la calidad de la carne, y sólo se cargarán aquellos vehículos que reunan las debidas condiciones higiénicas para ello deben lavarse y desinfectarse diariamente.

Los empaques y contenedores utilizados en el transporte de la carne deberán estibarse de tal manera que resulte imposible la contaminación del producto por el fondo de la caja o por otro contenedor colocado encima, estos no deberán tener contacto directamente con el suelo.

Para la distribución local, las cajas de los vehículos deben ser isotérmicas, de tal manera que conserven la temperatura de refrigeración de la carne, la cual no debe rebasar los 5ºC.  Cuando se tienen que recorrer largos trayectos para la distribución de la carne (más de 50 Km en línea recta), sólo será transportada la carne por vehículos equipados con sistemas de refrigeración, los contenedores utilizados deben ser de materiales inocuos y se evitará el empleo de la madera.

En ningún caso serán transportadas vísceras con canales, el vehículo que transporte vísceras deberá estar refrigerado; el producto transportado será conservado a una temperatura máxima de 5ºC por otra parte está prohibido el transporte de sustancias tóxicas con alimentos.

El embarque y desembarque de los canales se realizará evitando entren en contacto con el piso o con cualquier otra superficie contaminante.  Los vehículos de transporte ostentarán la leyenda "Transporte Sanitario de Carnes".

CAPITULO 7.- PROGRAMAS DE SANIDAD E HIGIENE.

7.l. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPO.

Un programa de limpieza y desinfección debe ser lidereado por una persona responsable para evaluar su efectividad. La ejecución de este programa recaerá en el personal de producción y mantenimiento en cada área del rastro.

La limpieza de estos establecimientos depende de diversos factores que incluyen el diseño sanitario de instalaciones, equipo y el volumen de las operaciones.

Evitar el acumulo de desechos y basura en las diferentes áreas de un rastro, por lo que será necesaria su eliminación constante.

Es necesaria una dotación de agua caliente en el rastro, para remover y eliminar la grasa y detritus orgánicos en pisos, paredes y equipo.

Los carros de verificación, cuchillería, ganchos, etc., deben ser lavados en áreas independientes al procesamiento de los productos, en donde debe existir agua caliente, con una temperatura igual o mayor a 82ºC.

El vapor empleado como sanitizador deberá ser generado a partir de agua potable.

La limpieza del equipo se llevará a cabo cuando terminen las operaciones y no se encuentre producto susceptible de ser contaminado.

Las operaciones de limpieza durante el proceso de faenado de las canales se realizará sólo con cepillos con ceja de hule, para evitar el salpicado de las canales.

Para evitar el óxido en estructuras aéreas, después de su lavado se recomienda la aplicación de aceite mineral. El exceso será eliminado con un lienzo limpio.

La aplicación con aceite mineral no es necesaria en superficies de acero inoxidable, ya que no existe el problema corrosivo.

De los desinfectantes químicos utilizados los más comunes son los hipocloritos y los cuaternarios de amonio, una solución de hipoclorito de sodio con 50 ppm de cloro se empleará para enjuague después del lavado de las manos de los empleados.

Las soluciones conteniendo cloro no deben calentarse a más de 50ºC, ya que el cloro se evapora a temperaturas mayores a la mencionada.

El equipo como molinos, sierras, etc., deberá ser desmontado para su limpieza. Aquel equipo que utilice grasas o aceites lubricantes se diseñará previniendo la no contaminación del producto con estos aceites.

Las bandas de transportación de productos, deberá ser de calidad sanitaria, resistentes a la humedad y de material no absorbente.

En refrigeradores y almacenes los productos deben estar colocados a una altura mayor de 30 cm sobre el piso y separado de las paredes, a fin de facilitar las labores de limpieza.

Cada rastro debe contar con un programa de limpieza y desinfección, con un cronograma de actividades.

Además es necesario tener una área por separado para guardar el equipo y material de limpieza, así como desinfectantes y productos químicos peligrosos, éstos últimos serán almacenados bajo llave y su distribución se realizará a través de una bitácora en donde serán asentados los datos de su frecuencia, productos químicos utilizados, concentraciones, personal ejecutor, etc.

7.2. PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA.

De acuerdo al diseño de la planta y su operación es necesario evitar al máximo la contaminación cruzada debido a cruces de personal o de víscera o de decomisos en la línea donde están colgadas las canales.  El proceso de descuerado debe evitar la contaminación del dorso de la canal.

El personal que trabaja en el área de sacrificio no realizará labores de deshuesado al mismo tiempo.

7.3. POTABILIDAD DE AGUA Y HIELO.

El agua utilizada en el rastro debe ser limpia y potable apta para el consumo humano, no debe contener impurezas y sus características microbiológicas serán: mesofílicos aerobios a 35ºC/24 horas hasta 200 Col/ml, NMP de organismos coliformes menos de 2/l00 ml.

Se requiere un dosificador automático de cloro con alarma. El agua será dosificada aproximadamente con una parte por millón de cloro.

Si el agua es obtenida de pozo debe tener protecciones efectivas contra su contaminación.

La cisterna de captación de agua será de pisos, paredes y techos lisos y estará cerrada con candado permanentemente.

El agua y el hielo deberán ser analizados microbiológicamente con una periodicidad mensual y un análisis fisicoquímico anual.

