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CAPITULO I. INFORMACION GENERAL

I. OBJETIVOS

El propdsito de este documento es establecer la secuencia de actividades y responsabilidades para
ejecutar la inspeccién integrada permanente y la verificacion del cumplimiento de las regulaciones
nacionales y de exportacién en establecimientos de faena, donde la inspeccidn esta bajo
responsabilidad del Servicio Oficial de Inspeccién de Carnes (SOIC) del MAGA.

II. REFERENCIAS

e Acuerdo Gubernativo 384-2010. Reglamento de Inspeccién y Vigilancia Sanitaria de los
Rastros, Sala para deshuese y Almacenadoras de Productos Cdarnicos de la especie Bovina.

e Acuerdo Gubernativo 411-2002. Reglamento de rastros para bovinos, porcinos y aves.

e Acuerdo Gubernativo 969-99. Reglamento para la inocuidad de los alimentos.

e Decreto 90-97. Cddigo de Salud.

e Federal Meat and Inspection Act.

e Titulo 9 del Cédigo Federal de Regulaciones Partes 307, 309, 310, 311, 312, 313y 314.

e FSIS Directivas 6100.1, 6100.2, 6240.1, 6900.2

III. ALCANCE

Este documento se aplica a las actividades de inspeccién ejecutadas por el SOIC, a los animales y
sus sub-productos, instalaciones, equipos y a la verificacion de los sistemas de control
desarrollados en establecimientos de faena de carne, desde la recepcidon de los animales vivos
hasta el despacho de las canales o sus sub-productos enfriados o congelados.

IV.  DEFINICIONES

1. Adecuado: Todo lo que se debe cumplir con el propésito de mantener las buenas
practicas de salud publica.

2. Autoridad competente: La autoridad oficial designada por el gobierno para efectuar el
control higiénico - sanitario del proceso de la carne y el cumplimiento de las leyes y
reglamentos emitidos por el MAGA.
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10.

11.

12.

Apto para consumo humano: Toda carne o subproducto carnico que haya sido
inspeccionado por el servicio oficial de inspeccién y aprobada sin limitacién alguna para el
consumo humano.

Canal: Unidad primaria de la carne que corresponde al cuerpo de cualquier res faenada y
sangrada en matadero, a la cual se le ha extraido la totalidad de sus visceras, érganos
genitales, y el cuero. La canal sélo podrd incluir la cola, pilares y porcion periférica del
diafragma.

Carne: Se entiende por tal toda la parte comestible de los musculos de los animales de
abasto como bovinos, ovinos, porcinos, equinos, caprinos, camélidos y de otras especies
aptas para el consumo humano. La carne comprende todos los tejidos blandos que rodean
el esqueleto, incluyendo su cobertura grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis,
huesos propios de cada corte cuando estén adheridos a la masa muscular correspondiente
y todos los tejidos no separados durante la faena, excepto los musculos de sostén del
aparato hioideo y el eséfago.

Carne fresca: Es aquella que no ha sido sometida a procesos de conservacién distintos de
la refrigeracion o enfriamiento (1 a 7°C por 24 a 48 horas), congelacién o ultra
congelacién. En esta categoria se incluye carne envasada en atmosfera controlada.
Condenado: Que ha sido objeto de inspeccidn y dictamen por una persona competente o
respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algin otro modo que es
peligroso o no apto para el consumo humano y que debe ser destruido en forma
adecuada.

Desinfectar: Proceso adecuado para tratar las superficies de contacto con los alimentos,
que es efectivo en destruir las células vegetativas de microorganismos que son de
importancia a la salud publica, y que reduce sustancialmente el nimero de otros
microorganismos no deseables, sin afectar adversamente el producto o su seguridad para
el consumidor.

Defecto: Toda anomalia que afecte a la inocuidad y/o salubridad.

Enfermedad: Proceso o estatus consecuente de afeccion de un ser animal, caracterizado
por una alteracidn de su estado de salud.

Faena: Proceso secuenciado realizado en el interior de un matadero o planta de proceso,
mediante el cual se separa de forma progresiva, el cuerpo de un animal en canal y otras
partes comestibles y no comestibles.

Inocuidad: Garantia que un alimento no causara dafio al consumidor cuando se preparen
y/o consuman, de acuerdo al uso a que se destine.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.

Inspeccién ante-mortem: Procedimiento efectuado por el Médico Veterinario Oficial
mediante el cual verifica el estado sanitario y de reposo de los animales vivos en los
corrales del matadero y se dictamina el destino del animal y las condiciones de su faena.
Inspeccidon organoléptica: Inspeccién realizada por el médico veterinario oficial para
determinar las propiedades del producto por medio de los sentidos.

Inspeccidon post-mortem: Procedimiento efectuado por el Médico Veterinario Oficial
mediante el cual se verifica el estado sanitario de las canales y de los subproductos
comestibles y se emite un dictamen final de aptitud para el consumo humano.

Matadero: Todo establecimiento autorizado por el MAGA, para realizar la faena de
animales destinados al consumo humano.

No comestible: Que ha sido objeto de inspeccidon y dictamen por una persona competente
o respecto del cual la autoridad competente ha determinado de algliin otro modo que no
es apto para el consumo humano.

Operaciones con Control de Calidad: Procedimiento sistemdtico para tomar todas las
precauciones necesarias para prevenir que los alimentos sean adulterados.

Planta: Instalacién del Matadero, salas para el Deshuese y Almacenadora de producto
carnico, las cuales son utilizadas para el sacrificio y faenado de animales de abasto,
manufactura, empaque, etiquetado y almacenaje de alimentos para uso humano.

Plaga: Se refiere a cualquier animal o insecto indeseable dentro de la planta.

Reprocesar: Significa alimentos limpios y no adulterados que se han retirado del proceso
por razones diferentes a condiciones no sanitarias o que han sido reacondicionados de tal
forma que son adecuados para uso como alimento.

Servicio Oficial de Inspeccidn: Médicos Veterinarios Oficiales encargados o de circuito,
Médico Veterinario supervisor, Inspector oficial.

Superficies de contacto con alimentos: Superficies que tienen contacto con los alimentos
de los seres humanos, que ocurre ordinariamente en el curso normal de operaciones. Las
superficies en contacto con alimentos incluye los utensilios, guantes y las superficies de
equipo usadas en contacto directo con los alimentos.

Verificacion: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones,
ademas de la vigilancia, por el equipo de inspeccion oficial, para constatar el cumplimiento
del establecimiento.

Zona de produccién: Area/s de proceso desde la recepcién hasta el empaque.

Zona de producto: Area donde se encuentra la materia prima expuesta, producto
alimenticio terminado sin empacar, equipo de procesamiento y superficies de equipos que
entran en contacto con los alimentos.

Viscera roja: Comprende el corazoén, los pulmones, el higado, el bazo, y los rifiones.
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VI

A.

KN U RWNR

28. Viscera verde: Comprende el rumen, reticulum, omaso, abomasum. Intestino delgado e

intestino grueso.

ABREVIATURA

AG: Acuerdo Gubernativo

DIA: Direccién de Inocuidad de los Alimentos

10: Inspector Oficial

MAGA: Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién
MVO: Médico Veterinario Oficial

MVOE: Médico Veterinario Oficial Encargado.

MVOC: Médico Veterinario Oficial de Circuito.

SOIC: Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes.

VISAR: Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y Regulaciones

RESPONSABILIDADES

Jefe del Departamento de Productos Carnicos y Mataderos

e Controlar el funcionamiento de los mataderos delegados conforme a las normativas
nacionales y exigencias de los distintos mercados de exportacion.

e Coordinar y/o realizar inspeccion sanitaria ante y post mortem.

e Controlar y ejecutar la declaracién de aptitud para consumo humano de las carnes y la
disposicidn de los productos no aptos para el consumo humano.

¢ Implementar y controlar instrucciones especificas emanadas del MAGA.

e Verificar el funcionamiento del sistema de aseguramiento de inocuidad del
establecimiento.

e Gestionar el funcionamiento del plan de control de residuos.

e Gestionar el funcionamiento de los programas de control microbioldgico.

e Realizar seguimiento a los no cumplimientos detectados en las verificaciones y auditorias
oficiales.

e Representar al Sistema Oficial de Inspeccién de Carne ante las empresas, mediante
comunicacion con la gerencia.

e Consolidar y mantener actualizada la informacion generada.

e Organizar, distribuir y evaluar las actividades del equipo de inspeccidn oficial.

e Informar al supervisor/ay jefe/a de oficina, los procedimientos realizados.

e Participar en las reuniones de armonizacién nacional e internacional, cuando corresponda.
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e Realizar y/o coordinar las inspecciones oficiales cuando correspondan.

B. Meédico veterinario Oficial, MVO
e Controlar la aplicacién de las exigencias nacionales e internacionales correspondientes.
e Realizar la inspeccidn sanitaria ante y post mortem.
e Ejecutar la declaracidn de aptitud de consumo humano de las carnes y la disposicion de los
productos no aptos para el consumo humano.
e Capacitar permanentemente a los/las técnicos inspectores.
e Verificar el funcionamiento del sistema de aseguramiento de calidad de la empresa.

Realizar la toma de muestras de acuerdo al plan de control de residuos quimicos y
microbioldgicos.

Realizar seguimiento a los no cumplimientos detectados en las verificaciones y auditorias
oficiales.

Informar a su superior, los procedimientos realizados.

Actualizar y mantener registros.

Representar a el/la jefe/a de equipo, en caso de su ausencia o cuando no exista.

C. Técnico inspector oficial, 10
e Verificar el cumplimiento de las exigencias nacionales e internacionales.
e Apoyar la inspeccién sanitaria en todas sus etapas, principalmente durante la inspeccion
post mortem.
e Verificar el funcionamiento del sistema de aseguramiento de calidad de la empresa.
e Apoyar la toma de muestras de acuerdo al plan de control de residuos.
e Apoyar la toma de muestras de acuerdo al plan de control microbioldgico.
e Realizar seguimiento a los no cumplimientos de las auditorias oficiales.
e Actualizar y mantener registros.

VII. DESCRIPCION DE ACTIVIDAES

En los mataderos o establecimientos de faena para la especie bovina, el Servicio Oficial de
inspeccion del MAGA es de caracter permanente y se deben ejecutar las siguientes
actividades de inspeccidn:

a. Revisién de estructuras, instalaciones y equipos del establecimiento antes del
inicio de las operaciones y durante la misma.
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b. Revisidn de los antecedentes sanitarios, de inocuidad, de origen de los animales y
carnes que ingresan al establecimiento.

c. Revisién de las condiciones de transporte y mantencién de los animales que
ingresan al establecimiento.

d. Inspeccion ante y post mortem.

e. Verificacion.

f.  Verificacidon de la desnaturalizacidon o destruccién de productos no aptos para el
consumo humano.

g. Actividades del programa de control de residuos.

Para la declaracién de aptitud para el consumo humano de las carnes y sus subproductos,
el Sistema Oficial de Inspeccién de Carnes (SOIC) aplica el Acuerdo Gubernativo 384-2010
en su articulo 44, que menciona que es de obligacidn la identificacion de la carne en canal
o sus partes cuando el MVO los dé por aprobado. Dicha identificacidn serd aprobada por
la Direccidn de Inocuidad (DIA), fundamentandose en el articulo 45 de dicho acuerdo. Tal
como lo establece la normativa, la declaracidon de aptitud para el consumo humano de la
carne inspeccionada se debe realizar mediante el sello de aprobacion de la misma. El
formato que debe ser usado en establecimientos de faena del ganado bovino corresponde
a un circulo con las siguientes dimensiones:

Sello para viseras Sello para canal (entera, medias o cuartos)
(diametro de 5 cm) (diametro 6 cm)

Figura 1. Sellos oficiales de declaracién de aptitud para el consumo humano.
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En los establecimientos de faena de bovino certificados por el MAGA destinados para
exportar sus productos, es decir, los establecimientos de faena exportadores utilizan el
mismo timbre (Figura 1).

A los productos declarados no aptos para el consumo humano por el equipo de inspeccidn
oficial — SOIC — se les debe identificar con una tarjeta de “RETENIDO” segun el Acuerdo
Gubernativo 384-2010 articulo 53 incisos ay b.

7.1VILI PROGRAMAS OFICIALES DE APOYO A LA INSPECCION

En conjunto con los procedimientos de inspeccidon ante mortem y post mortem de los
animales y sus subproductos, el servicio oficial de inspeccién — SOIC — mediante el médico
veterinario oficial encargado (MVOe) debe llevar a cabo los siguientes programas de
apoyo, segun corresponda.

7.1.1. Control de residuos

Para el control de residuos, en base a lo estipulado en la legislaciéon nacional en el
acuerdo gubernativo 384-2010 capitulo XVI, el programa de muestreo para andlisis
de residuos quimicos y biolégicos, los procedimientos aplicables en establecimientos
de proceso de la carne, estan definidos en el programa anual de control de residuos.

7.1.2. Vigilancia epidemioldgica

El servicio oficial de inspeccion mediante el médico veterinario oficial, debe ejecutar
actividades relativas a la vigilancia epidemiolégica de enfermedades animales, a
través del monitoreo en plantas.
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CAPITULO II. INSPECCION ANTE-
MORTEM

Es el procedimiento que debe realizar el MVO del SOIC en un Matadero, para evaluar un animal
vivo, el cual va a ser sacrificado y faenado, con el propdsito de emitir un dictamen sobre su
condicidn de salud.

