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1. UTILIZACIÓN DEL PRESENTE DOCUMENTO
Esta pauta de evaluación debe ser utilizada por un/a MVO para verificar el cumplimiento de los requisitos en establecimientos faenadores, despostadores, procesadores y frigoríficos de carne, que soliciten ser presentados a la inspección de habilitación de México.

Como resultado de la evaluación, los requisitos aplicables a la especie y actividad evaluada deben ser calificados como: cumple (C); no cumple (NC) o no aplicable (N/A), para lo cual es necesario completar aquellas partes de la pauta de evaluación que correspondan.  

Para ser presentados a la inspección de habilitación de México, los establecimientos deben cumplir al menos el 90% de los requisitos aplicables a la actividad(es) evaluada(s) y mantener las condiciones que permitieron su habilitación cuando se trate de renovación.
En el caso que el establecimiento se califique como rechazado, este podrá corregir los parámetros evaluados como No Cumplimientos (NC), y coordinar una nueva visita de evaluación en un plazo máximo de 30 días. En esta visita de evaluación el MVO designado sólo evaluará los parámetros calificados como NC, en la primera visita.

La base legal de esta pauta de evaluación está constituida por la siguiente normativa:

· NOM-008-ZOO-1994. Especificaciones zoosanitarias para la construcción y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrialización de productos cárnicos.

· NOM-009-ZOO-1994. Proceso sanitario de la carne.

· NOM-026-STPS-1998. Colores y señales de seguridad e higiene, e identificación de riesgos por fluidos conducidos en tuberías, que reemplaza a la NOM-028-STPS-1993. Seguridad – código de colores para la identificación de fluidos conducidos en tuberías. 
· NOM-130-SSA1-1995. Bienes y Servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
· NOM-033-ZOO-1995. Sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres.
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ANTECEDENTES GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO

	  


Nombre y N° Registro LEEPP del

Establecimiento (5)

	  


Nombre contraparte técnica (6)

1. Indicar número de ingreso de la solicitud de habilitación.

2. Indicar fecha en que se realiza la visita de inspección para aplicación de la pauta.

3. Indicar nombre y apellidos del Médico Veterinario Oficial responsable de la evaluación.

4. Indicar el mercado o país, actividad, especie y producto a evaluar.

5. Indicar nombre y número de registro LEEPP del establecimiento a evaluar.

6. Indicar nombre y apellido de la contraparte técnica.
2. REQUISITOS DE CUMPLIMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO

NOM-008-ZOO-1994 Especificaciones zoosanitarias para la construcción y equipamiento de establecimientos para el sacrificio de animales y los dedicados a la industrialización de productos cárnicos.
4. Características de construcción y diseño para los rastros registrados

	Base legal
	Requisito
	Calificación

	4.1.
Área de desembarque
	1
	Cuenta con rampa de altura ajustable para el desembarque de animales, con piso antiderrapante e iluminación natural o artificial de 30 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	4.2. 

Área para el lavado y desinfección de vehículos
	2
	Se asigna e identifica un área para el lavado y desinfección de vehículos con toma de agua y drenaje.
	

	4.3 

Corral de recepción para cada especie
	3
	La capacidad de los corrales de recepción se calcula a razón de 2.5 m2 por cabeza de bovino o equino y de 1.2 m2 por cabeza de porcino, ovino o caprino. 

Cuenta con iluminación natural o artificial de 30 candelas como mínimo o equivalente, con bebedero y, en el caso que los animales tengan que permanecer más de 24 horas, cuenta con comederos.

Las mangas son de material anticorrosivo, de pisos impermeables y antiderrapantes, con declive que evita el estancamiento de líquidos.

Tiene techo que cubre por lo menos el 50% de la superficie.
	

	4.4. 

Corral de animales enfermos y/o sospechosos
	4
	Está separado físicamente de los corrales de recepción, techado completamente, con trampa de sujeción, comedero, bebedero, y cumple con las demás especificaciones del punto 4.3.
	

	4.5. 

Baño 

ante mortem
	5
	Está ubicado previo al área de escurrimiento o secado y tiene un sistema de aspersión o manguera para efectuar el baño de los animales.

Cuenta con sistema de drenaje y alcantarillado.
	

	4.6. 

Antecámara de secado o escurrimiento
	6
	Está ubicada previo al área de insensibilización, tiene una longitud tal que evita el hacinamiento de los animales y un dispositivo que evita su retroceso. La comunicación con el área de insensibilización es a través de una puerta para el personal que arrea el ganado y de una puerta de guillotina en el paso de los animales.
	

	4.7. 

Área de sacrificio
	7
	El área está cerrada con paredes y techo; el material del piso es antiderrapante, y las paredes, el piso y el techo de fácil lavado, con una curva sanitaria entre piso y paredes para facilitar su limpieza. 
	

	
	8
	El piso cuenta con una ligera inclinación hacia las coladeras
	

	
	9
	En la entrada del área de faenado existen vados sanitarios y protecciones para el control de fauna nociva, con dimensiones mínimas de un metro de largo, 50 cm. de ancho y 5 cm. de profundidad.
	

	
	10
	En las áreas donde se realizan operaciones con agua se cuenta con drenaje y declive hacia el drenaje, que evita el encharcamiento de los líquidos.
	

	
	11
	Los drenajes están provistos de rejillas para evitar la entrada de plagas.
	

	
	12
	Se cuenta con, al menos, un sanitario para hombres y uno para mujeres, sin acceso directo al área de proceso.
	

	
	13
	Los baños están provistos de retretes, papel higiénico, lavamanos, jabón, secador de manos, toallas desechables y recipientes para la basura.
	

	
	14
	Los grifos no llevan accionamiento manual.
	

	
	
	Localización de lavamanos y esterilizadores:
	

	
	15
	Los esterilizadores son de material inoxidable, con circulación continua de agua caliente a 82,5a.C.
	

	
	16
	Los lavamanos se ubican a un lado de cada esterilizador y son de accionamiento no manual, provistos de jabón.
	

	
	
	Los lavamanos y esterilizadores se ubican estratégicamente en las áreas, de acuerdo al volumen de sacrificio del establecimiento, según se indica a continuación:

	
	17
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	18
	Las ventanas, ventanillas, claros y puertas están provistas de protecciones en buen estado de conservación, para evitar la entrada de polvo, lluvia y fauna nociva a las áreas de proceso.
	

	
	19
	El equipo que está en contacto directo con el producto está libre de óxido, es liso y desmontable para su limpieza y desinfección.
	

	
	20
	No se permite el uso de madera y granito.
	

	
	21
	Se cuenta con recipientes plásticos o de metal anticorrosivo rotulados y en cantidad suficiente para la disposición de los productos, subproductos, despojos y decomisos.
	

	
	22
	El personal cuenta con equipo de trabajo como: botas de hule, mandil o batas ahuladas, casco o cualquier implemento que cubra completamente el cabello.
	

	
	23
	Los establecimientos cuentan con un área exclusiva delimitada para el depósito de desechos y basura, fuera de las áreas de proceso.
	

	
	24
	Se dispone de suficiente agua potable, así como de instalaciones adecuadas para su almacenamiento y distribución.
	

	
	25
	El agua que se utiliza para el proceso del producto es potable; en el caso que por esta área circule agua no potable, debe hacerlo por tuberías separadas e identificadas.
	

	4.7.1. 

Área de insensibilización de animales
	26
	Cuenta con un cajón de concreto o metálico, donde cabe un solo animal, con piso antiderrapante y una inclinación que asegura que el animal caerá en un área seca.
	

	4.7.2. 

Área seca de animales insensibilizados
	27
	Esta área se ubica frente al cajón de insensibilización para recibir a los animales conmocionados; el tamaño de la superficie es acorde con la especie que se sacrifica.
	

	
	28
	Cuenta con una entrada de drenaje con declive suficiente y una protección alrededor de tubos anticorrosivos con una separación entre uno y otro que evita el escape de los animales que fueron mal insensibilizados.
	

	4.7.3.

Entrada de animales lisiados
	29
	Ésta comunica con el área seca en la cual se efectúa la insensibilización; la puerta de entrada debe sellar perfectamente para evitar la entrada de insectos, polvo u otra fauna nociva durante las operaciones.
	

	4.7.4. 

Área de desangrado
	30
	Cuenta con las instalaciones necesarias para que el faenado no se realice en el piso.
	

	
	31
	Las operaciones de desangrado y las siguientes se realizan en el riel.
	

	
	32
	Los rieles están separados 1 metro como mínimo de las paredes.
	

	
	33
	Esta área es lo suficientemente amplia para que el desangrado ocurra dentro de ella, con un sardinel alrededor de 30 cm. de altura con respecto al piso y drenaje. 
	

	
	34
	Presenta dos salidas de material no corrosivo con tapa: una para la captación de la sangre en depósitos especiales o la conducción de la misma a la planta de rendimiento, y la otra para las operaciones de limpieza del área, la que se conecta al drenaje general del establecimiento.
	

	
	35
	En el caso de porcinos se cuenta con una tina de escaldar, metálica, libre de óxido y con circulación continua del agua.
	

	
	36
	Cuenta con el equipo necesario para garantizar la total eliminación de las cerdas y una instalación para el lavado del animal antes de proceder al corte de la cabeza.
	

	4.7.5. 

Área de lavado e inspección de cabezas
	37
	Esta área cuenta con una construcción especial para el lavado de las cabezas, con un gabinete donde se cuelgan para el lavado a presión y una mesa con ganchos para su inspección, con iluminación de 100 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	4.7.6.

Área de desollado
	38
	La altura de los rieles en esta área es tal, que la parte más baja del animal permanece como mínimo 30 cm sobre el piso. 
	

	
	39
	Cuenta con plataformas de material libre de óxido.
	

	4.7.7. 