El muestreo de agua se llevará a cabo bajo un programa definido; se tomarán muestras del pozo o fuente de abastecimiento, cisterna o depósito y de la línea de operación, con objeto de determinar la potabilidad del agua que ingresa a la planta y para determinar que no existe contaminación dentro del sistema de distribución en el rastro.

En todas las áreas de operación debe existir agua fría y caliente, el agua utilizada en los esterilizadores y para desinfectar equipos, debe estar a una temperatura de 82ºC.

El hielo preferentemente debe ser producido en el mismo rastro, de no ser así extremar las medidas de manejo de este producto. El hielo no debe ser utilizado para enfriar la carne, ni debe estar en contacto con las canales o carne deshuesada.

7.4 CONTROL DE FAUNA NOCIVA.
Aplicar un programa de control de estas plagas, para prevenir su ingreso a la planta, con la instalación de mallas protectoras a puertas, ventanas y antecámaras. El diseño de la construcción debe evitar orificios y grietas, así como evitar el ingreso de insectos y roedores.

Para el control de los roedores es necesario colocar trampas con cebos (se utilizan principalmente anticoagulantes) dentro y fuera de la planta y llevar un registro diario de las mismas, localizadas en un mapa del establecimiento.

Para el control de insectos sólo se recomiendan los piretroides, debido a su baja toxicidad, su aplicación por nebulizaciones será cuando la planta no esté trabajando, se debe cubrir el equipo, además después de una nebulización, instalaciones y equipo serán lavados y desinfectados. Las medidas higiénicas sistemáticas controlan la proliferación de plagas.

Un programa de control de insectos y roedores para un rastro debe estar protocolizado con tiempos, productos a utilizar, rotación de insecticidas y rodenticidas, cambio de cebos, supervisión de trampas, estadísticas, etc. Evitar el abuso de productos químicos en el control de plagas, debido a problemas de contaminación del producto y de resistencia, por lo que no deben ignorar otros métodos de control.

7.5.- VERIFICACION DE LA EFICACIA DE LOS PROCEDIMIENTOS.

Para la verificación de los procedimientos sanitarios de obtención de la carne en un rastro, se recomienda la visita mensual al rastro para verificar la operación,

procedimientos sanitarios y la revisión documental de los siguientes controles:

CONTROL DE:

1.    Certificados de movilización de animales.

2.    Expediente de Salud o exámenes clínicos al personal.

3.    Cloración diaria del agua que se utiliza en el rastro.

4.    Verificación de condiciones del clorímetro y su reactivo.

5.    Muestreos para microbiología.

6.    Control de temperaturas de cámaras frías.

8.    Microbiológico de agua y hielo y muestras para detección de residuos

        tóxicos.

9.    Diario de sacrificio.

10.  Diario de sanidad y mantenimiento.

11.   Fauna nociva.

12.  Materiales de desinfección en plantas.

13.  Aditivos o conservadores (inventario).

14.  Registro de decomisos.

15.  Informe de labores y de producción.

16.  Entradas y salidas de material de empaque.

17.  Embarques y desembarques de ganado, productos y subproductos

       cárnicos.

18.  Verificación antemortem. Registro de animales sospechosos.

19.  Sellos.

20.  Guías sanitarias expedidas.

21.  Memoranda dirigidos a la empresa donde se notifiquen deficiencias o

       necesidades.

22.  Estadística de enfermedades de los animales sacrificados.

23.  Canales retenidas.

24.  Re-verificación de carne deshuesada.

25.  Planos del rastro.

26.  Resultados de laboratorio.

27.  Control de Actas de verificación.
GLOSARIO.

CARNE.- Es la estructura compuesta por fibra muscular estriada acompañada o no de tejido conjuntivo elástico, grasa, fibras nerviosas, nódulos linfáticos y vasos sanguíneos de las especies animales autorizadas para el consumo humano.

CANAL.- El cuerpo del animal desprovisto de piel, cabeza, vísceras y patas, abierto por su línea media.

Col/ml. Colonias de microorganismos por mililitro.

DECOMISO.- La separación de animales, canales, o sus partes y vísceras no aptas para consumo humano, bajo la vigilancia del Médico Veterinario Zootecnista verificador y que únicamente podrán ser aprovechados para uso industrial.

NMP/100 ml.- Número más probable de microorganismos por mililitro.

PLANTA DE RENDIMIENTO.- Area de un rastro en donde se procesan las canales, partes de éstas, vísceras y huesos no aprobados para consumo humano, para beneficio industrial.

RASTRO.- Aquellas instalaciones donde se puede efectuar la verificación antemortem, sacrificio, faenamiento y verificación postmortem del ganado de abasto para consumo humano.

RESIDUO TOXICO.- Es la suma de compuestos presentes en cualquier porción comestible de productos animales, cuyo origen sea medicamentoso o por contaminación ambiental, y que por estudios previos se ha determinado que puede constituir un riesgo a la Salud Pública si se consume por arriba de los niveles máximos de tolerancia.

VERIFICACION ANTEMORTEM.- Procedimiento por el que un Médico Veterinario Zootecnista revisa a los animales dentro del corral correspondiente, para decidir si se encuentran clínicamente sanos para su sacrificio y en caso de no ser así, determinar su destino.

VERIFICACION POSTMORTEM.- Procedimiento por el cual el Médico Veterinario Zootecnista examina las canales y las vísceras de los animales sacrificados para decidir si son o no aptos para consumo humano.

VISCERAS.- Los organos contenidos en las cavidades torácica, abdominal, pelviana y craneana.
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