I. PERSONAL RESPONSABLE DE LA INSPECCION ANTE-MORTEM

El personal responsable de llevar a cabo la inspeccidn en Mataderos Categoria “A” es el Médico
Veterinario Oficial Encargado (MVOE) y en Mataderos Categoria “B” el Inspector Oficial de Linea
(I0L), bajo la supervision del Médico Veterinario Oficial de Circuito (MVOC) del Personal de
Inspeccién del SOIC.

II. CONDICIONES ESPECIALES PARA LA REALIZACION DEL
EXAMEN ANTE-MORTEM

Para realizar el examen Ante-Mortem se requiere las condiciones siguientes:

1. Se deben presentar animales sanos, limpios y debidamente identificados para su sacrificio y
faenado.

2. Los animales que se presentan para el sacrificio y faenado, deben ser manejados por lote y
realizar la Inspeccidon Ante-Mortem en forma individual.

3. Para lainspeccion Ante-Mortem, el Inspector del SOIC se debe basar en la correcta aplicacion
del conocimiento clinico y patolégico.

4. Lla inspeccion ante-mortem debe respaldar la inspeccién post-mortem, mediante la
aplicacion de procedimientos y pruebas especificas, tomando en cuenta el comportamiento,
el porte y el aspecto, asi como los sintomas de enfermedades del animal vivo.

5. El ganado debe de estar limpio para reducir la contaminacién microbiolégica cruzada durante
el sacrificio y faenado.
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10.

11.

I11.

Los animales a ser sacrificados y faenados, deben contar con la informacidn pertinente que
permita la aplicacion de medidas higiénicas y procedimientos de inspeccidn, que den como
resultado la produccion de carne inocua y apta para consumo humano.

El resultado de la inspeccién ante-mortem debe ser proporcionado a los inspectores del
SOIC, quienes realizan la inspeccién post-mortem, antes que los animales sean examinados
en las estaciones post- mortem, de manera que se pueda mejorar el juicio emitido. Esto es
particularmente importante cuando el Inspector del SOIC considere que un animal
sospechoso pueda proseguir al sacrificio bajo condiciones higiénicas especiales.

El ganado, a la llegada al Matadero debe descansar de forma adecuada, no estar hacinado y
estar protegido de las inclemencias del tiempo cuando sea necesario.

La informacién pertinente recibida de la inspeccién ante-mortem debe ser analizada y
remitida al productor primario para mejorar la condicién de sus animales.

La inspeccién ante-mortem puede realizarse al momento de llegar los animales al matadero,
con el fin de detectar si estos presentan alguna alteracién fisica que pueda causar sufrimiento
y que amerite su sacrificio de urgencia. Si no es posible realizar la inspecciéon al momento de
la llegada del ganado al matadero, ésta se debe realizar dentro de un periodo de 24 horas
antes del sacrificio. Cuando los animales permanezcan en los corrales de espera por mas de
un dia, se debe inspeccionar mas de una vez.

Por regla general todos los animales deben de entrar caminando a los corrales, para descartar
enfermedades con sintomatologia nerviosa como la rabia paralitica o encefalopatia
espongiforme bovina.

INFORMACION REQUERIDA AL INICIO DE LA INSPECCION

La primera informacién que el Médico Veterinario Oficial Encargado/MVOE y/o el de
Circuito/MVOC, debe tener para llevar a cabo la inspeccién ante-mortem es la FORMA SOIC
RED 1, que debe ser colocada en el corral, con la siguiente informacion:

e Procedencia

e Numero de lote

e Fechay hora deingreso del ganado.

e Numero de animales que componen el lote.

e (Clasificacion del ganado por sexo y edad (bueyes, toro, vacas, novillos y novillas)
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e Fechay horade la inspeccidon ante-mortem.

e Animales sospechosos

e Animales condenados.

e Informacién de los programas oficiales de control de riesgos segun el origen.

2. Manejo del ganado durante la inspeccion ante-mortem

e Observacion del descenso

e Observarlo desde la pasarela de inspeccion. De no existir, hacer una observacion
visual dentro del corral.

e Condicion fisica, nutricional y conducta.

e En caso de la deteccidon de animales sospechosos, deben separarse y se les debe
realizar examen clinico y su respectivo diagndstico.

IV. CATEGORIiAS QUE SE PRESENTAN A LA INSPECCION ANTE-
MORTEM Y EL PROCEDIMIENTO A SEGUIR:

El Inspector del SOIC durante la inspeccidn Ante-Mortem, podrd encontrar las condiciones
especiales, las cuales clasificara como categorias dependiendo de la medida a tomar, siendo estas
las siguientes:

1. Categoria 1 - Pase directo a sacrificio: Estos son animales dictaminados normales y que
pueden proceder a su sacrificio sin retardo de tiempo.

2. Categoria 2 - Pase directo a sacrificio sujeto a segunda inspeccion ante-mortem: Una
segunda inspeccién ante-mortem se debe llevar a cabo en un periodo de espera adicional. Los
animales que caen en esta categoria son aquellos que no han descansado lo suficiente o han
sido afectados temporalmente por una condicion metabdlica o fisioldgica.

3. Categoria 3 - Pase a sacrificio bajo condiciones especiales (sospechoso): Es donde el MVOE o
MVOC, sospecha que en la inspeccidn post-mortem podria existir un decomiso parcial o total,
en este caso el ganado es tratado como “SOSPECHOSO”, debiendo utilizar la FORMA SOIC
RED 2 y portar el arete que lo identifique como tal.
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Debe contener una breve descripcidon del animal y de las enfermedades en virtud de las
cuales fue clasificado como sospechoso, incluyendo su temperatura, siempre y cuando pueda
influir en la disposicion de la canal al efectuar la inspeccion post-mortem. Su sacrificio se
hace fuera del periodo normal entrando a la sala de sacrificio y faenado de ultimo. Solo el
MVOE o MVOC podrd remover tales marcas.

El ganado aislado, después de su separacion le sigue una inspeccion clinica detallada.

Cuando un animal identificado como SOSPECHOSO se le ha realizado la inspeccién post-
mortem por el Médico Veterinario Oficial Encargado quien lo determina como APROBADO,
este procedera a la remocidn de la etiqueta.

4. Categoria 4 - Rechazado: Cuando el ganado ha sido rechazado por:

e Razones de salud publica, debido a peligros de origen carnico, riesgos en la salud
ocupacional o probabilidad de contaminacién inaceptable de la sala de matanzay
de su entorno posterior al sacrificio.

e Razones de calidad de la carne.

5. Categoria 5 - Sacrificio de emergencia: En el momento de la inspeccién, si un animal se
encuentra herido o padeciendo de un trauma que pone en peligro su vida, debe ser
sacrificado de acuerdo al criterio del Médico Veterinario Oficial Encargado (MVOE) o Médico
Veterinario Oficial de Circuito(MVOC). Este se puede introducir a la sala para su sacrificio y
faenado sin la presencia del médico veterinario, con la condicidon de que la canal, visceras
rojas, cabeza, rumen y reticulum, deben ser retenidos con una tarjeta de retenido MAGA,
hasta que el Médico Veterinario Oficial Encargado dictamine si la canal y sus partes son
aprobadas para consumo humano o condenadas.

6. Categoria 6 - Enfermedades de notificacion obligatoria a la Direccion de Sanidad Animal de
la VISAR:

e El animal que sea reactor positivo a la prueba de tuberculina: Debe ingresar al

Matadero con un dictamen Zoosanitario. Este debe traer la marca “T” (Manual de
procedimientos del Programa de Brucelosis y Tuberculosis, Acuerdo Ministerial
157-2007) en la piel sobre el musculo masetero derecho para su identificacion y
tratado como sospechoso. Articulo 73 del Reglamento Para La Inspeccidon Higiénico
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Sanitaria de la Carne de Bovinos de Abasto en Mataderos, Establecimiento Para El
Deshuese y Almacenadora de Producto Carnico Bovino).

El animal que sea reactor positivo a la prueba de brucelosis: Debe ingresar al

Matadero con un Certificado Zoosanitario. Este debe traer la marca “B” en la piel
sobre el musculo masetero izquierdo para su identificacion y tratado como
sospechoso. (Manual de procedimientos del Programa de Brucelosis vy
Tuberculosis, Acuerdo Ministerial 157-2007). Articulo 74 Reglamento Para La
Inspeccién Higiénico Sanitaria de la Carne de Bovinos de Abasto en Mataderos,
Establecimiento Para El Deshuese y Almacenadora de Producto Carnico de Bovino.

Sospecha de Encefalopatia Espongiforme Bovina: El animal que al examen ante -

mortem se encuentre padeciendo de sintomas de tipo nervioso, debe ser
clasificado como CONDENADO. La cabeza, las visceras y la canal deben ser
incineradas y no ser utilizadas para fines de elaboracion de concentrados para
alimentacion animal. Articulo 75 del Reglamento Para La Inspeccién Higiénico
Sanitaria de la Carne de Bovinos de Abasto en Mataderos, Sala Para El Deshuese y
Almacenadora de Producto Carnico Bovino.

Otras_enfermedades de notificacién obligatoria para el Area Fitozoosanitaria o
sanidad animal, FORMA SOIC REM 4-7:

= Anaplasmosis Bovina.

= Babesiosis Bovina.

= Campilobacteriosis Genital Bovina.

= Dermatosis Nodular Contagiosa.

= Diarrea Viral Bovina.

= Encefalopatia Espongiforme Bovina.
= Fiebre Catarral Maligna.

= Perineumonia Contagiosa Bovina.

= Rinotraqueitis Infecciosa Bovina/Vulvovaginitis postular infecciosa.
= Septicemia hemorragica.

= Teileriosis.
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» Tripanosomiasis. (Transmitida por Tse-Tse)
= Estomatitis Vesicular.

= Antrax.

= Edema Maligno.

= Pasteurella.

= Rabia paralitica bovina.

= Tuberculosis Bovina.

= Brucelosis.

* Fiebre Aftosa

= Fiebre catarral maligna.

= Miasis por Cochliomyia hominivorax

Categoria 7 - El ganado que muestre signos de enfermedad zoonética u otros desérdenes
que puedan hacer que la carne no sea apta para el consumo humano: Debe retirarse de la
linea de transformacidn. Este animal debe ser marcado CONDENADO MAGA vy sacrificado en
instalaciones separadas vy especificas (Necropsia) al final del proceso, después de lo cual la
cabeza, visceras, patas y canal deben ser desnaturalizadas, destruidas e incineradas a la vista
del inspector de linea designado.

Categoria 8 - El ganado que se encuentre muerto o en coma antes del sacrificio: Debe pasar
al area especifica para la necropsia. Este debe ser marcado CONDENADO MAGA vy se debe
realizar la inspeccién al final del proceso, después de lo cual la cabeza, visceras, patas y canal
deben ser desnaturalizadas, destruidas e incineradas a la vista del inspector de linea
designado.

El establecimiento debe contar con un area especifica para necropsias, el ganado dictaminado
“CONDENADO” no puede ingresar a la sala de sacrificio y faenado. El MVOE 6 MVOC debe
verificar que en el animal condenado, vivo o muerto, se utilice la FORMA SOIC RED 2 y se le
coloque un arete con nuimero correlativo en la oreja derecha.

El médico veterinario oficial debe llevar el registro de cada una de las tarjetas y marchamos
utilizados y la causa de su uso.

Realizado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Sistema Oficial de Productos
Carnicos — SOIC -

Jefe del Departamento de
Productos Céarnicos y
Mataderos

Director Inocuidad




Direccién de inocuidad de los alimentos Cédigo MAP-SOIC-02
Departamento de Productos Carnicos y Mataderos Version 3
Sistema Oficial de Inspeccion de Carnes
Manual de Procedimientos para la Inspeccién Ante Fecha 22/02/2017
Mortem y Post Mortem de la especie Bovina en P4gina 17 de 84
Mataderos

V. CUADROS GUIAS PARA EL EXAMEN ANTE-MORTEM

Encontrara en los cuadros el indicador, los hallazgos Ante-Mortem, diagnéstico diferencial y el
dictamen final.

1. Cuadro No. 1: Anormalidades del ganado: Al caminar, en la respiracion, en la conducta, en la
postura, secreciones anormales o protrusiones de los orificios corporales, color anormal de
las mucosas y conjuntiva, anormalidades en la apariencia y olor anormal.

2. Cuadro No.2: Condiciones patoldgicas generales del ganado: Fiebre, Septicemia, Toxemia y
Contusiones, Caquexia, Edema, Anasarca, Inmadurez (terneros).

3. Cuadro No. 3 Enfermedades especificas: Estomatitis, Rabia.

4. Cuadro No. 4: Enfermedades especificas causadas por enfermedades de las protuberancias de
la piel, virus o Priones.

5. Cuadro No. 5: Enfermedades causadas por Bacterias: Pierna Negra, Botulismo, Edema
Maligno, Tuberculosis (reactores positivos), Leptospirosis, Brucelosis (reactores positivos),
Antrax, Salmonelosis, Septicemia Hemorragica, Actinomicosis, Actinobacilosis y Epitelioma del
ojo.