Área de evisceración
	40
	Cuenta con un carro de material libre de óxido para la recepción e inspección de las vísceras de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y caprinos, con doble charola, una para las vísceras rojas y otra para las verdes.
	

	
	41
	La inspección se realiza en un área con iluminación de 100 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	
	42
	Existe un área específica para el lavado y desinfección del carro o charola de las vísceras.
	

	4.7.8. 

Área de lavado de vísceras
	43
	Esta área cuenta con charolas o mesas especiales con desagüe para el lavado de las vísceras rojas y otras separadas físicamente para el lavado de las vísceras verdes.
	

	4.7.9. 

Área de corte de canales
	44
	Existe un área para el corte de canales con sierra, con una mampara protectora enfrente para evitar la contaminación.
	

	4.7.10. 

Área de inspección de canales
	45
	Cuenta con una iluminación de 100 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	
	46
	Cuenta con un riel de retención para la reinspección de las canales.
	

	4.7.11.

Área de lavado de canales
	47
	Presenta una longitud suficiente para permitir el lavado adecuado de las canales y una mampara protectora que evita la contaminación.
	

	4.8. 

Cámara de refrigeración
	48
	Las cámaras de frío son de material impermeable, liso, de fácil lavado.
	

	
	49
	El difusor cuenta con un sistema que conduce el agua de deshielo hacia el drenaje de la planta.
	

	
	50
	Cuenta con la capacidad necesaria para refrigerar el volumen diario de sacrificio. 
	

	
	51
	Las canales no tienen contacto entre sí, con las paredes ni el piso.
	

	
	52
	Los cortes, vísceras y despojos se almacenan en recipientes con tapadera, bien identificados, sobre tarimas.
	

	
	53
	No se permite madera como material para las tarimas.
	

	
	54
	El producto y las tarimas están separados de la pared un mínimo de 40 cm.
	

	
	55
	El material metálico que se encuentra en este lugar está libre de óxido.
	

	
	56
	El piso es liso y sin defectos que provoquen encharcamiento de agua u otros líquidos.
	

	
	57
	En caso de almacenar productos de diferentes especies, se cuenta con una separación física de las áreas mediante una malla u otro material que impide el contacto entre el producto almacenado.
	

	
	58
	Existe un termómetro interior para el monitoreo de la temperatura.
	

	
	59
	Las cámaras de frío cuentan con iluminación artificial de 30 candelas como mínimo o su equivalente, y un seguro de acción interior para las puertas.
	

	
	60
	En las cámaras de refrigeración existe una jaula para retención de canales con un espacio mínimo del 5% del volumen de sacrificio.
	

	
	61
	Los rastros registrados cuentan con cámaras de refrigeración para canales y vísceras.
	

	4.9. 

Oficina para el médico veterinario oficial o aprobado
	62
	Existe una oficina independiente para el médico veterinario oficial o aprobado, que contenga un escritorio, sillas, un casillero de metal para cada inspector auxiliar, un gabinete metálico con cerradura para guardar documentos y otros artículos.
	

	
	63
	La entrada es independiente de cualquier otra oficina del establecimiento o de algún cuarto de descanso para empleados u obreros.
	

	4.10. 

Área de carga del producto terminado
	64
	Esta área está techada y deja comunicación con el exterior únicamente por donde el camión carga, la cual permanece cerrada cuando no hay actividad.  
	

	4.11. 

Planta de rendimiento
	65
	Cuenta con instalaciones provistas del equipo necesario para la industrialización de animales muertos en los corrales, o de las canales, vísceras, huesos y demás esquilmos no aprobados para el consumo humano.
	

	
	66
	Cuenta con instalaciones para disponer de los productos que no son industrializados o cuenta con un contrato con otro establecimiento para su movilización e industrialización.
	

	4.12. Consideraciones específicas para el sacrificio de aves

	4.12.1. 

Área de desembarque
	67
	Esta área tiene ventiladores o bien, cuenta con instalaciones adecuadas para una buena ventilación, techo liso y de fácil limpieza.
	

	
	68
	Cuenta con un recipiente para el depósito de los decomisos, de material anticorrosivo con tapa y un dispositivo para colocar un candado.
	

	
	69
	Cuenta con el equipo necesario para el sacrificio humanitario de las aves, según lo indica la Norma Oficial Mexicana NOM-033-ZOO-1995. Sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres.
	

	4.12.2. 

Área de desangrado
	70
	Presenta instalaciones para el colgado de las aves que garantizan su completo desangrado.
	

	
	71
	Esta área está separada físicamente del área de desembarque y la de escaldar.
	


	4.12.3. 

Área de escaldar y desplume
	72
	Está separada físicamente del área de desangrado y de la de evisceración.
	

	
	73
	La tina para escaldar tiene circulación de agua continua y el espacio suficiente para la eliminación de plumas, ya sea mecánica o manual.
	

	
	74
	Cuenta con un área de lavado de canales, previa al área de evisceración.
	

	
	75
	Las líneas de colgado y eviscerado son independientes.
	

	
	76
	Cuenta con un sistema manual o mecánico para lavar la línea de colgado previo a su regreso.
	

	4.12.4. 

Área de eviscerado e inspección
	77
	Está separada físicamente del área de desplume, con un espacio suficiente para la inspección de las vísceras y canales, con una iluminación de 100 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	
	78
	Cuenta con un área y equipo necesario para el lavado de las canales después de su inspección.
	

	
	79
	Cuenta con instalaciones que garantizan el enfriado de las canales y con un almacén para el hielo.
	

	5. DISEÑO Y CONSTRUCCION

	5.1. Documentación y planos
	
	Cuenta con:

	
	80
	a) Plano del flujo de operación, que señala el tránsito por las áreas de procesamiento, almacén, carga y descarga.
	

	
	81
	b) Especificaciones de construcción.
	

	
	82
	c) Relación de los plaguicidas registrados en el Instituto de Salud Pública, ISP.
	

	
	83
	d) Programa de control de fauna nociva.
	

	
	84
	e) Programa de procedimientos de operación estándar de sanitización (POES).
	

	
	85
	f) Programa de control de calidad, que puntualiza los procesos de aseguramiento y calidad durante el proceso, así como un programa de registro de sus actividades.
	

	
	86
	g) Lista de las características del material de empaque.
	

	
	87
	h) Proyectos de etiquetas a utilizar en los materiales de empaque.
	

	5.2. 

Localización de los establecimientos
	88
	La ubicación del establecimiento está supeditada a las posibilidades del cuerpo receptor de sus desagües, lo que es dictaminado en cada caso por las autoridades competentes. 

Al proyectar la planta se consideró el espacio que pueda permitir su futura expansión sin afectar otras áreas.
	

	
	89
	Las plantas de sacrificio, procesamiento y almacenamiento de la carne se localizan de acuerdo con lo establecido por las autoridades competentes.
	

	
	90
	Los lugares como el almacén de productos no comestibles y las trampas o depósitos para recuperación de grasas, están alejados de la planta.
	

	5.3. Abastecimiento de agua, drenaje y sistema de disposición de desechos y aguas residuales

	5.3.1. Abastecimiento de agua potable
	91
	El agua de los sistemas públicos es aceptable para el abastecimiento de las plantas, aunque se requiere de dispositivos de cloración automática con sistema de alarma.
	

	
	92
	El establecimiento cuenta con líneas de agua caliente, fría y de vapor. El agua se distribuye por toda la planta en cantidad suficiente, con un equipo que garantiza una presión constante para asegurar  la limpieza de las instalaciones, equipos y productos.
	

	5.3.2. 

Suministro de agua no potable
	93
	Las líneas de agua no potable son independientes y pintadas de color diferente de las de agua potable.
	

	
	94
	Se evita que las líneas de agua no potable estén colocadas dentro de las áreas de productos comestibles, en el caso contrario, esta línea está aislada de tal forma que garantiza la no contaminación del producto. 

La línea del agua no potable está separada de la línea de agua potable.
	

	5.3.3. Interruptores de vacío
	95
	En las líneas de vapor y de agua existen interruptores de vacío.
	

	5.3.4. 

Drenaje de la planta
	96
	Todos los pisos de las áreas en que se realizan operaciones con agua están bien drenados.
	

	
	97
	Existe una entrada para el drenaje por cada 45 m2. 
	

	
	98
	La inclinación es de 2 cm por metro lineal hacia las entradas del drenaje.
	

	
	99
	En los sitios donde se emplea una cantidad limitada de agua, la inclinación es de 1 cm por metro lineal.
	

	
	100
	Los pisos se inclinan uniformemente hacia los drenajes sin que existan lugares más bajos donde se depositan líquidos.
	

	5.3.5.

Requisitos especiales para los drenajes
	101
	Debajo de los rieles donde se preparan los animales para abasto existen cunetas u hondonadas con bordes para el drenaje del piso; éstas son de 60 cm de ancho y de una pieza, y el piso tiene una inclinación de 1 cm por metro lineal, por lo menos.
	

	
	102
	Los drenajes fluyen en dirección contraria al movimiento de la línea de procesamiento.
	

	5.3.6. 

Líneas de drenaje de los sanitarios
	103
	Las líneas de drenaje de los excusados y de los mingitorios (urinarios), no se conectan con otras líneas de drenaje dentro de la planta, ni descargan en trampas de recuperación de grasas.
	

	5.3.7. Dimensiones y construcción de las líneas de drenaje
	104
	Los drenajes para contenido estomacal de ganado bovino, son, por lo menos, de 30 cm de diámetro para evitar taponamientos.

Los que se utilizan para el contenido de estómagos de becerros, ovinos y cerdos son, a lo menos, de 15 cm de diámetro.

Estos drenajes no se conectan con líneas regulares de la planta ni de los excusados.
	

	
	105
	Todas las demás líneas tienen un diámetro de 10 cm como mínimo.
	

	
	106
	Las líneas están construidas de hierro colado, PVC u otro material autorizado.
	

	
	107
	Para el caso de equinos y aves, se debe cumplir con lo estipulado en los puntos 6.4. y 6.5. de esta Norma.
	

	5.3.8. 

Trampas y respiraderos de las líneas de drenaje
	108
	Cada drenaje del piso, incluyendo los utilizados para la sangre, cuentan con una trampa de obturador profundo en forma de P, de U ó de S.
	

	
	109
	Las líneas de drenaje están ventiladas apropiadamente, comunicadas con el exterior y equipadas con mamparas de tela de alambre efectivas contra los roedores.
	

	5.3.9. 

Líneas troncales
	110
	Las líneas troncales en las que desembocan varias líneas del drenaje son, proporcionalmente, más amplias para disponer eficientemente de las descargas que reciben.
	

	5.3.10. Instalación para la disposición de los desechos de planta
	111
	El establecimiento cuenta con una planta de rendimiento u horno incinerador, para la disposición de productos decomisados o no comestibles, conforme a los requisitos establecidos para tal efecto por las autoridades competentes.
	

	
	112
	En el caso de no contar con la planta de rendimiento, el material decomisado es desnaturalizado y depositado en recipientes de metal a prueba de agua, en un cuarto separado para productos no comestibles; éste debe remitirse diariamente a una planta de rendimiento ubicada en otro establecimiento, mediante un convenio por escrito.
	

	5.3.11.

Sistema de desechos de la planta
	113
	Para evitar la contaminación, todos los desechos fecales y aguas residuales de los establecimientos cumplen con lo señalado por las disposiciones y autoridades competentes.
	

	5.3.12. 

Cisternas para la recuperación de grasas
	114
	Las cisternas para la recuperación de grasas están lejos de las áreas donde se encuentran productos comestibles y de los lugares donde éstos se cargan o descargan, y cuentan con fondo inclinado para facilitar su aseo.
	

	
	115
	La zona exterior que rodea la cisterna está pavimentada con material impermeable y dotada de drenaje propio.
	

	
	116
	Dicha zona cuenta con facilidades para el trabajo, como tanque de desfogue para trasladar las grasas hasta el punto de disposición de ellas.
	

	5.3.13. Disposición de los contenidos estomacales, cerdas sangre y material similar de desecho
	117
	Los materiales de desecho como contenido estomacal, cerdas, sangre y estiércol de los corrales o corraletas, se eliminan mediante un sistema aprobado por las autoridades correspondientes, que contemplan tratamientos que garantizan su inocuidad para el ambiente.
	

	
	118
	Los planos o especificaciones indican cómo se lleva a cabo tal procedimiento.
	

	5.4. Diseño y construcción

	5.4.1

Pisos
	119
	Están construidos con material impermeable, antiderrapante y resistente a la acción de los ácidos grasos.
	

	5.4.2. 

Angulos de encuentro
	120
	Los ángulos de encuentro de los pisos con paredes, paredes con paredes y paredes con techos son redondeados en todas las naves.
	

	5.4.3. 

Muros interiores
	121
	Son lisos, de fácil lavado, resistentes a los ácidos grasos, de colores claros, construidos con materiales impermeables como cemento endurecido y pulido u otros materiales no tóxicos ni absorbentes. 
	

	
	122
	Presentan protecciones contra los daños ocasionados por los carros conducidos a mano.
	

	5.4.4. 

Bordes o soleras de las ventanas
	123
	Para facilitar la limpieza de las áreas de producción, las soleras se ubican a 2 m sobre el nivel del piso como mínimo, con una inclinación de 45° con respecto a la pared 
	

	5.4.5 

Puertas y pasillos
	124
	Los pasillos de comunicación y las puertas son lo suficientemente anchos para evitar el contacto entre el producto y los muros. El pasillo tiene, al menos, 1,50 m de ancho. 
	

	
	125
	Las puertas por las que pasan rieles, tienen, por lo menos, un ancho de 1,40 m y son lisas, de acero inoxidable u otro material autorizado.
	

	
	126
	Las puertas de doble acción tienen un tablero o mirilla de vidrio reforzado o de plástico transparente a una altura de 1,60 m como mínimo del piso.
	

	5.4.6. 

Control de insectos y roedores
	127
	Todas las ventanas, puertas y aberturas que comunican al exterior están equipadas con mamparas de tela de alambre inoxidable o con cortinas de aire contra insectos.
	

	
	128
	Se aplican métodos efectivos para eliminar insectos y roedores.
	


	5.4.7. 

Escaleras
	129
	En áreas donde se manejan productos comestibles, las escaleras están revestidas de materiales impermeables con escalones sólidos, antideslizantes, y cuentan con bordes laterales redondeados de material similar.
	

	5.4.8. 

Accesos, estacionamiento, área de carga y descarga; área de lavado y desinfección de camiones
	130
	Estas áreas son de concreto o están pavimentadas y presentan un drenaje apropiado.
	

	
	131
	Las instalaciones están cerradas totalmente para carga y descarga, de manera que dichas operaciones están protegidas del ambiente exterior.
	

	
	132
	Existe un área delimitada e identificada para el lavado y desinfección de los camiones.
	

	5.4.9. 

Cuarto de lavado de equipo
	133
	Existe un área cerrada, con sistema de extracción de vapor para el lavado de canastillas y equipo.
	

	5.5. Iluminación, ventilación y refrigeración

	5.5.1. Iluminación

	5.5.1.1.
	134
	La intensidad de la iluminación artificial en las salas de trabajo es de 50 candelas como mínimo, y en los lugares de inspección, de no menos de 100.
	

	5.5.1.2.

Área de inspección antemortem
	135
	La iluminación es de 60 candelas como mínimo o su equivalente; la lectura de la iluminación se realiza a 90 cm del suelo.
	

	5.5.1.3. 

Corral de animales sospechosos
	136
	La iluminación es de 60 candelas como mínimo o su equivalente. Si los dispositivos de sujetamiento están separados, también se aplican, sobre ellos, 60 candelas como mínimo o su equivalente; la lectura se toma a 90 cm del suelo. 
	

	5.5.1.4.

Área de inspección postmortem
	
	Características:

	5.5.1.4.1. Gabinete para el lavado de cabezas de bovinos
	137
	El gabinete cuenta con una iluminación de 60 candelas.
	

	5.5.1.4.2. 

Percha para cabezas
	138
	En el área de inspección de cabezas, a la altura de los ganchos, se utilizan 100 candelas.
	

	5.5.1.4.3. Cadena para cabezas
	139
	En el punto de inspección más bajo de las cabezas colgantes se utilizan 100 candelas.
	

	5.5.1.4.4. 

Carro para la inspección de vísceras
	140
	En el fondo de la charola inferior se utilizan 100 candelas.
	

	5.5.1.4.5. 

Mesa de cubierta móvil para la inspección de vísceras
	141
	En la parte superior de la mesa se utilizan 100 candelas.
	

	5.5.1.4.6. Inspección en riel
	142
	Para todas las especies se utilizan 100 candelas al nivel de las espaldillas.
	

	5.5.1.4.7. Refrigeradores para canales
	143
	Al nivel de los brazuelos de las canales se utilizan 20 candelas. 
	

	5.5.1.4.8. Refrigeradores para vísceras
	144
	En el nivel más bajo del almacenamiento del producto se utilizan 30 candelas y 100 en el área de reinspección.
	

	5.5.1.4.9. 

Salas de proceso
	145
	Las salas donde se sacrifica, evisceran y procesan todas las especies para abasto, tienen 50 candelas de iluminación como mínimo, y en los lugares de inspección, 100.
	

	5.5.1.5. Dispositivos protectores
	146
	Las lámparas del área de proceso están provistas de una defensa protectora de material no estrellable, que evita la contaminación del producto en caso de cualquier ruptura.
	

	5.5.2. Ventilación

	5.5.2.1. 
	147
	En las áreas de trabajo y descanso, se proporciona ventilación mecánica o artificial que logra una eficiente renovación del aire.
	

	5.5.2.2. 
	148
	Las entradas de aire están provistas de filtros para evitar la entrada de insectos, polvo y otros contaminantes.
	

	5.5.3. Cámaras de refrigeración y otras áreas frías

	5.5.3.1. 
	149
	La superficie exterior del material térmico aislante que se utiliza en los refrigeradores, cumple con lo especificado en el apartado 5.4.3. de esta Norma, para muros interiores.
	

	5.5.3.2.
	150
	Cuando se utilizan estanterías, éstas son de material inoxidable y de fácil lavado.
	

	5.5.3.3.
	151
	Para cerdos y ovinos, la distancia entre rieles tiene como mínimo 50 cm, la distancia mínima hacia las paredes es de 60 cm y su altura permite que la canal suspendida se encuentre a no menos de 30 cm del suelo.
	

	5.5.3.4.
	152
	Los rieles destinados para bovinos y equinos están a una distancia mínima entre sí de 80 cm y se localizan a no menos de 60 cm de las paredes, de equipos de enfriamiento o de cualquier otra estructura dentro de las cámaras.
	

	5.5.3.5.
	153
	Los rieles se ubican a no menos de 30 cm del techo y las canales suspendidas a no menos de 30 cm del suelo. 
	


	5.5.3.6. 
	154
	La temperatura máxima de refrigeración es de 4°C.
	

	
	155
	Las cámaras frigoríficas cuentan con termómetros de máxima y mínima en lugares visibles, así como un sistema de alarma que se acciona desde el interior, para seguridad del personal.
	

	5.5.3.7.
	156
	El sistema de refrigeración o congelación utilizado no altera las características organolépticas de los productos.
	

	5.5.3.8.
	157
	Cuando el sistema de enfriamiento o congelación es por medio de circulación de líquidos y sus dispositivos se encuentran ubicados en la parte superior de las paredes, próximos al techo, éstos están protegidos para evitar el goteo del agua de condensación hacia el suelo o sobre los productos almacenados.
	