6. Cuadro No. 6: Enfermedades causadas por Protozoarios: Tripanosomiasis, Anaplasmosis,
Babesiosis.

7. Cuadro No. 7: Enfermedades causadas por priones: Encefalopatia Espongiforme Bovina.
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Cuadro 1. Anormalidades del ganado a la inspeccién Ante-mortem.
DIAGNOSTICO
No. INDICADOR HALLAZGOS ANTE-MORTEM SOSPECHOSO DICTAMEN
DIFERENCIAL
Cuando el ganado tiene anormalidades al caminar o se
muestra renuente a moverse, usualmente esto es
1. Al caminar indicativo de: X Inspeccidn post-
Dolor. mortem
Problemas pddales.
Desordenes nerviosos.
2 En la respiracion Agrnento de Ia.frecu.enua respiratoria X Inspeccidn post-
Dificultad respiratoria mortem
Que el ganado golpee su cabeza contra la pared. EEB.
Que el ganado camine en circulos. Envenenamiento
| i j . I . | i6 -
3. En la conducta Que e .glanado ca.rgue contra diversos objetos con.p omo X nspeccién post
Expresion de ansiedad. Rabia. mortem
Agresividad Listeriosis.
Coenurosis
Parado con el abdomen hacia abajo. No se debe
Echarse con su cabeza doblada a lo largo del flanco. confundir  con
. Pararse con sus patas estiradas al frente. posturas .
Anormalidades en . Inspeccidén post-
4. Pararse con su cabeza y cuello extendido. normales que | X
la postura mortem
No ser capaz de pararse. adopta el ganado
en posicion de
descanso.
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Continuacién Cuadro 1. Anormalidades del ganado a la inspeccidn Ante-mortem

No. INDICADOR HALLAZGOS ANTE-MORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL | SOSPECHOSO DICTAMEN
Secreciones en mucosas.
Secreciones Diarrea sanguinolenta o esteatorrea.
anormales o Ptialismo. Inspeccion
5. cuerpos Evidencia de partos distdcicos. X P
o . . ) post-mortem
extraios en Prolapso intestinal o uterino
mucosas Cuerpos extrafios en mucosas
Carotenosis
Ictericia en piel, ojos 0 mucosas Piroplasmosis. Inspeccidn
6. Color anormal P J P . X P
Anaplasmosis post-mortem
Leptospirosis
Abscesos, Dermatitis, Quistes, Tumores,
Artritis
. Inflamacién de glandula mamaria .,
Anormalidades . . Inspeccién
7. Fisicas Timpanismo X ost-mortem
Mandibulas agrandadas. p
Ndédulos linfaticos subcutaneos inflamados.
Epitelioma del ojo (carcinoma espino celular)
Generalmente son por la ingestion de ciertos alimentos, Inspeccién
8. Olor anormal ] . X
medicamentos, abscesos abiertos. post-mortem

*EI MVOE o MVOC podra efectuar analisis de laboratorio confirmativos de ser necesarios
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derivadas de micro-organismos. Los signos y hallazgos post-

mortem son similares a los de la septicemia.

=  Temperatura normal o inferior a la normal Se puede presentar
fiebre se la toxemia se debe a microorganismos.
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Cuadro 2. Condiciones patoldgicas generales del ganado bovino a la inspeccién Ante-mortem
PECH
DIAGNOSTICO SOSPECHOSO
No. | INDICADOR HALLAZGOS ANTEMORTEM DIFERENCIAL (0] DICTAMEN
CONDENADO
= Deshidratacion. Hipertermia y septicemia
= Elevada temperatura corporal. En la hipertermia la elevada
= Incremento en el pulso y la respiracion. temperatura corporal es
. = Depresion Letargo. causada por factores fisicos .,
Fiebre . S Inspeccion post-
1. L =  Anorexia y constipacion tales como temperatura | Sospechoso
(Pirexia) . . . A . . . mortem
En la fiebre infecciosa, otros signos incluyen: alta en el medio ambiente,
=  Diarrea. animales  fatigados, al
momento del
desembarque.
=  Depresion.
= Cambios en la temperatura corporal. La temperatura
usualmente es elevada pero también puede encontrarse .
L . Necropsia
. ] normal o disminuida, durante las fases terminales. L
2. Septicemia N o Condenado desnaturalizacion
=  Respiracidn rapida y dificultosa. - iy
. e incineracion
=  Escalofrios y temblores musculares.
=  Congestion o hemorragias petequiales en las mucosas
conjuntivales de la vulva.
Observacién: La identificacién de la toxemia presenta algunos
problemas en la inspeccion ante y post mortem de rutina. Las
diversas lesiones defieren dependiendo del organismo especifico y Necropsia
| . Vol . )
3 Toxemia de las toxinas involucradas (exotoxinas y endotoxinas en sangre) Condenado desnaturalizacién

e incineracion
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Continuacidén Cuadro 2. Condiciones patolégicas generales del ganado bovino a la inspeccidon Ante-mortem
No. | INDICADOR HALLAZGOS ANTEMORTEM DIAGNOSTICO SOSPECHOSO DICTAMEN
DIFERENCIAL (0]
CONDENADO
=  Cambios anormales en los movimientos.
=  Animal moribundo o con invidencia de dolor.
= Confusién y convulsiones.
= Cambios anormales en los movimientos.
=  Animal moribundo o con invidencia de dolor. .
. Necropsia y
= El animal no es capaz de levantarse o se levanta con o
. Desnaturalizacién
dificultad. L -
. . . Condenado e incineracion.
=  También puede estar presente la deshidratacion.
La toxemia es asociada frecuentemente con:
= Mastitis gangrenosa.
= Metritis.
= Neumonia por aspiracion.
= Dafios y heridas viejas.
= Peritonitis difusa debido a la perforacidn del reticulo o utero.
Causadas durante el transporte o manejo se dan comunmente en .,
. . Inspeccidn post-
4, Contusiones | los cuartos traseros, el pecho y las paletas por mal manejo durante Sospechoso mortem
el transporte.
Perdida de grasa y musculo por una enfermedad crénica.
. e Piel secay arrugada. | fe t-
5. Caquexia . .y g Sospechoso nspecclon pos
e Pelaje hirsuto. mortem.
e Ojos hundidos y huesos prominentes.
e Depresion y somnolencia. En casos no
e Hinchazdén de la mandibula, papada, patas, paletas, ubre y severos, el Inspeccion post-
6. Edema cavidad abdominal. ganado se moF:tem P
e El tejido edematoso es fresco al tacto y es de una tratara como ’
consistencia firme como de masa. sospechoso
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Continuacidén Cuadro 2. Condiciones patolégicas generales del ganado bovino a la inspeccidon Ante-mortem

No. | INDICADOR HALLAZGOS ANTEMORTEM DIAGNOSTICO SOSPECHOSO DICTAMEN
DIFERENCIAL (o)
CONDENADO
7. Anasarca Edema generalizado. Necrop5|aY 5
Condenado Desnaturalizacion.
e Presencia de cordén umbilical. .,
Inmadurez , i Destruccion y
8. e Encias de color azulado, que no se han retraido Condenado L,
(terneros) Desnaturalizacion.
completamente.
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Cuadro 3. Enfermedades especificas en la inspeccidon ante-mortem.

No. | ENFERMEDADES HALLAZGOS ANTEMORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL SOSPECHOSO | DICTAMEN
CAUSADAS POR o
VIRUS
CONDENADO
e Fiebre Fiebre aftosa.
e Lesiones en mucosa bucal en ganado bovino.
e Las vesiculas tienden a desaparecer rapidamente y
solamente las papulas pueden ser detectadas en
brotes de la enfermedad.
.. e Marcado pérdida de peso y cese de la lactacion en .,
Estomatitis Inspeccién post-
1. . vacas lecheras. Sospechoso
Vesicular oo . L mortem
e Movimientos de masticado y salivacion profusa.
e Rechazo del alimento, pero con gran aceptacién del
agua.
e Laslesiones de las patas ocurre en un 50 %.
e Laminitis.
e Lesiones en pezones.
Forma furiosa: Indigestion.
e Agresividad, pueden atacar a otros animales. Fiebre de leche o
e  Excitados sexualmente. acetonemia.
e Braman. Cuerpos extrafios en
e  Paralisis y muerte. la boca. Desnaturalizacién
2. Rabia Forma paralitica: Envenenamiento. Condenado L. .
e incineracion.
e Arrastrado y bamboleo de los cuartos traseros.
e  Salivacién excesiva.
e La cola estd siempre colocada hacia un lado.
e Ternos o paralisis del ano.
e  Paralisis general.

Realizado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Cuadro 4. Enfermedades especificas en la inspeccidon ante-mortem.
No. | ENFERMEDADES HALLAZGOS ANTEMORTEM DIAGNOSTICO SOSPECHOSO DICTAMEN
CAUSADAS POR DIFERENCIAL o
VIRUS
CONDENADO
Incubacidn: 4-14 dias
Fiebre fluctuante.
Diarrea.
Flujo nasal y salivacion.
Las primeras lesiones aparecen en el perineo. e Alergias.
Problemas Noédulos cutaneos de varios tamafios pueden estar e Gusano Necropsia 'y
1. L. Condenado S
Dérmicos presentes en todo el cuerpo. barrenador. desnaturalizacion.
Lesiones en la piel que presentan formacién de costras.
Inflamacion de nddulos linfaticos superficiales en
extremidades, laminitis.
Inflamacion secundaria que puede producir inflamacidn
de las articulaciones y tendones.

Realizado por: Revisado por:

Aprobado por:
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Cuadro No. 5. Enfermedades causadas por priones en la inspeccion ante-mortem
No. | ENFERMEDADES | HALLAZGOS ANTEMORTEM DIAGNOSTICO SOSPECHOSO DICTAMEN
CAUSADAS POR DIFERENCIAL o
PRIONES CONDENADO
1. Encefalopatia e Perturbaciones en la conducta. e Listeriosis.
espongiforme e Perturbaciones en el movimiento locomotor. e  Encefalitis
bovina. e Perturbaciones en la sensibilidad. e Bacteriana. Necropsia
“enfermedad e Pérdida de peso lenta. e Enfermedades Condenado Desnaturalizacién
de la vacas e Sensibilidad al estimulo con la luz, sonido y al tacto. metabdlicas. e incineracion.
locas” (BSE) Observacién: A través del laboratorio se logra el e Edema cerebral.
diagnéstico confirmativo de esta enfermedad. e  Tumores.

Realizado por: Revisado por:

Aprobado por:
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Cuadro No. 6. Enfermedades causadas por priones en la inspeccion ante-mortem.

No. | ENFERMEDADES DIAGNOSTICO DIFERENCIAL SOSPECHOSO | DICTAMEN
CAUSADASPOR | HALLAZGOS ANTEMORTEM (o]
BACTERIAS CONDENADO
Fiebre alta (41 °C). Otras infecciones
Laminitis. producidas por
. Pérdida de apetito. Clostridium. )
Pierna negra . . . ‘ Necropsia
Piel seca, descolorida y agrietada. Antrax. L
1. (mal de la o i . Condenado Desnaturalizacién
Paso rigido y rehuso a moverse. Hemoglobinuria N =
paleta) . N . e incineracion.
Inflamaciones con crepitaciones frecuentemente en bacilar.
las caderas y paletas. Envenenamiento
Crepitacion gaseosa. agudo por plomo
Inquietud. Paresia puerperal.
Claudicacidn e incoordinacion. Rabia paralitica. .
Paralisis de la lengua y babeo Necropsia
2. Botulismo ) Condenado Desnaturalizacién
Echados esternalmente. L )
s . e incineracion.
Pardlisis muscular progresiva que va de los cuartos
traseros a los cuartos delanteros, cabeza y cuello.
fiebre 41-42°C. Pierna negra.
depresién y debilidad. Edema maligno. Necropsia
Edema . s
3. maligno Temblor muscular y cojera. Condenado Desnaturalizacién
Inflamaciones suaves y eritemas alrededor de la e incineracion.
infeccion.
“Tuberculosis Inspeccion post-
4, (reactores Sospechoso P P
i mortem.
positivos)

*todo ganado que entre al matadero con la marca p en el masetero derecho (reactor positivo a tuberculina) debe ser marcado sospechoso al momento de la inspeccién ante-mortem.
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Continuacién Cuadro No. 6. Enfermedades causadas por bacterias en la inspeccidon ante-mortem

No. | ENFERMEDADES DIAGNOSTICO DIFERENCIAL SOSPECHOSO | DICTAMEN
CAUSADASPOR | HALLAZGOS ANTEMORTEM (o]
BACTERIAS CONDENADO
e Fiebre. piroplasmosis.
e Anemia. Anaplasmosis Inspeccién post-
5. Leptospirosis e Ictericia Carotenosis. Sospechoso. P P
o mortem.
e Sangreen la leche. Hemoglobinuria
bacilar.
e Aborto. Vibriosis
e Inflamacidn de los testiculos. Leptospirosis. .,
. . . . Inspeccion post-
6. Brucelosis e [nflamacion del escroto. Tricomoniasis Sospechoso. mortem
e Higromas en rodillas, babilla, corvejones. Causas fisioldgicas y '
nutricionales.
Reactor Inspeccion post-
7. positivo a Sospechoso. P P
. mortem.
Brucelosis
e Las formas agudas y per agudas de la enfermedad no Forma aguda de Necropsia
muestran signos clinicos en el ganado bovino. La pierna negra. Desnaturalizacién
muerte ocurre de 1-2 horas después de iniciarse la Formas septicémicas e incineracion.
< enfermedad. La forma aguda dura aproximadamente de otras (ver
8. Antrax Condenado

48 horas.

enfermedades.

procedimiento de
desinfeccion de
equipo, utensilios
y superficies)

Realizado por: Revisado por:

Aprobado por:
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Continuacién Cuadro No. 6. Enfermedades causadas por bacterias en la inspeccién ante-mortem.