	5.5.3.9. 
	158
	Los difusores de piso se ubican en áreas con bordes y están drenadas en forma separada, a menos que se sitúen junto a los drenes del piso.
	

	5.5.3.10. 
	159
	En las cámaras frigoríficas no se permite el almacenaje de productos sobre el piso.
	

	
	160
	En el caso de almacenarse productos de diferentes especies, se cuenta con una separación física de las áreas que impide el contacto entre los productos almacenados de las distintas especies. 
	

	
	161
	El  almacenamiento de canales y vísceras se realiza exclusivamente por especie. 
	

	
	162
	El  almacenamiento de productos se realiza en tarimas o racks resistentes a la oxidación, lavables y ubicados a una altura de 30 cm del piso.
	

	5.5.3.11
	163
	En áreas de deshuese la temperatura máxima es de 10°C y se constata mediante un termómetro o un termógrafo ubicado en esta área.
	

	5.5.3.12.
	164
	En áreas de conservación de congelación la temperatura óptima es desde -18°C y se constata mediante un termómetro o termógrafo ubicado en esta área.
	

	5.5.3.13.
	165
	En áreas de procesamiento de productos cárnicos la temperatura máxima es de 15°C y se constata por medio de un termómetro o termógrafo ubicado en esta área.
	

	5.6. 

Equipo e instalaciones de las áreas de elaboración de productos
	166
	Las paredes, techos y puertas son de fácil acceso y están libres de huecos, depresiones y grietas.
	

	
	167
	El equipo que tiene contacto directo con el producto es de material inoxidable, liso, libre de agujeros y hendiduras, así como desmontable para su limpieza e inspección.
	

	5.6.1. 

Materiales aceptables
	168
	A excepción de las planchas para cortar la carne, el equipo es de material resistente a la corrosión, como el acero inoxidable y PVC. No se usa metal galvanizado porque no resiste la acción corrosiva de los productos alimenticios y los detergentes.
	

	
	169
	Los plásticos y resinas son resistentes al calor y a los abrasivos, a prueba de estrellamientos, no tóxicos y libres de componentes que puedan contaminar la carne. 
	

	5.6.2. 

Baleros
	170
	Todos los baleros están protegidos para evitar que la grasa lubricante contamine los productos.
	

	5.6.3. 

Uniones soldadas
	171
	En la zona de producción todas las partes soldadas son continuas, lisas, parejas y a nivel con las superficies adyacentes.
	

	5.6.4. 

Equipo de desagüe propio
	172
	El equipo está instalado de manera que el desagüe descarga directamente al sistema de drenaje.
	

	5.6.5. Conductos
	173
	Son de fácil aseo, cilíndricos, con bordes y uniones bien redondeadas.
	

	5.6.6. Separación del equipo de muros y pisos
	174
	Para su fácil limpieza e inspección, todo el equipo está instalado a 30 cm de los muros y pisos o unido herméticamente a éstos.
	

	5.6.7. 

Equipo para el control del agua de desecho
	175
	Está instalado de modo que el agua de desecho se traslada mediante una conexión ininterrumpida hasta la zona de tratamiento.
	

	
	176
	Las válvulas en las líneas de drenaje son fácilmente lavables.
	

	5.6.8. 

Escapes de aire o chimeneas de cubiertas o tapas
	177
	Los escapes de los depósitos cubiertos de cocinado o sobre los tanques cocedores, impiden el retorno de los vapores a los depósitos y cumplen con las normas establecidas por las autoridades correspondientes.
	

	5.6.9.

Altura de las mesas de trabajo
	178
	Están a una altura mínima de 85 cm sobre el piso.
	

	
	179
	Si se requieren mesas más elevadas, éstas cuentan con plataformas antideslizantes de plástico o metal, con el fin de que los empleados trabajen sobre ellas.
	

	
	180
	Las mesas que deben contener agua en su superficie están provistas de bordes de 2,5 cm como mínimo, conectados al drenaje de la planta.
	

	5.6.10.

Mesas o planchas para corte y deshuese
	181
	Las planchas o cubiertas empleadas en las mesas de corte o deshuese son de una pieza de plástico, acero inoxidable o cualquier otro material impermeable e inalterable por los ácidos grasos y de dimensiones cortas para facilitar su limpieza. 
	

	
	182
	Están apoyadas sobre pilares o pies metálicos cilíndricos protegidos contra el óxido.
	


	5.6.11. 

Cuarto para el lavado del equipo
	183
	Existe un cuarto separado para el aseo de carros de mano, utensilios, canastillas, charolas y demás equipo, el cual cuenta con luz y ventilación adecuadas, piso impermeable bien drenado, así como muros y techos impermeables.
	

	5.7. Facilidades para el lavado de manos, esterilizadores, bebederos, mangueras y áreas de sanitización

	5.7.1. 

Lavabos
	184
	Cada área de procesamiento o zona de trabajo cuenta, por lo menos, con un lavabo por cada 10 personas.
	

	
	185
	Los lavabos cuentan con agua caliente y fría, proporcionada por una llave de combinación que las mezcla, ubicada, aproximadamente, a 30 cm sobre el borde superior del lavabo, accionada por un pedal o por la presión de la rodilla o cualquier otro sistema en el que no se usen las manos.
	

	
	186
	La tarja es lo suficientemente grande para evitar que salpique el agua; se proveen surtidores de jabón líquido, toallas desechables y un receptáculo con tapa para las toallas usadas.
	

	
	187
	Los lavabos se conectan directamente al sistema de drenaje.
	

	5.7.2. Esterilizadores
	188
	Son de acero inoxidable y de tamaño suficiente para la inmersión completa en agua a 82,5°C de cuchillos, sierras u otros implementos y están localizados junto a los lavabos de las áreas de sacrificio y deshuese, así como en los sitios de inspección. 
	

	
	189
	El agua de los esterilizadores tiene circulación continua. Se aceptan otros dispositivos siempre y cuando el agua no se mantenga estancada, ni por debajo de la temperatura señalada.
	

	5.7.3. 

Bebederos
	190
	Se ubican en las grandes salas o naves de trabajo y en los vestidores. 
	

	5.7.4.

Conexiones para las mangueras
	191
	Las mangueras destinadas a la limpieza cuentan con conexiones adecuadas y están convenientemente localizadas.
	

	5.7.5. 

Áreas de sanitización en puntos de entrada a sacrificio, deshuese y elaboración de productos cárnicos
	192
	Estas áreas cuentan con lavamanos con funcionamiento que no se acciona con las manos, jabonera, toallero, recipiente para toallas desechables, lavabotas y vado sanitario.
	


	5.8. Procesado de productos comestibles

	5.8.1. Dimensiones
	193
	Las áreas donde se prepara y procesa la carne son lo suficientemente amplias, de acuerdo al equipo instalado, y cuentan con espacio para los operarios y con pasillos para el tránsito de los carros de transporte de productos.
	

	5.8.2. 

Flujo de las operaciones
	194
	El producto fluye funcionalmente, evitando congestionamiento, retrocesos y cruces innecesarios en su recepción, elaboración y almacenaje.
	

	
	195
	El producto terminado tiene una vía de tránsito independiente a la de la materia prima.
	

	5.8.3. 

Áreas de corte y deshuese
	196
	Para el cuidado apropiado del producto y para facilitar el control de microorganismos, las operaciones de deshuese y empacado de carne se efectúan en áreas con una temperatura no mayor a 10°C.
	

	5.8.4.

Producto congelado
	197
	El producto etiquetado como "congelado" se ubica en congeladores lo suficientemente amplios para su almacenamiento, sobre plataformas de plástico o tubos galvanizados para evitar la contaminación.
	

	5.8.5.
Cuarto de incubación para productos enlatados esterilizados
	198
	Las plantas con operaciones de enlatado cuentan con un cuarto de incubación para las muestras de productos cárnicos enlatados y procesados de acuerdo con lo especificado en la Norma Oficial Mexicana NOM-130-SSA1-1995. Bienes y servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético y sometidos a tratamiento térmico.
	

	5.8.6. 

Almacén de materiales de empaque
	199
	Cada planta cuenta con un local totalmente cerrado, seco y lo suficientemente amplio para almacenar artículos como cajas, papel y latas, los que se ubican en estantes a 30 cm del piso, paredes y techo.
	

	5.9. Equipo e instalaciones para establecimientos de sacrificio

	5.9.1. 

Corrales y corraletas de recepción e inspección 

antemortem para el ganado
	200
	El establecimiento posee corrales de recepción y un corral para animales sospechosos de padecer enfermedades, con pasillos y mangas para permitir el manejo o alojamiento de los animales destinados al sacrificio. 
	

	
	201
	Los corrales están identificados y cuentan con tarjeteros.
	

	
	202
	El área de corrales se ubica, por lo menos, a 6 m de distancia de otros locales o edificios. 
	

	
	203
	Su capacidad de recepción se calcula a razón de no menos de 2,50 m2 por cabeza de bovino o equino y de 1,20 m2 por cabeza de ovino o porcino.
	

	
	204
	Los pisos de las mangas y corrales son impermeables, resistentes a la corrosión, antiderrapantes y tienen una pendiente mínima del 2% hacia los canales de desagüe respectivos. 
	

	
	205
	No existen baches ni deterioros que permitan el estancamiento de líquidos. 
	

	
	206
	Todos los corrales tienen techo a una altura mínima de 3 m.
	

	
	207
	Los corrales disponen de bebederos de 1 m, como mínimo, por cada 50 m2; el ancho es de 50 cm, por lo menos para bovinos, y la altura del borde del bebedero se encuentra entre 50 y 80 cm del piso.
	