No. | ENFERMEDADES DIAGNOSTICO DIFERENCIAL SOSPECHOSO DICTAMEN
CAUSADASPOR | HALLAZGOS ANTEMORTEM o
BACTERIAS CONDENADO
e  Forma septicémica per aguda: e Diarrea aguda en
e Ocurre mas frecuentemente en terneros deficientes terneros
en calostro hasta los cuatro meses de edad. e Septicemia.
e Temperatura se incrementa de 40.4 a41.5 °C. e  Gastroenteritis
e  Depresion. e Coccidiosis
e Diarreay deshidratacion. e Entero toxemia
e Muerte dentro de 24 a 48 horas. causada por el tipo
e Necrosis de las partes distales de las extremidades, Cl de Clostiridium
colay orejas. perfringens. Necropsia
9. Salmonelosis Enteritis aguda: Diarrea aguda en Condenado Desnaturalizacion
e Forma comun de presentacion en bovinos adultos al bovinos adultos: e incineracion.
final de la gestacion y al inicio del periodo puerperal. e  Coccidiosis
e Fiebre de 40 a41 °C. e Sobrecarga
e Depresion y pérdida de apetito. alimenticia.
e Deshidratacién y diarrea mal oliente. e Parasitismo
e Emaciacion. gastrointestinal,
envenenamiento por
plomo, arsénico.
Fosforados.
e La enfermedad es mas severa en bufalos que en e Antrax. .
. . . . Necropsia
Septicemia bovinos. e Pierna negra. o
10. . . . . o Lo Condenado Desnaturalizacién
hemorragica e Fiebre superior a 41 °C. e Leptospirosis. e incineracion.
e Salivacién y dificultades para deglutir. e Pasteurelosis.

Realizado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Continuacién Cuadro No. 6. Enfermedades causadas por bacterias en la inspeccidon ante-mortem.
ENFERMEDADES SOSPECHOSO
No. | CAUSADAS POR DIAGNOSTICO DIFERENCIAL (0] DICTAMEN
BACTERIAS HALLAZGOS ANTEMORTEM CONDENADO
e Inflamacién dolorosa de la mandibula. Infecciones de los
e Conductos supurativos en el tejido de granulacion, los dientes.
cuales se abren hacia la cavidad oral o la piel. Lesiones de los -,
. . ., . , o Inspeccion post-
11. | Actinomicosis e Ulceras en las mejillas y encias y granulomas similares. huesos. Sospechoso. mortem
Neoplasmas y '
osteomielitis debido
a otras causas.
e  Pérdida del apetito Reticulitis.
e Salivacién y movimientos de masticacion. Peritonitis.
e Lengua hinchada Cuerpos extrafios. -,
. - . . . . . Inspeccién post-
12. | Actinobacilosis e Ganglios linfaticos parotideos vy retrofaringeos Quistes en las Sospechoso. mortem
agrandados. glandulas salivales. ’
Parasitos.
Neumonia crénica.
Epitelioma del e Abultamiento de los parpados y globo ocular ‘g
. Inspeccion post-
13. | ojo Sospechoso.

(cancer del ojo)

mortem.

Realizado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Cuadro No. 7. Enfermedades causadas por protozoarios en la inspeccién ante-mortem
ENFERMEDADES SOSPECHOSO
No. | CAUSADAS POR DIAGNOSTICO DIFERENCIAL (o] DICTAMEN
PROTOZOARIOS HALLAZGOS ANTEMORTEM CONDENADO
1. Tripanosomiasis e Fiebre intermitente. Anaplasmosis.
e Anemia. Piroplasmosis.
e Pérdida de peso y debilidad. Carotenosis.
. Edlema en- palte.)s y cara. Sospechoso. Inspeccion post-
e Nddulos linfaticos en agrandados. mortem.
e Hemorragia.
e Queratitis y fotofobia.
e Opacidad de la cdrnea.
2. Anaplasmosis e Fiebre alta. Piroplasmosis.
e Ictericia. Carotenosis. Inspeccion post-
; T Sospechoso.
e Anemia. Leptospirosis. mortem.
e Emaciacion. Tripanosomiasis
3. Babesiosis e Fiebre alta. Carotenosis.
(piroplasmosis) e Mucosas anémicas. Leptospirosis. Inspeccion post-
. . . Sospechoso.
e Ictericia. Tripanosomiasis. mortem.
e Orina color café rojizo oscuro en la fase terminal.

Realizado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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CAPITULO III. CONDICIONES
NECESARIAS PARA EL INICIO DE
OPERACIONES

El servicio oficial de inspeccidon debe tener acceso a los manuales, documentos y registros de

monitoreo y verificacion del sistema de aseguramiento de la inocuidad y calidad higiénico —
sanitaria de la empresa.

Los elementos basicos que deben ser verificados por el equipo oficial de inspeccidn, son:
e Implementaciéon y monitoreo.
e Mantenimiento del sistema, verificacion y validacidn (asegurar su efectividad).
e Acciones correctivas y preventivas.
e Mantencidn de registros.

Ademas, la administracion de la planta debe presentar al MVO previo al inicio de operaciones, el
registro de las actividades higiénico — sanitarias de verificacién aprobadas para autorizar el inicio
de operaciones.

Durante las operaciones, la Inspeccién del SOIC designada al Matadero o Planta de
Transformacion, realizara la inspeccién de la condicidn higiénico — sanitaria de los productos en
proceso y superficies que entran en contacto con alimentos, con el fin de verificar que los planes
de sanitizacion realizados por la Planta y aprobados por el SOIC, se estén cumpliendo.

Para verificar que los planes de sanitizacion se estén cumpliendo, el SOIC utilizard el Manual de
Procedimientos de Inspeccién y Verificacion de los programas de sanitizacion, Sistema de Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control y Reduccién de Agentes Patdogenos.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Jefe del Departamento de
Productos Céarnicos y Director Inocuidad
Mataderos
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CAPITULO IV. INSPECCION POST-
MORTEM

La Inspeccidn Post-Mortem es el procedimiento que realiza una persona competente a la canal,
cabeza, visceras y patas del animal sacrificado, con el propdsito de emitir un dictamen sobre su
inocuidad y destino.

El conocimiento técnico y profesional de los Inspectores del SOIC debe ser utilizado para realizar
la inspecciéon post-mortem y obtener informacion necesaria para la evaluacién cientifica de las
lesiones patoldgicas de la carne.

I. REALIZACION DE LA INSPECCION POST-MORTEM

El personal responsable de llevar a cabo la inspeccion en Mataderos Categoria “A” es el Médico
Veterinario Oficial Encargado (MVOE) y en Mataderos Categoria “B” el Inspector Oficial de Linea
(I0L), bajo la supervision del Médico Veterinario Oficial de Circuito (MVOC) del Personal de
Inspeccién del SOIC.

a. ElInspector del SOIC debe verificar que:
1. Que los métodos empleados para el manejo, insensibilizacién, sujecién y sangria del
ganado aseguren una practica higiénica y humanitaria.

2. Es conveniente que la sangria se lleve a cabo tan pronto como fuere posible después de
la insensibilizacion (no mayor de dos minutos) de manera que la actividad del corazén
del animal pueda ser utilizada para la eliminacion de la sangre o desangramiento
completo. Por esta razén, y para evitar contaminacion cruzada entre las reses, no se
debe insensibilizar un numero excesivo de animales al mismo tiempo.

3. Lainspeccidn post-mortem se debe realizar tan pronto como lo permita el proceso de
faenado de la canal, debido a que algunas lesiones se pueden desvanecer con el

tiempo.
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
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La determinacién del nimero de inspectores oficiales estda basada en el nimero de
animales sacrificados por hora, en base a la siguiente tabla:

Novillos y Novillas

Maxima capacidad Numero de inspectores por estacion
de sacrificio | Cabezas Visceras Canales
(cabezas por hora)

1-27 A A A
28-56 B B B
57-84 1 1 1

85-86 1 2 1
87-143 2 2 1

Vacas y Toros

Maxima capacidad Numero de inspectores por estacion

de sacrificio | Cabezas Visceras Canales

(cabezas por hora)

1-27 1

28-55 2 (Uno para cabeza y cuartos traseros y otro para visceras y
cuartos delanteros)

56-77 1 1 1

78-81 1 2 1

82-134 2 2 1

El inspector oficial tiene la autoridad de requerir al establecimiento que reduzca la
velocidad en la linea de sacrificio, donde segun su criterio la inspeccién no puede
realizarse adecuadamente debido a deficiencias particulares en la presentacién vy
preparacion de las canales o por la condicidn de salud de animales en particular que
necesiten una inspeccion mas extensiva.

La actitud y habilidad de los empleados del Matadero, la clase y condicién del ganado
sacrificado, el disefio y construccién y el equipo de trabajo deben contribuir para que
se obtengan canales limpias, libres de contaminantes.

La construccion, los desagiies, la limpieza de los corrales y el bafio del ganado al
momento de su sacrificio son factores de suma importancia para la inocuidad de la
carne que serd consumida por los humanos.

Realizado por:
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Aprobado por:
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b. Durante el faenado la canal no se debe contaminar con:

1.

Piel o cuero cubierto de pelos, estiércol, polvo y otros, que constituyen una fuente de
contaminacion fisica y bioldgica.

Contenido que proviene del tracto gastrointestinal (es6fago, estdmago e intestinos).

Contenido del sistema respiratorio y el tracto urogenital.

Tejidos y fluidos, tales como bilis, orina, leche, liquidos y tejidos del tracto genital de los
animales enfermos. Esta condicién se considera inadmisible en cualquier canal.

Los tejidos enfermos y las secreciones asociadas (tales como el pus) no deben
contaminar los productos ni a los operarios, equipo o ambiente. Cuando tal
contaminacién ocurre por accidente, debe corregirse inmediatamente. Todo esto
reitera la necesidad que el Matadero vy el equipo sean disefiados, construidos e
instalados de manera que sean féciles de limpiar.

c. Durante la preparacion higiénica de las canales, el Médico Veterinario Oficial Encargado debe

vigilar que:

1.

Se eviten derrames de contenido digestivo al momento de separar la cabeza del
animal, para lo cual se debe amarrar el eséfago.

2. Se evite la contaminacidn con heces y orina al momento de introducir el recto a la
cavidad abdominal, el mismo debe de protegerse con una bolsa plastica y amarrarlo
fuertemente.

3. Se evite cualquier contaminacion de partes comestibles con heces, orina, pelos, leche,
bilis, tejidos, exudados patoldgicos y otros. El control de las operaciones de matanza y
preparacion debe dirigirse a cumplir este propdsito.

4. Que exista una adecuada separacidn, o evitar que se peguen las canales durante las
operaciones de faenado hasta que las mismas sean aprobadas para consumo humano.

5. Que exista una adecuada identificacion de la cabeza, visceras y canal hasta que finalice
la inspeccion.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
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10.

11.

Que exista una adecuada separacién de la cabeza, visceras rojas, visceras verdes y
patas.

Que haya limpieza y esterilizacién de los utensilios de trabajo cada vez que se realiza
una actividad en cada animal, en la linea de proceso.

Que exista un esterilizador con agua caliente a 82 °C. en cada estacion de limpieza y
desinfeccién en la linea de proceso.

Que las partes que contienen lesiones (por ejemplo abscesos, nddulos linfaticos
inflamados, quistes, tubérculos, y otros), que exhiben una condicion estimada
inapropiada en la carne, o que presentan evidencia de adulteracién deben ser
retenidas y etiquetadas con la leyenda “MAGA RETENIDO” hasta que se complete la
inspeccion adicional, FORMA SOIC - 3.

Que las canales, sus partes o visceras que se encuentren a la inspeccién no aptas para
consumo humano, deben ser CONDENADAS y puestas inmediatamente en el recipiente
para tal fin.

Que la marca de la canal que ha sido aprobada como apta para el consumo humano
debe realizarse inmediatamente después de la inspeccidon y para tal efecto se marcara
con la leyenda “MAGA APROBADO"” vy el nimero del Matadero.

d. Cuando exista contaminacidn el Inspector del SOIC debe exigir que se corrija inmediatamente

y de manera que asegure una adecuada proteccién al resto del producto, especialmente en

las condiciones siguientes:

1. Cualquier contaminacion con leche, pus, tejidos o exudados patoldgicos debe ser
inmediatamente eliminada por recortes y efectuados bajo la supervisién directa del
Inspector de linea.

2. Debe cortarse suficiente cantidad de tejido como para que solamente quede carne
limpia.

3. El raspado con el filo o el lomo de un cuchillo, la limpieza con una toalla o pafio, o el
rociado con agua son procedimientos inaceptables para eliminar este tipo de
contaminacion.
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4. Lla leche se incluye en la categoria de contaminantes criticos debido a que con
frecuencia contiene microorganismos de importancia para la salud publica
(estafilococos, micobacterias, bacilos tuberculosos, brucelas, actinomices y otros.)
Ademas, muchos de los animales lactantes, particularmente las vacas, son enviadas al
Matadero debido a la presencia de abscesos en las gldndulas mamarias u otras formas
de mastitis y debe pensarse que todos pueden eventualmente ser una fuente de
contaminacidn peligrosa.

5. El lavado se permite solamente cuando la contaminacién es leve y puede ser
completamente eliminada de esa forma.

II. PROCESO DE FAENADO

2.1Insensibilizacién y sangria

1. Los Métodos empleados para el manejo, insensibilizacién, sujecién y sangria de los
animales deben asegurar una practica higiénica y humanitaria. Los corrales de
aislamiento y las rampas seran mantenidos razonablemente limpios y debe evitase el
hacinamiento, ya que los animales pueden resbalar, caerse o lastimarse al ser pisados
por otros.

2. La camara de insensibilizacién, los corrales adyacentes y las rampas para el ganado
deben ser limpiados cuidadosamente antes de comenzar las operaciones de cada dia.

3. Los bovinos deben ser lavados y secados convenientemente para evitar goteo en el
momento de la insensibilizacién. El area de vémito o descargo donde se depositan los
animales insensibilizados debe estar limpio y seco. Los animales no deben sangrar en
esta zona; si esto ocurre, debe lavarse y secar el drea entre cada animal.