	
	208
	Para ovinos y caprinos se usan bebederos con una altura de 30 a 40 cm desde el piso.
	

	
	209
	Para cerdos existen bebederos de copa o chupón. 
	

	
	210
	Si el alojamiento de los animales es mayor de 24 horas, los corrales cuentan con comederos.
	

	5.9.2. Instalaciones para la inspección antemortem
	211
	En estas instalaciones se proporciona luz natural o artificial de 60 candelas como mínimo o su equivalente.
	

	
	
	Un corral apropiado para los animales sospechosos de estar enfermos cuenta con: 
	

	
	212
	una trampa o cepo de sujeción;
	

	
	213
	caja para instrumental médico;
	

	
	214
	lavamanos separado físicamente de los demás corrales y con drenaje independiente.
	

	5.9.3. 

Baño de aspersión antes del sacrificio
	215
	Los bovinos, equinos y porcinos se someten a un baño por aspersión antes de entrar al área de sacrificio. 
	

	
	216
	El piso del baño es de material impermeable y antideslizante.
	

	
	217
	El baño es de 10 m de largo por 70 cm de ancho para bovinos y/o equinos.
	

	
	218
	El baño es de 10 m de largo por 60 cm para porcinos, calculados sobre la base de una matanza de 100 cabezas por hora. 
	

	
	219
	En el caso en que el sacrificio sea mayor, las dimensiones del baño se han ampliado proporcionalmente y la altura mínima de las paredes es de 1,80 m para bovinos y equinos, y 
	

	
	220
	para porcinos de 1,30 m. 
	

	
	221
	El baño presenta secciones transversales con aspersores de agua cada 70 cm aproximadamente.
	

	
	222
	Previo al área de insensibilización, existe una antecámara de secado o escurrimiento completamente cerrada, con una longitud mínima de 5 m.
	

	5.9.4. 

Área de sacrificio
	223
	En el caso del sacrificio de bovinos, el piso frente al cajón de insensibilización cuenta con un flujo continuo de agua y un drenaje de 15 cm de diámetro como mínimo, para recibir el agua y desechos. 
	

	
	224
	Los pisos son impermeables, antideslizantes, sin baches para evitar el estancamiento de líquidos y con una pendiente de 2% hacia los drenajes.
	

	
	225
	Por cada 50 m2 de piso, existe una boca de descarga, con un drenaje de salida de, por lo menos, 15 cm de diámetro. 
	

	5.9.5. 

Capacidad de sacrificio
	226
	La capacidad máxima de sacrificio depende de:

- las dimensiones del establecimiento;

- la disposición de las líneas de transportación;

- la incidencia de enfermedades detectadas;

- la capacidad del establecimiento para presentar las canales, vísceras y partes, que permite una inspección eficiente y completa. 
	

	
	227
	Los planos o especificaciones indican la capacidad máxima de sacrificio propuesta.
	

	5.9.6. Instalaciones para el manejo de vísceras
	228
	Existen carros de material libre de óxido para la recepción e inspección de las vísceras de bovinos, equinos, porcinos, ovinos y caprinos, con doble charola, una para las vísceras rojas y otra para las verdes. 
	

	
	229
	La inspección se realiza en un área con iluminación de 100 candelas como mínimo o su equivalente. 
	

	
	230
	Existe un área específica para el lavado y desinfección del carro y charola de las vísceras.
	

	
	231
	El área de lavado de vísceras está separada de la línea de sacrificio.
	

	
	232
	Las áreas de lavado de vísceras rojas y verdes son independientes una de la otra.
	

	5.9.7. 

Carros para inspección de vísceras
	233
	Para la inspección de vísceras rojas se cuenta con una charola de 65 x 70 x 10 cm como mínimo, cuyo fondo está, aproximadamente, a 85 cm del nivel del piso.
	

	
	234
	Debajo de dicha charola, existe un compartimento lo suficientemente grande para contener las vísceras verdes, con un fondo que se ubica, aproximadamente, a 35 cm del nivel del piso.
	

	5.9.8. Instalaciones para el aseo y esterilización de los carros para vísceras
	235
	Los carros para la inspección de vísceras, se lavan y esterilizan en un espacio separado y bien drenado de 2,00 x 1,50 m.
	

	
	236
	El área de lavado cuenta con muros de, por lo menos, 2,50 m de altura, para evitar que salpique agua y se contaminen los productos comestibles. 
	

	
	237
	Dichas instalaciones se localizan cerca del lugar donde se descarga el material decomisado de los carros, con un piso cuya inclinación es de 4 cm por metro lineal y se dirije hacia un drenaje localizado en una esquina de la parte posterior. 
	

	
	238
	Además, se cuenta con abundante agua fría y caliente a una temperatura mínima de 82,5°C y con un termómetro reloj, cuyo sensor está ubicado en la tubería del agua caliente.
	

	5.9.9. 

Mesas de inspección con cubierta móvil
	239
	Si se manejan 40 ó más cabezas de ganado de abasto por hora, las vísceras se depositan en una mesa de inspección de cubierta móvil.
	

	
	240
	Dichas mesas están construidas con charolas o secciones de acero inoxidable, de 1,50 m de ancho. La mesa es lo suficientemente amplia para una adecuada evisceración, inspección y separación de las vísceras.
	

	
	241
	Por debajo del lugar de descarga de la mesa, existen atomizadores de agua fría para quitar la sangre, tejidos animales y fluidos, así como atomizadores de agua a 82.5°C para esterilizar la mesa. 
	

	
	242
	Se cuenta con un termómetro, cuyo sensor está conectado a la tubería de agua caliente, y su escala registradora de temperatura se encuentra en un lugar visible. 
	

	
	243
	El movimiento de las charolas o secciones de la mesa de inspección está sincronizado con el del transportador de canales; para ello, ambos son accionados por el mismo impulso. 
	

	
	244
	Existe un botón que detiene el movimiento del transportador de canales y la mesa de inspección de vísceras, el cual está situado en un lugar conveniente para el inspector.
	

	
	245
	La mesa de inspección de vísceras se localiza separada de la línea de sacrificio con un drenaje de piso que garantiza el flujo adecuado de líquidos debajo de la cámara esterilizadora.
	

	5.9.10. Instalaciones para los evisceradores
	246
	A lo largo de la mesa de inspección existe una plataforma para que el personal permanezca de pie; cuenta con lavamanos de acción de pie o rodilla con agua fría y caliente, esterilizadores con agua a 82,5°C y un gabinete para lavado de botas.
	

	5.9.11. Instalaciones para el manejo de productos no comestibles y decomisados
	247
	Se cuenta con recipientes plásticos o de metal anticorrosivo, rotulados y en cantidad suficiente para la disposición de productos comestibles, esquilmos y decomisos.
	

	5.9.12. Instalaciones para la elaboración y manejo de alimentos para animales
	248
	Los establecimientos que sacrifican ganado y procesan subproductos convirtiéndolos en alimentos para animales, cuentan con instalaciones separadas de aquellas en que se elaboran productos comestibles. Estas instalaciones son adecuadas para desnaturalizar, refrigerar, empacar o preparar de otra manera el material seleccionado.
	

	5.9.13.

Cámaras de refrigeración de canales
	249
	Los rieles de las cámaras de refrigeración están a una distancia de, por lo menos, 60 cm del equipo refrigerante, muros, columnas y otras estructuras del edificio. 
	

	
	250
	Los rieles de tráfico se ubican, por lo menos, a 90 cm de los muros.
	

	5.9.14. 

Altura de los rieles de refrigerador
	251
	El borde superior de los rieles, con respecto al piso, está a una altura tal que las canales quedan separadas del piso al menos 30 cm. 
	

	
	
	Se sugieren las siguientes alturas según la especie que corresponda:

	
	252
	- medias canales de bovino: 3,40 m;
	

	
	253
	- canales de porcino con cabeza: 3,35 m;
	

	
	254
	- canales de becerro y porcino sin cabeza: 2,90 m;
	

	
	255
	- cuartos de canal de bovino: 2,30 m;
	

	
	256
	- canales de ovino y de caprino: 2 m;
	

	
	257
	- canales de equino: 3,80 m;
	

	
	258
	- cuartos de canal de equino: 2,60 m.
	

	5.9.15. 

Jaulas de retención
	259
	Uno de los refrigeradores tiene un compartimento para conservar las canales, partes y productos retenidos, y se separa del resto del refrigerador mediante divisiones de tela de alambre o metal plano resistente a la corrosión, que se extienden desde 5 cm sobre el piso hasta el techo. 
	

	
	260
	Cuenta con una puerta de material similar de, por lo menos, 1,20 m de ancho, que cierra con llave o candado.
	

	5.9.16. 

Área de inspección postmortem
	261
	En esta área existe un lavabo, un esterilizador, una cadena, un interruptor de control y otras instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de registro.
	

	
	
	Cada inspector cuenta con:

	
	262
	- un área de 1,50 m de espacio lineal para la inspección de cabezas y canales;
	

	
	263
	- un área de 2,40 m a cada lado de la mesa de inspección de vísceras;
	

	
	264
	- un área de 2,50 m lineales y un espejo de 1 m x 60 cm, libre de distorsiones, para la inspección de aves, con el fin de ver la parte posterior de la canal;
	

	
	265
	- un espejo de 1,50 m por lado para la inspección de porcinos, con una protección transparente que evita su ruptura o fragmentación.
	

	
	266
	En cada estación de inspección existen ductos con facilidades de limpieza para depositar las partes decomisadas o, en su defecto, recipientes identificados, con dispositivos de seguridad para mantenerse cerrados.
	

	
	267
	Las estaciones de inspección cuentan con un lavabo, un esterilizador, una cadena, un interruptor de control y otras instalaciones para colocar adecuadamente los instrumentos de registro.
	