4. Es conveniente que la sangria se lleve a cabo tan pronto como fuere posible después de
la insensibilizacion de manera que la actividad del corazén del animal pueda ser
utilizada para un desangrado completo. Por esta razén, y para evitar innecesarias
contaminaciones cruzadas entre las reses, no se debe insensibilizar un nUmero excesivo
de bovinos al mismo tiempo.
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El corral de vomito o descargo (corral de maneo) debe estar rodeado de una cerca de
aproximadamente 1.20 mts. de alto y construida de metal resistente a la corrosion,
para impedir que los animales insensibilizados de manera inapropiada se escapen, lo
cual podria provocar considerable contaminacién de la carne en proceso de
preparacion.

Cuando las pistolas de percutor para aturdir se disparan sobre la regidn frontal, trozos
de piel, pelos y huesos pueden penetrar en el cerebro. Si se usa en la base del crdneo,
pueden causar hemorragias. Los tejidos hemorragicos y los cerebros deben ser
condenados.

Cuando se usan balas por emergencia, frecuentemente algunos fragmentos penetran
en el cerebro y otras partes de la cabeza. En estos casos, la lengua es la Unica parte de
la cabeza que puede ser conservada.

La sangre destinada a la preparacion de productos comestibles debe ser recogida por
procedimientos que impidan su contacto con la superficie del cuerpo del animal o
cualquier otro tipo de contaminacién. Los elementos para recogerla y los recipientes
deben estar limpios. El embudo colector y el cuchillo deben ser enjuagados después de
cada operacidn y serdn esterilizados entre cada animal. Al recoger la sangre, el embudo
debe ser colocado directamente contra la res y dentro del corte, de manera que los
contaminantes de la piel no puedan entrar en contacto con la sangre. Debe
mantenerse identificada la sangre de cada animal del lote hasta que todos ellos hayan
pasado la inspeccidén. No puede retenerse la sangre de ningun animal condenado. La
coagulacién de la sangre se impide por la adicion de cantidades adecuadas de
anticoagulantes o por defibrinizacion mecanica. La defibrinizacién mecanica no debe
ser realizada con las manos sino por medio de agitadores de metal que se esterilizardn
entre cada lote.

2.2Sangria y separacion de la cabeza

En el momento en que comienza el desollado de la cabeza, los animales deben ser
separados o colocados en forma de evitar la contaminacién de las cabezas y otras areas
del cuello. Las cabezas desolladas no deben entrar en contacto con las reses, el piso u
otros objetos. Deben ser seccionadas tan pronto como fuere posible después del
desollado para reducir la exposicidn a la contaminacién.
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Las cabezas deben ser retiradas de tal forma que se evite su contaminacién con
contenido gastrico. Esto puede realizarse empujando la cabeza hacia un costado
cuando se secciona. Es extremadamente dificil limpiar la contaminacidn con contenido
gastrico, debido a que esta muy finamente triturado. El desollador de cabezas debe
limpiar y esterilizar su cuchillo frecuentemente y después de haber sido empleados con
cabezas de animales sospechosos o condenados.

Antes del lavado, las cabezas deben quedar libres de cuernos y trozos de cuero. Los
soportes usados para colocar las cabezas mientras se extirpan los cuernos deben ser
limpiados y esterilizados después de haber sido empleados con cabezas de animales
sospechosos o condenados.

El lavado de las cabezas se hard en compartimientos o areas que eviten las salpicaduras
del agua utilizada. Las cavidades oral y nasal deben ser cuidadosamente enjuagadas
antes de lavar la superficie externa de cada cabeza. Las cabezas deben estar libres de
pelos y otros contaminantes antes de la inspeccion.

Los ganchos para las cabezas seran removibles o se dispondra de medios efectivos para
esterilizacidn en el lugar (incluyendo un termdmetro). Los ganchos deben ser limpiados
entre cada uso y esterilizados después que se hayan colgado cabezas de animales
sospechosos o condenados.

Los soportes para la inspeccién de las cabezas deben ser limpiados y esterilizados
después de haber sido usados para una cabeza condenada. Cuando se emplea un
sistema de ganchos en una cadena continua, la instalacidn deberd estar provista con un
gabinete adecuado u otro dispositivo para limpiar y esterilizar cada gancho antes de su
uso.

La temperatura minima del agua de esterilizacién debe ser de 82°C. y un termdédmetro
convenientemente ubicado, facilmente legible, permitird el control continuo durante
las operaciones.

2.3Desprendimiento del eséfago

1. Cuando los bovinos son sacrificados por el sistema del riel aéreo, el desprendimiento
del eséfago debe realizarse en el momento en que la cabeza es separada del animal. El
esofago debe cerrarse en forma efectiva para prevenir la salida del contenido ruminal.
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Se debe colocar alrededor del esdfago el extremo anillado de una varilla de metal,
empujandolo a través de la cavidad toracica hasta el diafragma. Esto separa el eséfago
de la traquea y los pulmones, permitiendo que durante la evisceracidn sea extraido sin
desgarramientos.

Cuando los animales son sacrificados por el sistema de catres, el desprendimiento del
esofago puede ser diferido hasta que el animal es colocado en el catre. La operacién es
necesaria en todas las situaciones en que el eviscerado involucra la extraccién de las
visceras abdominales independientemente de las toracicas.

En todos los casos el eséfago debe ser cerrado, preferiblemente cerca de la zona de
sangria, para reducir al minimo la contaminaciéon de los animales en el drea de
preparacion.

2.4Eliminacion del cuero (desuello) y operaciones relacionadas

Después de que la cabeza es separada del animal, y mientras se limpia e inspecciona,
los operarios colocan el animal sobre el catre (cama) de desuello (excepto en los
lugares donde no se emplea este procedimiento). Se debe tener cuidado que el area
esté aceptablemente limpia antes de bajar la res.

Para evitar la contaminacién del cuello, el cuero de la cabeza puede dejarse adherido.

En los casos en que el establecimiento puede demostrar la habilidad para colgar las
reses sin que el cuello entre en contacto con el piso, lo anterior no es necesario.

Antes de efectuar cualquier otra incision en el animal, las extremidades delanteras y
traseras deben ser separadas.

Al seccionar las patas delanteras, se debe tener cuidado de exponer la menor cantidad
posible de los tejidos del brazuelo, dejando el cuero adherido cubriendo hasta la
articulacién carpiana de donde se hace el corte para separar las patas; también puede
efectuarse una incisién transversal simple a través del cuero y la articulacién.

Excepto las incisiones para comenzar el desuello en la nuca y en las patas, los cortes en
la piel deben ser realizados con la hoja del cuchillo dirigido hacia el lado del pelo para
prevenir contaminacion de la carne con pelos cortados.

Las reses deben estar suficientemente separadas para evitar contaminacién de las
partes desolladas con piel o pelos.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Al retirar las ubres lactantes debe prevenirse la contaminacién de la res, paredes, pisos
o equipo. Si ocurre alguna contaminacidn de la carne con leche de las ubres, la zona de
tejido debe ser cortada inmediatamente.

A medida que se desarrollan las operaciones de desuello, debe tomarse la precaucién
de que el cuero no entre en contacto con la carne. Cada area debe ser desollada lo
suficiente como para permitir que el cuero se enrolle hacia atras antes de pasar a otra
zona. El proceso de preparacién en los rieles comienza en las patas posteriores con una
direccién descendente, mientras que con el sistema en catres, las operaciones
comienzan en la linea media y prosiguen hacia abajo.

Cuando se sigue el método en rieles, no se debe comenzar a trabajar con la parte
inferior hasta después de haberse desollado los cuartos traseros.

Al retirar los operarios la res del catre (cama) deben tener cuidado de que la carne
expuesta esté protegida del contacto con el piso u otros objetos. El piso de esta area
debera mantenerse limpio; generalmente es suficiente con pasar el secador, a menos
que haya pus u otros liquidos sépticos. Cuando es necesario lavarlo, deben evitarse las
salpicaduras que puedan contaminar los productos que se encuentran cerca.

En todas las actividades para la preparacién de bovinos, la enucleacidon del ano
constituye la parte final del desuello de los miembros posteriores. La piel perineal debe
ser replegada lateralmente sobre el ano, dejando el esfinter externo intacto.

Antes de la evisceracién, el recto debe ser amarrado, lo mismo que el cuello de la
vejiga, en forma segura para evitar salida de orina o material fecal.

El rabo sera desollado sin contaminar la carne. Debido a que esta parte del animal
generalmente estd muy contaminada con orina y estiércol, las manos y las
herramientas deben ser lavadas frecuentemente. Esto es particularmente importante
cuando el mismo operario realiza otras tareas que involucran contacto con las reses.

Una vez abierta la piel de la cola, el extremo del rabo se sujeta con una pinza y el
desuello se realiza en forma manual. La pinza debe ser lavada y esterilizada entre cada
uso; de lo contrario debe descartarse la porcion del rabo en contacto con ella.

En algunos sistemas de desollado sobre rieles, el cuero de la cola es quitado en forma
mecdnica. Debe prestarse atencidn en esos casos para evitar contaminaciones.
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17.

18.

19.

Después de retirar el cuero de la linea media de la res, se abre el pecho para facilitar el
eviscerado del térax. Esta operacidon se realiza mientras la res esta en el catre de
desollado; en los sistemas sobre rieles se espera a que haya finalizado el desollado.

Ya que no hay forma de saber de antemano si existen abscesos u otras condiciones
patoldgicas en la cavidad toracica, la sierra usada para abrir el pecho debe ser
esterilizada después de cada uso.

En los machos, al sacar el pene, no debe contaminarse la sangre con la orina. Cuando
las operaciones se realizan por el sistema en catre, este procedimiento se efectua
mientras el animal esta a medio izar.

2.5Evisceracion

Antes de abrir la cavidad abdominal debe eliminarse por recorte cualquier
contaminante que pueda estar presente en la linea media. En las hembras, el ttero es
el primer drgano abdominal que se extrae y debe prestarse atencién de la res o visceras
con exudados patoldgicos.

Después que se ha dado oportunidad para la inspeccidn, el Utero y su contenido seran
colocados en recipientes herméticos y retirados del area en carretillas.

Hay diferentes métodos para el manejo de la vejiga urinaria, pero cualquiera que sea el
procedimiento debe evitarse las salpicaduras de orina en la res y evisceras.

El eviscerado de la res es una fase critica de la operacion de preparacion. Los
procedimientos higiénicos aceptables dependen del habil trabajo con el cuchillo al
cortar y separar las visceras abdominales de sus ligaduras. Se debe evitar cortar o
romper el estdmago o los intestinos.

En esta importante operacion no pueden tolerarse descuidos. Si ocurre contaminacion
de la res, hay que recortar con un cuchillo los tejidos contaminados.

En el momento de la evisceracién, deben realizarse ataduras en el punto donde el
intestino delgado deja el estdmago y en el sitio donde el eséfago se une a la panza. En
cada uno de esos puntos se haran dos nudos a una distancia de aproximadamente 10
cm. para empujar el contenido de las visceras antes de anudar, de manera que los
tejidos puedan ser cortados luego sin derramar las materias contenidas en su interior.
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10.

11.

12.

13.

Los nudos pueden eliminarse si las visceras no van a ser conservadas para la
preparacion de productos comestibles; en este caso su extracciéon debe ser realizada
con sumo cuidado.

El animal serd eviscerado en un carro o mesa limpios, las bandejas movibles seran
lavadas continuamente y esterilizadas con agua a 82°C.

Las carretillas para inspeccidn de visceras usadas rutinariamente no requieren limpieza
con agua a 82°C. a menos que se ensucien con contenido de las visceras o se
contaminen con material purulento o visceras de una res condenada. Por ejemplo,
cuando un higado es condenado por condiciones que no produzcan contaminacién de
las bandejas con pus u otro exudado como teleangiectasia, abscesos no abiertos,
fascioliasis, otros, la carretilla de inspeccion puede ser lavada simplemente con agua
después que cada conjunto de visceras es retirado. Periddicamente serdn lavadas con
agua caliente para prevenir la acumulacion de grasa.

Cuando existen algunas de las siguientes condiciones, la carretilla de inspeccidn de
visceras debe ser cuidadosamente lavada e higienizada con agua a 82°C. en un drea
determinada:
a. Contaminacidn con contenido de panzas o intestinos.
b. Contaminacidon con exudado purulento de higados con fascioliasis, pus de
abscesos pulmonares, hepaticos o de otras visceras, peritonitis o pleuritis.
c. Contaminacidén con visceras de una res condenada.

Al lavarse la carretilla para la inspeccion de visceras, debe evitarse la contaminacidn de
productos comestibles o equipo.

Cuando las reses son evisceradas en una mesa con tapa movible, el operario debe usar
delantal limpio y botas de hule. Las botas deben ser blancas o con alguna otra
caracteristica distintiva, y usadas solamente sobre la mesa y en el compartimiento
adyacente dedicado a la limpieza de las mismas.

El compartimiento para limpieza de las botas debe estar convenientemente ubicado y
construido para prevenir salpicaduras sobre las reses o visceras. Cuando el calzado, el
delantal o el cuchillo se contaminan deben lavarse con agua a 82°C.

2.6Division de la canal

1. Antes de cortar la canal con la sierra, debe eliminarse todo tejido contaminado de la
linea media del lomo, para impedir que la sierra contamine otras superficies
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Cuando el serrado se efectia con la res semi-izada debe tenerse cuidado de que el
cuello no toque el piso. El equipo para el serrado se esterilizara después de cada uso
con reses sospechosas o condenadas.