	5.10. Instalaciones sanitarias para los empleados

	5.10.1. Vestidores
	
	Para los obreros de cada sexo existe un local apropiado para vestidores, con capacidad de 1 m2 por persona, cuyas instalaciones cuentan con los siguientes requisitos:

	
	268
	- ubicación en lugares de fácil acceso, separados de las áreas de sacrificio y/o elaboración;
	

	
	269
	- accesos pavimentados;
	

	
	270
	- pisos impermeables con un declive del 2% hacia el drenaje;
	

	
	271
	- paredes de 2,50 m de altura mínima desde el piso, de colores claros; las uniones entre paredes, piso y techo son redondeadas;
	

	
	272
	- aberturas protegidas con telas contra insectos;
	

	
	273
	- bancos en cantidad suficiente, de 30 cm de ancho, para que se pueda sentar, simultáneamente, hasta el 20% de los empleados del establecimiento;
	

	
	274
	- separados de los cuartos de excusados.
	

	5.10.2. Casilleros o guardarropa
	275
	Cada empleado cuenta con un casillero o canastilla lavable, para depositar únicamente la ropa de calle.
	

	5.10.3. Regaderas
	276
	Existe una regadera por cada 15 operarios, con agua caliente y fría.
	

	
	277
	El área de regaderas se comunica directamente con los vestidores y cuenta con los mismos requisitos de construcción que éstos.
	

	
	278
	Los gabinetes con regaderas tienen un borde de material impermeable de, aproximadamente, 20 cm de altura y el piso presenta una inclinación del 2% hacia el drenaje.
	

	5.10.4. Excusados
	279
	No existe paso directo de una sala o nave de trabajo al cuarto de excusados, los cuales están separados de los vestidores mediante muros o divisiones completas, con puertas sólidas y automáticas, que cubren completamente las comunicaciones.
	

	
	
	El número de excusados necesarios se determina de la siguiente manera:

	
	280
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	281
	Los mingitorios (urinarios) pueden substituir hasta la tercera parte del número determinado de excusados.
	

	
	282
	Existen mingitorios en los cuartos de excusados para hombres; si son de tipo adosado a la pared, cuentan con canal de drenaje en el piso debajo de ellos.
	

	5.10.5. 

Lavabos
	283
	Los lavamanos del área de excusados son individuales, con un tamaño mínimo de 40 x 40 x 20 cm, en cantidad de uno por cada 30 personas, los cuales están provistos de agua fría y caliente con mezcladores. 
	

	
	284
	El accionamiento de las llaves se efectúa con el pie o con la rodilla.
	

	
	285
	Hay disponibles cepillos para las uñas, jabón líquido y toallas desechables o, en su defecto, equipos de aire caliente. 
	

	
	286
	En ningún caso los drenajes de los lavabos están conectados con los de las áreas de producción y/o sacrificio.
	

	5.10.6. Ventilación de los servicios sanitarios
	287
	Cuando los excusados y vestidores carecen de luz natural y ventilación, están provistos de un ventilador extractor de aire y de un conducto que comunica al exterior.
	

	5.10.7. Comedores
	288
	Existen instalaciones adecuadas para que los obreros consuman sus alimentos; éstas cumplen con lo estipulado en los puntos 5.4.1. a 5.4.6. de esta Norma y cuentan con recipientes de materiales de fácil lavado y desinfección para la basura y desperdicios alimenticios. 
	

	5.10.8. Antecámaras de sanitización en las áreas de producción
	289
	En todas las entradas a las áreas donde se manipulan y/o elaboran productos comestibles, así como aquellos lugares por donde obligatoriamente pasa el personal, cuentan con antecámaras de sanitización, cerradas por medio de puertas de cierre automático. Éstas cuentan con los siguientes componentes:
	

	
	290
	Lavabotas; lavamanos con llaves mezcladoras accionadas sin intervención de las manos; jaboneras; toallas desechables y un vado con una solución antiséptica. 
	

	
	291
	Los establecimientos que no sacrifican pueden sustituir el vado por un tapete sanitario.
	

	
	292
	Los establecimientos que únicamente son cámaras de frío pueden prescindir de lavabotas, siempre y cuando se cuente con un procedimiento que garantice la limpieza del calzado.
	

	5.10.9. Área de productos no comestibles
	293
	Las instalaciones sanitarias de áreas de productos no comestibles son independientes de cualquier otra área que elabore productos comestibles, de la bodega de cueros, del área de desembarco de animales y/o lugares semejantes.
	

	5.10.10. Lavandería
	294
	El establecimiento cuenta con un área cerrada y con equipo apropiado para el lavado y secado de ropa de trabajo del personal. 
	

	
	295
	La ropa que requiere de un equipo especializado de lavado, tal como la utilizada en las cámaras de congelación, puede ser lavada y secada en lavanderías autorizadas que cuentan con dicho equipo, siempre y cuando exista un convenio previo entre las empresas. 
	

	
	296
	Esta área cuenta con anaqueles y canastillas lavables para depositar exclusivamente la ropa de trabajo de los empleados.
	

	5.11. 

Oficina para el médico veterinario oficial o aprobado
	297
	Existe una oficina independiente para el médico veterinario oficial o aprobado de, por lo menos, 8 m2, para guardar enseres para la inspección, que contiene un escritorio, sillas, un casillero de metal para cada inspector auxiliar, un gabinete metálico con cerradura para guardar documentos y otros artículos, un baño, regadera y dispositivos para lavarse.
	

	
	298
	La entrada es independiente de cualquier otra oficina de la empresa o de algún cuarto de descanso para empleados u obreros.
	

	
	299
	Presenta una iluminación mínima de 40 candelas en el cuarto de casilleros, baños y oficinas, excepto en la superficie del escritorio que es de 50 candelas como mínimo.
	

	
	300
	Existe ventilación y temperatura adecuadas, así como un servicio eficiente de limpieza y mantenimiento.
	

	5.12. 

Código de colores para tuberías
	301
	La identificación de las tuberías se realiza conforme lo señala la Norma Oficial Mexicana NOM-028-STPS-1993. Seguridad – código de colores para la identificación de fluidos conducidos en tuberías.
	

	
	302
	Las tuberías de los fluidos que no están considerados en la citada norma están identificadas conforme a los códigos que cada planta determine, los que deben estar en un lugar visible para todo el personal.
	

	5.13. Instalaciones requeridas para el sacrificio de bovinos
	
	El establecimiento cuenta con cualesquiera de los siguientes sistemas:

	
	303
	- suspensión en doble riel;
	

	
	304
	- suspensión en un solo riel;
	

	
	305
	- banda transportadora.
	

	5.13.1. 

Cajón de recepción e insensibilización para sacrificio
	306
	En la entrada a la antecámara de insensibilización, existe una cortina líquida o de aire que evita la entrada de insectos. 
	

	
	307
	El piso del cajón se encuentra sobre nivel del piso a 40 cm como mínimo y con una inclinación de 45°.
	

	
	308
	Entre el área de baño antemortem y el de escurrido existe una cortina de agua que sirve como primera barrera. 
	

	
	309
	Estas áreas cuentan con un declive de 2% y el flujo del agua va en dirección opuesta al flujo del ganado.
	

	
	310
	La insensibilización se efectúa por los métodos humanitarios descritos en la Norma Oficial Mexicana NOM-033-ZOO-1995. Sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres.
	

	5.13.2. 

Área seca
	311
	Frente al cajón de insensibilización existe un área seca de 2,20 m de ancho, cuya finalidad es recibir los animales conmocionados procedentes del cajón; ésta cuenta con las siguientes características:
	

	
	312
	- drenaje separado;
	

	
	313
	- división física que la separa del área de desangrado;
	

	
	314
	- delimitada con tubos verticales de metal, resistentes a la corrosión, de 1,20 m de altura, separados a 40 cm unos de otros para evitar la huida de los animales mal insensibilizados. 
	

	
	315
	El riel que transporta a los animales insensibilizados se localiza entre dos de los tubos y no interfiere con el paso de las canales.
	

	5.13.3. 

Área de desangrado
	
	Esta área tiene las siguientes características:

	
	316
	- cuenta con una barda para evitar que la sangre salpique a los animales aturdidos que yacen en el área seca o a las canales que se están desollando;
	

	
	317
	- tiene un declive de 2% hacia el drenaje;
	

	
	318
	- cuenta con dos bocas de salida: una para la eliminación de sangre hacia la planta de rendimiento o depósitos especiales y, otra para las operaciones de limpieza del sector; esta última se conecta con el drenaje general, mediante una cañería de salida de 15 cm de diámetro e interposición sifónica.
	

	5.13.4. 

Rieles de desangrado y preparación
	
	Presentan las siguientes características:

	
	319
	- localización a 1 m de distancia de cualquier pared o columna;
	

	
	320
	- el riel de desangrado se ubica, cuando menos, a 4,90 m del piso o de la rejilla metálica que se encuentra en esta área;
	

	
	321
	- los rieles para preparar la canal están a 3,40 m sobre el piso;
	

	
	322
	- los rieles de faenado se situarán a una altura de 3,70 m del piso, cuando se utilizan mesas de cubierta móvil para la inspección de vísceras;
	

	
	323
	- los rieles para bovinos y equinos están distanciados de la plataforma de trabajo con respecto a su vertical, 30 cm del borde.
	

	5.13.5. Instalaciones y espacio para el manejo de las cabezas
	324
	Existe espacio suficiente e instalaciones para el descorne, lavado a presión e inspección de las cabezas. 
	

	
	325
	Cuando se emplean transportadores para la inspección de cabezas de bovino, éstas se separan 50 cm unas de otras, dejando una distancia de 1,40 m entre la parte inferior de los ganchos y la plataforma de los inspectores.
	

	5.13.6. Conductos, sumideros u otros sistemas para retirar las pieles del área de sacrificio
	
	Los conductos o sumideros para retirar las pieles del área de sacrificio cuentan con:

	
	326
	- cubierta de metal resistente a la oxidación;
	

	
	327
	- puertecilla que cierra por gravedad;
	

	
	328
	- respiradero con un diámetro de 25 cm como mínimo, el cual se extiende desde la cubierta hasta el techo.
	