Los grandes coagulos de sangre y el tejido traumatizado deben ser recortados del
cuello antes de la inspeccidn en los rieles.

Las canales se lavaran con agua en forma tal, para asegurar la eliminacién total de
pelos, suciedad u otro material extrafio. Se evitard que el agua de lavado salpique sobre

otros productos.

El agua de lavado debe caer desde arriba de la canal en direccién descendente, de
manera que los contaminantes sean arrastrados de las areas limpias.

Después del lavado, las medias canales deben desinfectarse con solucién antibacterial.

IIl. PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION POST-MORTEM

Para la inspeccidn post-mortem el inspector debe utilizar |a vista, el olfato y el tacto.

e Procedimiento de inspeccién de nédulos linfaticos de la cabeza, canal y visceras verde

(Cuadro 8).

1. Elinspector debe realizar el mismo orden para la inspeccién de los ganglios linfaticos.

2. Para exponer el ganglio linfatico, se debe enganchar el tejido cerca del ganglio y aplicar
ligera tension.

3. Después que el ganglio linfatico ha sido expuesto, el gancho debe de ser insertado lo
mas cercano posible al ganglio, para asi poder estabilizarlo y facilitar su incision.

4. Se debe de aplicar una ligera tensién con el gancho para exponer el ganglio
completamente, estabilizarlo y facilitar su incision.

5. El corte del ganglio debe comenzar en el extremo mas lejano del gancho del inspector.
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7.

El ganglio deben ser seccionado con cortes delgados (la mayor cantidad de incisiones
qgue se puedan hacer a cada ganglio) de manera que se exponga el mayor nimero de
superficies de corte para su observacion.

En cada corte se debe inspeccionar la parte anterior seguida de la posterior.

Procedimiento de inspeccién de nédulos linfaticos del Higado, pulmones y corazén:

1.

2.

El inspector siempre debe seguir el mismo orden para la inspeccion de los ganglios
linfaticos.

Utilice las manos mds que el gancho cuando inspeccione ganglios y visceras.

Recomendacién

Debe realizarse cortes finos en el ganglio para poder observarlo adecuadamente, no
hacer cortes gruesos.

Los ganglios linfaticos de los pulmones, corazén e higado se inciden y examinan mejor
sin el uso del gancho.

Los ganglios linfaticos de la canal, cabeza y viscera verde se examinan mejor con el uso
del gancho.

En el ganado bovino joven existen ganglios hemales de color rojo obscuro, cuya
funcién es producir gldbulos rojos en ciertos periodos de crecimiento.

3.1Procedimiento de Inspeccion de Cabeza

a. Inmediatamente después de separar la cabeza del cuerpo, ésta se coloca en el porta
cabezas para su limpieza y remocién de orejas, tercer parpado, ojos, oido externo.
b. Lacabezase lava con agua potable, poniendo énfasis en la cavidad oral y nasal
c. Lacabeza es colocada en el porta cabezas de inspeccidn, con la lengua aun adherida.
d. Se debe Identificar la cabeza.
e. Inspeccién de los ganglios linfaticos:
e Atlantal izquierdo.
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e Parotideo izquierdo.

e Mandibular izquierdo.

e Atlantal derecho

e Parotideo derecho.

e Mandibular derecho.

e Supra faringeo izquierdo.
e Supra faringeo derecho

f. Incision de los musculos maseteros externos

g. Incisiéon de los musculos maseteros internos.

h. Al momento de terminar la inspeccidn de la cabeza el operador del area de inspecciéon de
cabezas quita las amigdalas y faringe. (productos no comestibles).

i. Sila cabeza es retenida, el inspector hard uso de la tarjeta de cinco cuerpos FORMA SOIC
RED - 4 con la leyenda RETENIDO y colocard un cuerpo de la misma en la cabeza y el resto
de los cuerpos se deben colocar en la canal dos cuerpos, uno en la viscera roja y el otro en
la verde.

j- Se procede a palpar la lengua después de ser liberada del espacio intermandibular.

3.2Procedimiento de inspeccion de visceras rojas (Corazon, pulmones,
higado, rifiones, bazo)

a. El operador coloca la tarjeta con numeracion correlativa que identifica la viscera, en la
plataforma superior, de forma tal que ésta quede visible.

b. Al momento de ser separada de la canal, la viscera roja es puesta en la plataforma
superior de la carreta de inspeccion y la viscera verde es colocada en la plataforma
inferior.

c. El inspector Oficial de Linea abre completamente el corazén haciendo de tres a cuatro
incisiones en el tabique interventricular y ventriculos.

d. Examina los ganglios linfaticos bronquiales y mediastinicos.

e. Realiza un corte transversal a la trdquea, quedando descubierto los bronquios principales
y luego los incide verticalmente a lo largo de cada bronquio principal tratando de
inspeccionar los bronquios secundarios y terciarios.

f. Inspeccion visual de los rifiones.

g. Elhigado es inspeccionado abriendo el sistema porta, el conducto biliar, cistico y colédoco,
realiza una incision de los nddulos linfaticos hepaticos, seguido de palpacién del higado,
tanto en la cara parietal como la visceral.

Cuadro 8. Localizacién de los ganglios linfaticos a inspeccionar

| No. | INDICADOR | NOMBRE DEL | LOCALIZACION PARA LA INSPECCION
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GANGLIO LINFATICO
1. *Cabeza Atlantales Ambos lados de la linea media entre la laringe y el agujero magno, de forma discoidal de 3
a 4 cm. de longitud.
Suprafaringeos Se les localiza aproximadamente a 3 cm. de separacidn, mediales al hueso hioides y entre
(Retrofaringeos) la faringe y los musculos rectos de la cabeza. Tiene en promedio 8 cm. De longitud, Para
exponer a estos ganglios, el cuchillo debe ser sostenido en una posicidn vertical y realizar
una incision profunda en el hueso hioides a 5 cm. Del proceso paramastoideo. Una vez
realizada esta incision; el tejido enganchado arriba de los ganglios debe de colorarse hacia
arriba y hacia el inspector. Esta maniobra expondra los ganglios para inspeccion.
Parotideos A cada lado de la cabeza, debajo de la gldndulas salivales parétidas. Se les puede localizar
entre el proceso paramastoideo del hueso occipital y el angulo lateral del ojo, en la regidn
del meato auditivo. Son de aproximadamente 7.5 cm. De largo y 2.5 cm. De ancho.
Mandibulares Se encuentran a cada lado de la cabeza, laterales a la laringe y debajo de la glandula salival.
2. Pulmones Traquebronquial Para localizar este ganglio, el inspector toma primero el I6bulo apical (craneal) del pulmén
izquierdo (bronquial) izquierdo y lo levanta hacia arriba y hacia él. El tejido conjuntivo que recubre el bronquio
primario izquierdo debe ser incidido entre el pulmdn izquierdo y la traquea. Este ganglio
tiene aproximadamente 4 cm. De longitud y 2.5 cm. De ancho y es muy irregular en forma.
Traqueobronquial Este ganglio puede ser expuesto levantando la traquea hacia arriba y hacia el inspector,
derecho (bronquial) mientras que el tejido conjuntivo que recubre el bronquio primario derecho es incidido
entre el pulmén y la trdquea. Este ganglio es mas pequefio que el ganglio traqueobronquial
izquierdo y ocasionalmente no estd presente.
Mediastinicos: Estos ganglios se encuentran en la masa de tejido entre las porciones anteriores de los
anteriores medios y pulmones. Son de 4 a 8 cm. Y el mas largo puede tener 2.5 cm. O mas en la longitud.
posteriores
3. Higado Hepdticos (portales) Estos ganglios esta agrupados cerca de la vena portal, la arteria hepética y el ducto biliar
sobre el higado. Ocasionalmente, durante la evisceracion algunos de los ganglios se
quedan adheridos a las visceras en el area del pancreas.
4 Mesenterio Mesentéricos Estos ganglios constituyen una cadena larga que recibe linfa del tubo digestivo. A los
Craneales intestinos se les examina mejor separdndolos lo mas posible de manera que el pancreas
quede visible hacia la derecha, mientras que el intestino grueso queda lejos del inspector.
Caudales. Cuando los intestinos estdn colocados en esta posicion los ganglios de la cadena
mesentérica son facilmente expuestos y examinados. Hacia la izquierda del pancreas en el
tejido adiposo adherido al intestino delgado y grueso, se encuentran cinco o seis ganglios
los cuales se exponen facilmente mediante la separacion de la grasa de los intestinos,
comenzando en el pancreas y procediendo hacia la valvula ileo-cecal y después a lo largo
del intestino grueso en esa area.
Este procedimiento expone también los ganglios pancreatico-duodenales, celiacos,
yeyunos, cecales y célicos.

*EXISTEN GANGLIOS DEL LADO IZQUIERDO Y DEL LADO DERECHO.

h. Seguidamente se inspecciona el bazo.
i. Eloperador de la carreta para inspeccion extiende el mesenterio para que el inspector de
linea pueda revisar los ganglios linfaticos mesentéricos, craneales y caudales.
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j- Inspeccidn de la glandula mamaria: La glandula mamaria lactante o enferma no se usara
para consumo humano. Las ubres no lactantes pueden ser conservadas para fines
alimenticios, con tal que se provean facilidades adecuadas para manipularlas e
inspeccionarlas. La inspeccién de la ubre consistird en examen al tacto o mediante
incisiones de 5 centimetros. Ubres provenientes de vacas reactores positivas a brucelosis
y tuberculosis deben ser condenadas.

k. Lasvisceras rojay verde después de ser aprobada se lavan en forma separada.

I.  Se debe colocar el sello oficial en la cara parietal del higado.

3.3 Procedimiento para la inspeccion final de la canal

El Inspector de Linea debe examinar la pleura parietal, peritoneo abdominal y realizar la
palpacion de la pleura parietal sobre el diafragma. Esto asegurara que el inspector no olvide
el reconocimiento de las lesiones en esa drea. Se deben examinar también, visualmente, las
superficies de corte de las vértebras y el esterndn. También examina la superficie externa e
interna de la canal, si esta se encuentra sucia debe ordenar su limpieza.

a. La canal aprobada para consumo humano es lavada y colocado el sello oficial que se lee
APROBADO MAGA vy el numero del Matadero, en el cuarto anterior izquierdo y derecho
como en el posterior izquierdo y derecho. Ademas, se le agrega el niumero del lote
correspondiente.

b. Cuando se trate de canales que no son deshuesadas en el Matadero, sino son de un
abastecedor en particular, en lugar de colocar el nimero de lote, se le coloca la inicial del
abastecedor.

c. Cuando la canal ingresa a los cuartos frios, el Inspector de Linea debe verificar que la
temperatura de las canales se mantenga no mayor a 4.4 °C=40 °F.

d. Cuando se encuentren canales retenidas por cisticerco u otra condicidn que a criterio del
Médico veterinario Oficial Encargado o Médico Veterinario Oficial de Circuito, fueron
retenidas, éstas tienen que estar en una jaula con seguridad y bajo la custodia de la
Inspeccién Oficial.

Figura 2. Localizacion anatdmica de los ganglios linfaticos de la canal
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3.4Procedimiento para la inspeccion post-mortem de animales sospechosos
retenidos en la inspeccion ante-mortem

a. Pasol
El animal marcado como sospechoso por el Médico Veterinario Oficial Encargado o
Médico Veterinario Oficial de Circuito debe de entrar a la sala de sacrificio y faenado de
ultimo.

b. Paso 2:
Al momento de aturdir al animal en la camara de sacrificio, el jefe de Matanza, entrega la
tarjeta de marcado sospechoso al Inspector de linea, para que la cabeza, visceras, sus
partes y la canal sean identificadas con la tarjeta de retenido de cinco cuerpos, FORMA
SOIC RED 4.

c. Paso3
Al momento de separar la cabeza, las visceras y la canal, se coloca la tarjeta de retenido de
cinco cuerpos, cada cuerpo es colocado uno en la cabeza, uno en la viscera roja, uno en la
viscera verde y uno en cada media canal. Sélo la inspeccién oficial puede remover las
tarjetas después del dictamen.

d. Paso4
El médico Veterinario Oficial Encargado o de Circuito realiza la inspeccién post-mortem de
la cabeza, visceras y canal.

e. Paso5
Si la cabeza o visceras son condenadas, deben ser colocadas en el recipiente utilizado para
dicho fin, donde se realiza la destruccidn, desnaturalizacidon e incineracién. Si la canal es
decomisada, los cuartos son marcados, usando el sello para tinta con la palabra
CONDENADO.

f. Paso6
El material condenado queda bajo la vigilancia de la Inspeccién Oficial hasta que sea
destruido, desnaturalizado e incinerado.
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Cuadro 9. Localizacién de ganglios linfaticos que se deben inspeccionar cuando la canal es

retenida.

Localizacion | NOMBRE DEL
GANGLIO
LINFATICO

LOCALIZACION PARA LA INSPECCION

Cuarto Popliteo
Posterior

Estos ganglios miden de 2.5 a 3 cm. Y se localizan en una masa de
tejido adiposo en el musculo gastronemio entre el biceps femoral y
los musculos semitendinosos, cerca de donde ocurre la bifurcacion
del gastronemio. Para localizar este ganglio en cada miembro
posterior, el biceps femoral y los musculos semitendinosos deben
de ser separados mediante diseccion.

El ganglio se encuentra a 10 cm. De profundidad, a la mitad de una
linea imaginaria entre la tuberosidad isquidtica y la tuberosidad
calcarea del hueso tarsiano. La experiencia adquirida por el
inspector evitard la mutilacién innecesaria de los musculos cuando
se busque este gancho.