	
	329
	Si se eliminan las pieles del área de sacrificio por algún otro medio o conducto cerrado, éstos están diseñados de modo que no provocan problemas sanitarios.
	

	5.13.7.

Área para el lavado y enmantado de las canales
	330
	Cuenta con una pendiente de 4 cm por metro lineal hacia un drenaje y plataformas para los operarios.
	

	5.13.8. 

Riel transportador cabecero o inicial
	331
	Para la movilización de las canales, existen 90 cm, como mínimo, entre el riel transportador y los muros.
	

	5.13.9. 

Riel de retención
	332
	Se cuenta con el espacio y las instalaciones necesarias para mantener colgadas las canales retenidas para su disposición final.
	

	5.13.10. Disposición de las patas y ubres


	333
	Al ser desprendidas de la canal, las patas y ubres se envían hacia los recipientes colectores de las mismas, que están bien identificados y estratégicamente ubicados.
	

	5.13.11. Plataformas metálicas para realizar el trabajo aéreo
	334
	Estas son de material inoxidable, de los tipos:
	

	
	335
	- elevador, las cuales se localizan de tal manera que no tocan las porciones sin piel de las canales;
	

	
	336
	- estacionario, están instaladas lejos del riel de preparado y evitan el contacto con los miembros anteriores del ganado de abasto.
	


	5.13.12. Espaciamiento de las canales en los rieles de preparado cuando se utilizan transportadores de energía o rieles accionados por gravedad
	337
	Para impedir que las canales en los rieles de transporte tengan contacto entre sí, se cuelgan de las patas y se mantienen separadas con un espacio de 1,50 m de centro a centro de las mismas, excepto en el área de inspección de vísceras, donde las canales se separan, por lo menos, 2,45 m de centro a centro.
	

	5.14. Instalaciones requeridas para el sacrificio de ovinos, caprinos y becerros
	338
	La insensibilización de estas especies se realiza en cajones adecuados para cada una de ellas, en forma individual y con los métodos descritos en la Norma Oficial Mexicana NOM-033-ZOO-1995. Sacrificio humanitario de los animales domésticos y silvestres.
	

	5.14.1. 

Riel de desangrado
	339
	En esta área las canales no tocan el piso y se encuentran a una altura recomendada de 3,40 m sobre éste. Si únicamente se manejan ovinos y caprinos, la altura recomendada del riel de desangrado es de 2,75 m del piso.
	

	5.14.2. 

Rieles de preparación
	340
	Se localizan a una altura tal, que las canales no tocan el piso, aunque se sugiere una altura de 2,20 m sobre éste o la plataforma del inspector.
	

	5.15. Instalaciones requeridas para el sacrificio de porcinos
	341
	El área es lo suficientemente amplia para asegurar que el desangrado completo se efectúa dentro de ella.
	

	
	
	Las siguientes operaciones se realizan en áreas separadas del cuarto de preparación de las canales:

	
	342
	- insensibilización;
	

	
	343
	- montaje sobre el riel;
	

	
	344
	- desangrado;
	

	
	345
	- escaldado, depilado y chamuscado;
	

	
	346
	- depilado final.
	

	5.15.1. 

Tanque para escaldar
	347
	Es metálico y está de acuerdo al número de animales sacrificados por hora; cuenta con termómetro y con las siguientes medidas:
	

	
	348
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	349
	Cuando la tasa de sacrificio es menor de 20 cerdos por hora, se puede utilizar un tanque más pequeño.
	

	
	350
	El agua del tanque para escaldar es renovada constantemente. 
	

	
	351
	El flujo del agua es inverso al flujo de los animales.
	

	5.15.2. 

Drenaje del piso
	352
	Se cuenta con un canal de captación o cuneta para goteo de 60 cm de ancho y de una sola pieza con el piso. 
	

	
	353
	Esta cuneta se extiende desde el punto en que las canales dejan las mesas en las que se colocan los separadores, hasta completar la inspección de ellas.
	

	5.15.3. Instalaciones para rasurar y lavar las canales
	354
	Para rasurar las canales se cuenta con un riel de longitud adecuada y un área para su bañado, con el propósito de eliminar las cerdas adheridas; ésta se efectúa con peladora mecánica o en forma manual. 
	

	
	355
	El lavado de canales se localiza después que se completan las operaciones de rasurado y previo al lugar donde se desprenden las cabezas.
	

	
	356
	El rasurado se realiza invariablemente antes que las cabezas sean desprendidas.
	

	5.15.4. 

Equipo de inspección para cerdos
	357
	Está constituido por un transportador móvil de canales y una mesa de inspección con charolas móviles, de 55 x 55 y una altura de 7,5 cm, como mínimo.
	

	
	358
	La inspección de las vísceras se realiza en las charolas.
	

	5.16. Instalaciones requeridas para el sacrificio de equinos
	359
	Los requisitos de construcción y equipo son los mismos que se indican para el sacrificio de ganado bovino establecidos en esta Norma. Las excepciones comprenden la altura de los rieles y los espacios libres. 
	

	5.17. Instalaciones requeridas para el sacrificio de aves

	5.17.1. Cobertizos, áreas de maniobras de camiones y muelles de carga para aves
	360
	Los cobertizos presentan techos impermeables, pisos pavimentados o de concreto, espacio para un flujo continuo ordenado que facilita la inspección antemortem, y ventiladores para dispersar el calor. 
	

	
	361
	Las áreas de estacionamiento para los camiones y desembarcaderos están pavimentadas con pendientes y sistemas de drenaje que evitan encharcamientos y facilitan la limpieza.
	

	5.17.2. 

Área de desembarque, de matanza y desplume
	362
	Para impedir que las aves, plumas y sustancias indeseables pasen a otras partes del establecimiento, la sala de recepción de animales vivos está separada del resto del edificio por paredes, con puertas impermeables, de cierre automático y con acceso únicamente para los sistemas de transporte de las aves.
	

	
	363
	El área de sacrificio está separada del resto del establecimiento por paredes impermeables y puertas de cierre automático, con acceso únicamente para los sistemas de transporte de aves.
	

	
	364
	Existe un área con instalaciones para captar la sangre y suficientemente amplia para garantizar su desangrado completo. 
	

	
	365
	El desplume y escaldado se realiza en áreas separadas de aquellas donde se efectúan operaciones como el eviscerado, para lo cual se utilizan paredes impermeables y puertas de cierre automático, con acceso únicamente hacia los sistemas de transporte de las aves. 
	

	
	366
	Las tinas para escaldar las aves cuentan con termómetro y el agua del tanque es de circulación continua. 
	

	
	367
	Los transportadores son de acero inoxidable u otro material similar lavable, que están diseñados para presentar a las aves sacrificadas y sus vísceras, de manera que se permita una inspección eficiente. 
	

	
	368
	Por debajo de la línea de transportación existe un canal de captación que se localiza desde el área en que las aves son abiertas para su inspección, hasta el punto donde se retiran totalmente las vísceras de las canales.
	

	
	369
	El canal de captación se lava continuamente, interna y externamente, por medio de un aspersor de agua con suficiente presión. Cuenta con un flujo continuo de agua que corre en sentido opuesto a la línea de transportación. 
	

	5.17.3. Instalaciones para el procesamiento de las vísceras
	370
	Se cuenta con el equipo adecuado para la remoción, inspección y lavado de las vísceras antes de su envío a las salas de refrigeración.
	

	
	371
	Los materiales utilizados en el área de eviscerado no son corrosivos ni tóxicos.
	

	
	372
	La ubicación y construcción de estas instalaciones, brindan protección adecuada contra la contaminación por otras operaciones en el establecimiento.
	

	5.17.4. Instalaciones para manipular desechos no comestibles
	373
	Estas instalaciones son lo suficientemente grandes y están ubicadas fuera de las áreas de proceso, para permitir una remoción limpia, ordenada y sin que se apilen o entren en contacto los productos no comestibles con los comestibles.
	

	5.17.5. 

Riel para pollos
	374
	El riel para pollos está a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones y a una distancia de 18 a 25 cm de la línea vertical del gancho sujetador.
	

	5.17.6. 

Riel para pavos
	375
	El riel de agua está a una altura de 85 a 90 cm de la superficie de operaciones y a 35 ó 40 cm de distancia de la línea vertical del gancho sujetador.
	

	5.17.7. 

Canal de captación
	376
	El canal de captación en el piso se ubica por debajo del riel y a una distancia de 15 cm del operador, para evitar que éste introduzca los pies accidentalmente.
	

	
	377
	Los canales de captación están delimitados y son lo suficientemente anchos para colectar todos los materiales sólidos o líquidos que se desprendan de las canales.
	

	5.17.8. Protecciones
	378
	A lo largo de la línea de eviscerado existen hojas de material inoxidable u otro material similar lavable, resistente a la corrosión y a la oxidación.
	

	5.17.9. 

Tolvas
	379
	Las paredes laterales de las tolvas tienen suficiente inclinación, con el fin que el material depositado en ellas se deslice inmediatamente hasta donde es retirado mecánicamente.
	


NOM-009-ZOO-1994, Proceso sanitario de la carne

	Base legal
	Requisito
	Calificación

	4. 

Inspección antemortem 


	380
	4.1. No se sacrifican animales dentro del establecimiento, sin previa autorización del médico veterinario oficial o aprobado.
	

	
	381
	4.2. La inspección antemortem se realiza en los corrales del establecimiento con luz natural suficiente o, en su defecto, con una fuente lumínica no menor de 60 candelas. 
	

	
	382
	4.4. La entrada de los animales a los establecimientos se realiza en presencia del médico veterinario oficial o aprobado. 
	