Cuarto Prefemoral
Posterior (Supramamario)

Estos ganglios se localizan por lo general 30 cm. Debajo de la rétula
en la grasa de cada flanco. La distancia del ganglio a la rétula se
incrementard conforme aumente el tamafio del animal.

Cuarto lliacos internos
Posterior

Estos ganglios se localizan cerca del origen de los vasos iliacos
circunflexos profundos. Los ganglios se pueden palpara facilmente
colocando la mano en la cara interna del Ilién, aproximadamente en
el tercio superior de borde del arco pélvico.

Cuarto Pre escapular
anterior

Estos ganglios pueden ser localizados en cada cuarto anterior en
una linea imaginaria entre la articulacion escdpula-humeral vy el
atlas, aproximadamente a un tercio de la distancia de la
articulacion  escapulo-humeral. Una incision en los mdusculos
superficiales en este lugar, revelard la presencia del ganglio, que
debe ser sujetado con el gancho para su incision e inspeccion. Estos
ganglios se encuentran incluidos en el tejido adiposo. Los ganglios
son elongados, midiendo de 11 al3 c¢cm. De ancho. Pueden ser
palpado al presionar el

acumulo de grasa descrito en la zona escapular. Un inspector
veterinario experimentado no necesita mutilar la canal para
examinar estos ganglios.

Cuarto Cervicales
anterior anteriores
medios y
posteriores

Los ganglios cervicales se sittan a lo largo de la parte anterior de la
trdquea en el trayecto de la arteria carétida. Se pueden encontrar 4
o5ganglios , y pueden variar en longitud desde 1.5 hasta 5 cm. Los
ganglios medios se encuentran en el tercio medio del cuello a cada
lado de la trdquea. Estos ganglios también varian en posicién,
numero y tamafo. Su numero varia de uno a siete a cada lado y su
longitud fluctia de 0.5 a 3 cm. o mas. Los ganglios cervicales
posteriores se pueden localizar adheridos a tejidos que rodean la
traquea o a la izquierda de la canal como resultado del faenado del
bovino.
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IV.

3.5Procedimiento para la inspeccion de la canal de animales aprobados en

el examen ante - mortem y retencion de la canal al momento de la
inspeccion de su cabeza y visceras

Paso 1.

Al separar la cabeza, las visceras y la canal, se coloca la tarjeta de 5 cuerpos, colocando
uno en la cabeza, uno en la viscera roja, uno en la viscera verde y uno por cada media
canal.

Paso 2.

Si el Inspector de Linea, declara la cabeza decomisada por Tuberculosis, por alguna lesion
de enfermedad sistémica, al momento de la inspeccidn, se utiliza la tarjeta FORMA SOIC
RED — 4 de cinco cuerpos y uno es colocado en la cabeza, uno en viscera roja, uno en
viscera verde y uno en cada media canal para su inspeccién y control; sélo la Inspeccion
Oficial podrd remover la tarjeta si se considera inocua y apta para consumo humano.

Si al momento de la inspeccidn, el Inspector de Linea declara condenada la cabeza por

cisticercosis colocara la tarjeta FORMA SOIC RED — 4 de cinco cuerpos, como se describe
en el parrafo anterior.

CUADROS GUIA PARA EL EXAMEN POST-MORTEM

Encontrara en los cuadros siguientes, lesiones patoldgicas que el Inspector del SOIC, pueden
encontrar como resultado del examen Post- Mortem.

Cuadro No. 10: Se tiene un indicador, tejido examinado, técnica de inspeccién, ejemplo de
anormalidad, causas posibles y dictamen a la Inspeccion de Cabeza y Visceras.

Cuadro No. 11: Condiciones patoldgicas generales: fiebre, septicemia, toxemia, ictericia,
hematomas, abscesos, emaciacién, edema, neoplasias y olores anormales.

Cuadro No.12: Enfermedades causadas por virus: Estomatitis Vesicular.
Cuadro No.13: Enfermedades causadas por Priones: Encefalopatia Espongiforme Bovina.
Cuadro No. 14: Enfermedades causadas por Bacterias: Antrax, Pierna Negra, Edema

Maligno, Leptospirosis, Actinomicosis, Salmonelosis, Septicemia Hemorragica,
Actinobacilosis y Brucelosis.
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6. Cuadro No. 15: Otras enfermedades: Metritis, Mastitis, Endocarditis y Reticulo Peritonitis
Traumatica.

7. Cuadro No. 16y 17: Tuberculosis.
8. Cuadro No. 18: Enfermedades causadas por Pardsitos: Cisticercosis.

9. Cuadro No. 19: Enfermedades causadas por Pardsitos: Tripanosomiasis, Anaplasmosis,
Piroplasmosis.
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CUADRO No.10. Inspeccién post-mortem de cabeza y visceras
- 2 CAUSAS CONDENADO
LOCALIZACION | TEJIDO INSPECCION | ANORMALIDAD RETENIDO
POSIBLES
Calcificacion Tuberculosis X X
Visual Hemorragicos *Septicemia X X
Cabeza Ganglios linfaticos _—
Incision Hipertrofia *Linfomatosis X
Abscesos Bacterias X
Quistes Quistes de | X X
Cysticercus bovis
. Visual
Musculos maceteros IncisiS Hematomas X
ncision Abscesos
Palidez
" Visual Abscesos X
Otros tejidos _—
Incision
Hueso Mandibular Visual Engrosamiento de la mandibula | Actinomicosis X
Tejidos alrededor de la érbita | Epitelioma del ojo
Ojos Visual del ojo. o (Carcinoma | X X
Espino Celular)
Lengua Mdsculo Visual -,
Palpacion
Quistes Quistes de | X X
] Cysticercus bovis
Corazén Musculo Visual Adherencias en pericardio Infecciones X
Incision Congestion
Pericarditis
Congestion Infecciones,
Parasitos deficiencia en la
. . Visual Rompimiento de alveolos sangria al
Parénquima L.
Pulmones palpacion Edema momento del X
pulmonar s . .
Incision Tuberculosis deguello,
Contenido digestivo Dictiocaulus
Neumonia, absceso. enfisema
Abscesos Infeccidn
Parénauima Visual Teleangiectacia Enfermedades
Higado . q Palpacién Fasciola hepdtica Sistémicas X
hepatico o ke -
Incision ictericia Parasitos.
Cirrosis
Parénquima Visual Adherencias Infecciones
Bazo . L.
parenquimatoso Palpacién Abscesos X
Quistes Infecciones
Congestion.
Rifiones Tejido ' Visual Vejigas gr'andes con.llqmdo X
parenquimatoso Hemorragias petequiales
Calculos
Cistitis
. " . Visual Abscesos Infecciones. X
Estomagos Tejido visceral _— . - L.
Incision Parasitos Parasitos

*si sélo aparecen los nddulos linfaticos hemorragicos o todos los de la cabeza pero no en canal se descarta una septicemia.

** Diferenciar la ictericia alimentaria con la patoldgica.
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Cuadro 11. Condiciones patoldgicas generales del ganado.
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM DIAGNOSTICO CONDENADO
PATOLOGICAS DIFERENCIAL PARCIAL TOTAL
1. Fiebre (pirexia) | e Rigor Mortis
e  Putrefaccion
e  Congestidn de vasos sanguineos y de la canal completa X
e Nddulos aumentados de volumen
e Evidencia de hinchado turbio del higado, corazén y rifiones
2, Septicemia e Nodulos linfaticos aumentados de volumen hemorrégicos y
edematosos
e Esplenomegalia
e Cambios degenerativos en d&rganos parenquimatosos X
(higado, Corazén y rifiones)
e Congestidn y hemorragias petequiales o equimaticas
. en rifién, epicardio, membranas serosas y mucosas y tejido
conectivo
3. Toxemia e Hemorragias en érganos.
e Noddulos linfaticos edematosos de tamafio normal o
agrandados (no hiperplasicos como en septicemia. X
e Areas con tejidos necréticos.
e Raramente, cambios degenerativos de organos
parenguimatosos (corazon, higado y rifiones).
4, Ictericia e Color amarillo en érganos y tejidos Animales con raciones altas
de maiz y Carotendsis la
esclerética no esta X
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Continuacidén Cuadro 11. Condiciones patoldgicas del ganado bovino.
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL CONDENADO
PATOLOGICAS PARCIAL TOTAL
Vacas Toros, Bueyes adultos la grasa es X
de color amarillo.
5. Hematomas Coagulo con exudados proveniente del coagulo X
6. Abscesos Capsula que al romperse drena liquido amarillento con mal olor X
7. Emaciacién e Atrofia de serosa de la grasa en la canal y en los | Diferenciar entre emaciacion y Sila
drganos, especialmente la grasa renal vy pericardial. delgadez de la canal. emaciacion
e Lagrasa es acuosa, translucida o como gelatina. En caso de duda la canal debe ser se debe a
e Puede presentarse edema y anemia debido a | puesta en refrigeracion, al dia enfermedad
inanicién y malnutricién causada por infestacion de | siguiente si las cavidades del cuerpo infecciosa
parasitos. estan relativamente secas, el edema cronica.
no esta presente y la grasa tiene una
consistencia aceptable, canal se
considera apta para consumo humano.
8. Edema e  Musculatura himeda, resbalosa que forma un hoyo al | Traumas durante el transporte.
hacer presion.
e Acumulacion de un fluido claro amarillo en el torax, X
abdomen y tejido subcutaneo.
Vacas Toros, bueyes adultos la grasa es X
de color amarillo.
9. Hematomas Coagulo con exudados proveniente del codgulo X
10. | Abscesos Capsula que al romperse drena liquido amarillento espeso con X

mal olor
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Continuacidén Cuadro 11. Condiciones patoldgicas del ganado bovino.
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL CONDENADO
PATOLOGICAS PARCIAL TOTAL
11. | Emaciacion e Atrofia de serosa de la grasa en la canal y en los | Diferenciar entre emaciacién vy Sila
organos, especialmente la grasa renal y pericardial. delgadez de la canal. emaciacién se
e Llagrasa es acuosa, translucida o como gelatina. En caso de duda la canal debe ser debe a
e Puede presentarse edema y anemia debido a | puesta en refrigeracion, al dia enfermedad
inanicién y malnutricién causada por infestacién de | siguiente si las cavidades del cuerpo infecciosa
parasitos. estan relativamente secas, el edema cronica.
no esta presente y la grasa tiene una
consistencia aceptable, canal se
considera apta para  consumo
humano.
12. | Edema e  Musculatura himeda, resbalosa que forma un hoyo | Traumas durante el transporte.
al hacer presion.
e Acumulacion de un fluido claro amarillo en el térax, X
abdomen y tejido subcutaneo.
13. | Tumores o e Masas de tejido anormal en drganos y tejidos X X
neoplasias e Linfoma Maligno X
14. | Olores e Olor dulce puede estar presente en los musculos, Cuando el olor
anormales grasa de los riflones (acetonemia). proviene por

e  Olor a medicamentos.
e Olor por ingestion de ensilajes.

la aplicacion
de
medicamentos
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Cuadro 12. Enfermedades causadas por virus.

No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL CONDENADO
PATOLOGICAS PARCIAL TOTAL
1. Estomatitis vesicular e Lesiones en piel y mucosas. Fiebre aftosa. Partes
e Infecciones secundarias bacterianas o por hongos. | Informar a la Direccién de | afectadas
e  Mastitis. Sanidad Animal del VISAR. delacanaly
sus organos.
Cuadro 13. Enfermedades causadas por priones
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM DIAGNOSTICO DIFERENCIAL CONDENADO
PATOLOGICAS PARCIAL TOTAL
1. Encefalopatia e El diagndstico sélo puede ser confirmado por medio | COMENTARIO: Al momento de | Parcial
Espongiforme Bovina de estudios histoldgicos del tejido cerebral. la inspecciéon ante-mortem el | Material La canal es
(Enfermedad de las médico  veterinario  oficial | especifico condenada.
vacas locas) encargado tiene que condenar | de riesgo
todo animal con sintomatologia | (médula
de tipo nervioso. espinal,
ganglios,
cabeza
lengua.
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Mataderos
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Cuadro 14. Enfermedades causadas por bacterias.

No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM CONDENADO
PATOLOGICAS TOTAL
1. Antrax Descargas de sangre color oscuro alquitranado de las aberturas naturales del cuerpo del animal. Cuero.
Ausencia de rigor mortis. Cabeza.
Hemorragia de las membranas mucosas y serosas, nddulos linfaticos y tejido subcutaneo. Visceras.
Bazo aumentado de volumen. Grasa.
Enteritis hemorragica severa. Patas.
Degeneracion del higado y los rifiones. Canal
Timpanizacion y descomposicion rapida de la canal.
2. Pierna Negra Crepitacion de la parte afectada en la canal con exudado sanguinolento. Visceras.
Musculo de color rojo oscuro a negro en el lomo, espalda o pata. Cabeza
Olor a rancio. Grasa.
Tejido subcutaneo amarillento, gelatinosos y asociado con burbujas de gas. Patas.
Fluido sanguinolento en las cavidades del cuerpo Canal.
Nodulos linfaticos hemorragicos
3. Edema Maligno Gangrena de la piel en area del sitio de infeccion. Visceras.
Frecuentemente esta presente olor putrefacto. Cabeza
Exudado gelatinoso en el tejido subcutaneo y del tejido conectivo intramuscular. Grasa.
Hemorragia subserosa Patas.
Canal.
4, Leptospirosis Anemia Visceras.
Ictericia Cabeza
Hemorragias en subserosas y submucosas. Grasa.
Raramente, edema pulmonar o enfisema Patas.
Septicemia Canal.
5. Actinomicosis Engrosamiento de la mandibula o maxilar Decomiso de la

Lesiones granulomatosos en la parte inferior

Cabeza
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Continuacidn cuadro 14. Enfermedades causadas por bacterias.
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM CONDENADO
PATOLOGICAS TOTAL
6. Salmonelosis Forma septicémica: e Visceras.
e Ausencia de grandes lesiones en los animales. e cabeza
e Hemorragias en membranas submucosas y subserosas. e Grasa.
Forma entérica aguda: e Patas.
e Que va de mucoenteritis a una enteritis hemorragica difusa. e Canal.

e Enteritis necrética severa del ileo e intestino grueso causada por Salmonella typjimurium.
e Nodulos linfaticos agrandados, edematosos y hemorragicos.

e Agrandamiento del higado.

e Hemorragias en membranas subserosas y epicardicas.