	
	383
	4.5. Cuando por cualquier circunstancia un embarque, lote o animal no ha sido inspeccionado al llegar al establecimiento, se aloja en los corrales a disposición del médico veterinario oficial o aprobado.
	

	
	384
	4.6. Con un máximo de veinticuatro horas previas al sacrificio de los animales, el médico veterinario oficial o aprobado practica la inspección antemortem.
	

	
	385
	4.7. Los animales permanecen en los corrales de descanso el período de tiempo que a continuación se indica:

Especie

Mínimo (horas)

Máximo (horas)

Ovinos

24

72

Porcinos

12

24

Equinos

6

12

El tiempo de reposo puede reducirse a la mitad del mínimo señalado, cuando el ganado proviene de lugares cuya distancia es menor de 50 kilómetros.
	

	
	386
	Tratándose de aves, el tiempo que dura la inspección antemortem es suficiente para su descanso y ventilación.
	

	
	387
	Los bovinos tienen un tiempo de descanso mínimo de 3 horas, a fin de realizar la inspección antemortem y otras actividades necesarias para el manejo del ganado previo al sacrificio.
	

	
	388
	4.9. Durante su estancia en los corrales, los animales disponen de agua en abundancia para beber y son alimentados cuando el período de descanso es superior a 24 horas.
	

	
	389
	4.11. Los animales que dentro de las 24 horas posteriores a la inspección antemortem no han sido sacrificados, son nuevamente examinados por el médico veterinario oficial o aprobado. 
	

	6. 
Animales muertos y caídos
	390
	6.1. Se informa al médico veterinario oficial o aprobado la existencia de todo animal muerto o caído en los corrales.
	

	
	391
	6.3. Cuando la inspección veterinaria autoriza el traslado a la sala de sacrificio de animales caídos, éste se realiza en un vehículo exclusivo para dicho fin.
	

	7. 

Examen postmortem
	392
	7.1. Toda  manipulación que tiende a enmascarar o  desaparecer lesiones en la canal es causa de decomiso parcial o total.
	

	
	393
	7.2. Después de ser sacrificados los animales, las canales, órganos y tejidos, son sometidos a un exámen macroscópico. En caso necesario, se complementa con un exámen microscópico y/o bacteriológico. 
	

	
	394
	7.3. Para su inspección, las cabezas de los animales se presentan libres de cuernos, labios, piel y cualquier contaminante. 
	

	
	395
	Su lavado se realiza con agua a presión, mediante un tubo de doble canaladura que es introducido en las fosas nasales.
	

	
	396
	7.4. Se consideran no comestibles los órganos reproductores de machos y hembras, vesícula biliar, pulmones y tráquea, bazo, recto, tonsilas, órganos del aparato urinario, páncreas, glándulas mamarias en producción y nonatos. 
	

	
	397
	7.6. La evisceración se efectúa en un lapso menor de 30 minutos, a partir del momento del sacrificio. Si por causas de fuerza mayor se extiende dicho lapso, todas las canales son sometidas a toma de muestras para su exámen bacteriológico. 
	

	
	398
	7.7. La canal, cabeza y vísceras se identifican con el mismo número y no son retiradas del área de sacrificio hasta obtener el dictámen final del médico veterinario oficial o aprobado. 
	

	
	399
	7.8. Toda canal en la que se observe alguna lesión, en cualquier región anatómica, se envía al riel de retención para el exámen del médico veterinario oficial o aprobado. 
	

	
	400
	Las vísceras y cabeza que corresponden a dicha canal, también son separadas para una inspección minuciosa y no son lavadas ni cortadas antes del dictámen final. 
	

	
	401
	7.9. Cuando se presentan enfermedades cuyo diagnóstico amerita pruebas de laboratorio, la canal y sus vísceras se depositan en la jaula de retención, ubicada en la cámara frigorífica, hasta que los exámenes de laboratorio permitan orientar el criterio a seguir. 
	

	
	402
	7.10. En el caso de aves, las vísceras son exteriorizadas para su correcta inspección.
	

	
	403
	Todo establecimiento donde se sacrifican equinos y se manejan o preparan sus carnes y derivados, presenta áreas exclusivas, debidamente acondicionadas para tal efecto, dotadas de maquinaria, equipo, herramientas, útiles y demás enseres. 
	

	
	404
	Dichas áreas están separadas físicamente de aquellas en las que se sacrifican otras especies y manipulan sus carnes y productos. 
	

	
	405
	Para el cambio de proceso de equinos a otras especies y viceversa, se solicitó autorización al SAG. 
	

	14. Transporte y conducción
	406
	14.2. El transporte de carne y sus productos frescos o industrializados, sólo se realiza en vehículos en buen estado, limpios y acondicionados para el objeto.

Para los productos refrigerados los vehículos están provistos de refrigeración o congelación y forrados de materiales lisos, impermeable, de fácil aseo, aprobados por el SAG.
El exterior de los camiones, el techo, paredes y puertas, están pintados de colores claros y con la denominación del establecimiento en caso de ser propiedad del mismo.
	

	
	407
	14.3. Las dimensiones del interior de los vehículos de transporte garantizan que las canales, medias canales y cuartos de canal no tienen contacto con el piso o las paredes. 
	

	
	408
	14.4. En un mismo transporte no se movilizan simultáneamente productos comestibles y no comestibles, que lleven el riesgo de contaminación a los cárnicos. 
	

	
	409
	Las vísceras se depositan en compartimientos o recipientes adecuados, debidamente protegidos para evitar su contaminación y el contacto directo con las canales. 
	

	
	410
	14.5. No se depositan directamente productos comestibles en el piso del medio de transporte, cuando no están empacados. 
	

	
	411
	14.6. Todos los vehículos que trasladan productos de un establecimiento a otro, cuentan con cintillos de seguridad para asegurar su inviolabilidad.
	

	
	412
	14.7. Se permite el transporte de carne de diferentes especies siempre y cuando no tienen contacto directo entre sí. 
	

	16. 

Etiquetado 

	413
	16.1. Las etiquetas, marcas, leyendas e inscripciones comerciales que el establecimiento fija a la carne y sus productos, cumplen con los requisitos mexicanos. 
	

	
	
	16.2. Los datos que debe contener una etiqueta son los siguientes: 
	

	
	414
	- nombre del producto;
	

	
	415
	- número oficial del establecimiento;
	

	
	416
	- leyenda: "Inspeccionado y Aprobado SAG Chile";
	

	
	417
	- ingredientes de origen animal que contiene el producto
	

	
	418
	- razón social;
	

	
	419
	- dirección del productor o empacador, incluyendo el código postal;
	

	
	420
	- número de lote;
	

	
	421
	- contenido neto;
	

	
	422
	- condiciones de manejo, ya sea en refrigeración o congelación;
	

	
	423
	- en el caso que el producto sea elaborado para otra empresa, debe decir: "Elaborado por..." "Para...". 
	

	17. 

Personal 


	424
	17.1. El personal que tiene contacto con la carne justifica su estado de salud como aceptable, por medio de un certificado de salud expedido por una autoridad competente. 
	

	
	425
	17.2. Las personas que padecen enfermedades infecto contagiosas o afecciones de la piel, no desempeñan funciones que implican contacto con productos comestibles en cualquier etapa de su proceso. En aquellos casos en que se sospeche de estas enfermedades o afecciones, se exige un certificado médico del estado de salud del obrero en cuestión. 
	

	
	426
	17.3. Todo el personal que trabaja en relación directa con productos alimenticios o en áreas de trabajo de los establecimientos, cámaras frigoríficas, medios de transporte o lugares de carga, está vestido con ropa de colores claros, que cubren todas las partes de su cuerpo que puedan entrar en contacto con los productos alimenticios. 
	

	
	427
	La ropa de trabajo está limpia al comienzo de las tareas de cada día y si se ha estado en contacto con alguna parte de animales afectados por enfermedades infecto contagiosas, ésta se cambia y esteriliza. 

La limpieza de la ropa de los empleados de áreas de producción está bajo la responsabilidad de la empresa, para lo cual utiliza la lavandería localizada dentro de sus instalaciones.
	

	
	428
	17.4. El personal que está en contacto con productos para consumo humano, debe llevar la cabeza cubierta con cofias de colores claros que cubren en su totalidad el cabello. 
	

	
	429
	17.5. En áreas de producción se utiliza calzado de hule.
	

	
	430
	17.6. Al comienzo de las labores diarias, los obreros pasan obligatoriamente por el área de sanitización y se lavan las manos, brazos y antebrazos con agua caliente y jabón. 
	

	
	431
	17.7. El personal destinado a las áreas de corte o procesamiento de productos se lava, obligatoriamente, las manos y las uñas con cepillo. El personal en general, tiene las uñas recortadas al ras de las yemas de los dedos y se prohíbe al personal femenino llevar las uñas pintadas durante su labor.
	


3. RESULTADO DE LA EVALUACIÓN
· Cálculo del porcentaje de cumplimiento:

	N° de requisitos
	Aplicables
	Cumplen
	%

	
	
	
	


Resultado de la evaluación: ___________________ (Aprobado/Rechazado)
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____________________________

Nombre, apellidos, firma y timbre

Médico veterinario oficial

4.
COMPROBANTE DE VISITA
DECLARACIÓN DE EL/LA INTERESADO/A
Quien firma bajo este párrafo, declara haber recibido la vista de inspección solicitada y  conocer, aceptar y cumplir las condiciones estipuladas en los procedimientos de inscripción, habilitación, así como los requisitos de inspección, incluida la dotación establecida por el SAG, las sanciones y los costos asociados para obtener la Certificación Zoosanitaria de Exportación amparados por la Resolución N°  2592/2003 del SAG.

                                                      ______________________________________

                                                                          NOMBRE Y FIRMA 

                                                                             INTERESADO/A



Timbre


SAG
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