7. Septicemia e Inflamaciones subcutdneas caracterizadas por la presencia de un fluido gelatinoso de color e Visceras.
Hemorragica amarillento, particularmente alrededor de la regién de la garganta, el pecho vy el perineo. e Cabeza
e Nodulos linfaticos aumentados de volumen y hemorragicos. e Grasa.
e Hemorragias en 6rganos. e Patas.
e Neumonia e Canal.

e Hemorragias petequiales en las membranas serosas, las cuales pueden ocupar areas extensas
en algunos casos.

8. Actinobacilosis e Lengua agrandada exhibiendo una consistencia fibrosa y dura. La canal afectada con
e Grupos de pequefios nddulos amarillentos y erosiones en la mucosa de la lengua. lesiones inflamatorias

e Lesiones granulomatosas en los nédulos linfaticos o bien con produccién de exudado purulento | activasy progresivas
cremoso y grueso de color verde amarillento que contiene la presencia de granulos. en nddulos linfaticos y

parénquima pulmonar
debe ser decomisada.

9. Brucelosis e Inflamacidn ocasional de los testiculos y epididimo Eliminacion de las
e Higromas en las rodillas, babilla, corvején y grupa, y entre el ligamento nuca y las espinas | partes afectadas
toracicas primarias.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
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e Lesiones pequenfias y verrugosas en el endocardio.
e Lesiones embolicas en otros érganos, incluyendo pulmones bazo y rifiones.
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Cuadro 15. Otras enfermedades
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM CONDENADO
PATOLOGICAS TOTAL
1. Metritis e Inflamacién del Gtero con la produccién de un exudado de color café claro | La canal de un animal afectado con
de mal olor. metritis aguda debe rechazarse si esta
e Utero aumentado de volumen conteniendo un exudado purulento verde | asociada con septicemia o toxemia. En
amarillento (piometra). casos croénicos, cuando no se presentan
e Nodulos linfaticos iliacos, lumbares y sacrales aumentados de volumen. los sintomas de toxemia, las canales
e  Puede presentarse degeneracion del higado, rifién y musculo cardiaco. pueden ser aprobadas sin no se
e Musculatura de la canal congestionada. encuentran residuos de antibioticos.
o Necrosis de la grasa abdominal.
2. Mastitis e laapariencia del parénquima de la ubre es granular, color amarillento. La canal y las visceras se decomisan si un
e El parénquima de la ubre estd edematoso y de color café claro. proceso de mastitis aguda o gangrenosa
e Los nédulos linfaticos supramamarios, iliacos y lumbar estd aumentados de | estd asociado con cambios sistémicos. Si
volumen. la infeccion se ha diseminado desde los
nddulos linfaticos supramamarios, via el
nédulo linfatico ililaco a los nddulos
linfaticos lumbares, esto puede
interpretarse como evidencia de Ia
diseminacidon de la infeccién desde su
ubicacidn inicial. El rechazo de la canal
puede entonces ser justificado.
3. Endocarditis e Lesiones grandes en forma de coliflor en el endocardio. La canal y las visceras de un animal

debilitado se decomisan si la presencia de
la endocarditis verrugosa se asocia a
lesiones en los pulmones, higado o
rifiones.

Realizado por: Revisado por: Aprobado por:

Sistema Oficial de Productos Jefe del Departamento de

Cérnicos — SOIC - Mataderos

Productos Carnicos y Director Inocuidad




traumatica

e Abscesos y adherencias en el rumen, reticulo y peritoneo.

e  Peritonitis aguda o crénica.

e Abscesos en el bazo.

e  Pericarditis traumatica.

e Presencia de objetos metalicos como clavos, alambres o imanes en el
reticulo.

e Abscesos en los pulmones o neumonia y pleuritis séptica.
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Continuacidn cuadro 15. Otras enfermedades
No. | CONDICIONES HALLAZGOS POST-MORTEM CONDENADO
PATOLOGICAS TOTAL
4. Reticuloperitonitis

Las visceras y la canal se decomisan si el
animal esta afectado por una peritonitis
aguda difusa o una pericarditis infecciosa
aguda asociada a septicemia.

Las canales de animales en buena
condiciéon, que presenten peritonitis
cronica sin que se detecten cambios
sistémicos usualmente tienen una
evaluaciéon favorable. En estos casos
solamente los organos y las partes de la
canal afectada son decomisados.
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Cuadro 16. Inspeccién de animales reactores a la tuberculina y animales que al examen de la cabeza

tuberculosas.

Yy visceras se encuentren con lesiones

Hallazgos post-Mortem .

e Granulomas tuberculosos en los nédulos linfaticos de la cabeza, pulmones, intestinos y canal. Estos granulomas tienen
regularmente una coloracién amarilla.
Pueden presentar un material caseoso en el centro del nddulo linfatico.
e Lesiones inactivas pueden estar calcificadas y encapsuladas.
e Pueden aparecer lesiones en nodulares en peritoneo, higado, bazo rifiones.

No. | GANGLIO LINFATICO AFECTADO

CONDENADO

PARCIAL

TOTAL

RETENCION DE LA CANAL

1. 1.1. Atlantal izquierdo o derecho
1.2. Parotideo izquierdo o derecho

Cabeza Y Lengua

1.3. Mandibular izquierdo o derecho X
1.4. Supra faringeo izquierdo o derecho
2. 2.1. Mediastinicos anteriores o mediastinos medios o posteriores. Corazon
2.2. Bronquial izquierdo o derecho. Pulmones X
Traquea
3. Hepaticos (portales) Higado X
4, Renales Rifiones X
5. Ramiales Rumen-Bazo X
6. Reticulares Reticulum X
7. Omasales Omasum X
8. Abomasales Abomasum X
9. Mesentéricos Intestinos X
10. | Rectales Ano-colon-recto X
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Cuadro 17. Inspeccion de nédulos linfaticos en la canal retenida de animales reactores a la tuberculina y animales que al examen de la cabeza y
visceras se encuentren con lesiones tuberculosas.

e Granulamos tuberculosos en los nédulos linfaticos de la cabeza, pulmones, intestinos y canal. Estos granulomas tienen
regularmente una coloracién amarilla.

Hallazgos post-Mortem e Pueden presentar un material caseoso en el centro del nédulo linfatico.

e Lesiones inactivas pueden estar calcificadas y encapsuladas.

e Pueden aparecer lesiones en nodulares en peritoneo, higado, bazo rifiones.

EXAMEN DE LOS GANGLIOS LINFATICOS DE LA CANAL RETENIDA

OBSERVACION: Todo reactor positivo a la prueba de Tuberculina debe de ingresar al Matadero con la marca T en el masetero derecho; el animal a
si marcado debe ser tratado como sospechoso.

DICTAMEN
No. | GANGLIO LINFATICO AFECTADO PARCIAL TOTAL
1. Cervicales: Anteriores, medios y posteriores Region cervical
2. 2.1 Pre escapular izquierdo o derecho
2.2 Axilar izquierdo o derecho . o Cuando las lesiones estdn abarcando
. . Cuarto anterior derecho o izquierdo ., . .
2.3 Costo cervical: izquierdo o derecho también el peritoneo de la cavidad
o 0 ambos . . -
2.4 Esternal izquierdo o derecho. toracica y son de tipo miliar.
2.5 Intercostales izquierdo o derecho
3. 3.1 Popliteo izquierdo o derecho
3.2 isquidtico izquierdo o derecho . .
s . o Cuando las lesiones estdn abarcando
3.3iliacos internos izquierdo o derecho ., . .
. o . L también el peritoneo de la cavidad
3.4 lliacos externos izquierdo o derecho Cuarto posterior derecho o izquierdo . .
. e abdominal y de tipo perlaseo.
3.5 Inguinal superficial izquierdo o derecho o ambos.
3.6Inguinal profundo
3.7 pre femoral (supra mamario) izquierdo o derecho
Realizado por: Revisado por: Aprobado por:
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Cuadro 18. Inspeccion de canales con cisticercosis

Técnica de inspeccidn:

1. Visual

2. Incisidn del tejido muscular.
3. Musculos maceteros.
4. Corazoén
5. Canal:
Diafragma.
Brazuelos.

Intercostales, esternal

musculos

Se considera una infestacion generalizada si se encuentran 2 o 3 quistes en cada corte o incisién en los
maceteros, corazén, diafragma y sus pilares y también
musculos expuestos durante los procesos de faenado la canal es condenada.

si se encuentran 2 0 3 quistes en

PROCEDIMIENTO DE INSPECCION:

Musculos de la cabeza Positiva, se retiene la canal
Musculo cardiaco positivo, se retiene la canal.
Musculo diafragmatico de la canal positivo se retiene la canal para tratamiento
No mas de dos quistes en el campo de incisidon: tratamiento de la canal.

Hallazgos post-Mortem

e Quistes de

color blanco en el tejido muscular. (vivos)

e  Calcificacion de los quistes. (quistes muertos)

EXAMEN DEL TEJIDO MUSCULAR DE LA CANAL RETENIDA POR CISTICERCUS

DICTAMEN
No. INDICADOR TEJIDO ANORMALIDAD DECOMISO RETENCION DE EXAMEN DE LA CANAL TRATAMIENTO
ENCONTRADA
PARCIAL LA CANAL 1. Lacanal es puesta en una jaula en el Schilling
NEGATIVA POSITIVA | TRATAMIENTO de canales bajo vigilancia oficial.
2. La canal pasa a la sala de deshuese y es
1. Cabeza Y Mdsculo | Quistes de color | X X X X deshuesada de dltimo bajo la vigilancia
Lengua Macetero | blanco oficial. )
_ _ : 3. lLas piezas sin hueso son puestas en
2. Corazon Mdsculo Quistes de color | X X X X recipientes identificados con la etiqueta
cardiaco | blanco RETENIDO POR CISTICERCOSIS MAGA.
4, Tratamiento: no menos de 10 dias continuos
C::mal: a menos 15 °C.
3. Diafragma, Mdusculo Negativo X 5. Carne con hueso: no menos de 20 dias
Brazuelos continuos a menos 15°C
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Cuadro 19. Inspeccion de canales afectadas por enfermedades causadas por pardsitos
HALLAZGOS POST-MORTEM CONDENADO
TOTAL

Nodulos linfaticos aumentados de volumen.

Puede presentarse un aumento de volumen del bazo, higado y rifiones.
Canales edematosas y emaciadas.

Ictericia ligera

Las canales y visceras afectadas por
tripanosomiasis o por cualquier otra
enfermedad causada por protozoarios se
decomisan.

Bazo agrandado y congestionado (esplenomegalia) mostrando una
consistencia suave.

Vesicula biliar distendida con contenido biliar de color negruzco.

Higado ictérico con coloracion anaranjada.

Canales y tejido conectivo esclerético del ojo, tendones, pleura, peritoneo e
inserciones del diafragma de color amarillo limdn.

Las visceras y canal de estos animales son
decomisados.

1. Tripanosomiasis
2. Anaplasmosis
3. Piroplasmosis

Higado amarillento y agrandado con la vesicula biliar distendida y contenido
biliar de color verde obscuro.

Bazo aumentado de volumen.

Anemia y musculos palidos.

Ictericia particularmente notoria en el tejido conectivo.

Nodulos linfaticos edematosos y hemorragicos.

Musculatura de color anaranjado amarillento.

Las visceras y canal de estos animales son
decomisados.
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CAPITULO V. PROCEDIMIENTO PARA

DESNATURALIZACION Y

DESTRUCCION DE PRODUCTOS
CONDENADOS

REALIZACION DE LA INSPECCION POST-MORTEM

Paso 1.
El Inspector de linea anota la causa por la que fue decomisada la viscera, partes del
animal, tejidos contaminados y piezas condenadas en sala de sacrificio en la FORMA SOIC
RED - 8.

Paso 2.

Las visceras condenadas y decomisadas son cortadas en tajos profundos y colocados
directamente en el recipiente para el depdsito del producto condenado. Tejidos
contaminados separados de la canal son puestos en el recipiente para condenados. Partes
del animal o piezas son cortadas y puestas en el recipiente para condenados.

Paso 3.
Aplicacién por capas del quimico utilizado para la desnaturalizaciéon del producto
condenado en la sala de sacrificio y faenado.

Paso 4.

Al final del sacrificio y faenado, el Inspector de Linea confirma la desnaturalizacién del
producto condenado. Es responsabilidad del Inspector de Linea custodiar el producto
condenado hasta que el mismo sea desnaturalizado. El recipiente conteniendo el
decomiso debe ser colocado en el area designada para su desnaturalizacion y destruccion.
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II. RECIPIENTES Y PRODUCTOS QUIMICOS UTILIZADOS PARA
DESNATURALIZACION DE PRODUCTOS CONDENADOS

a. El MVOE o MVOC, debe verificar que los recipientes utilizados para el depdsito temporal

de las canales, visceras y sus partes de un animal condenado y asi decomisado llenen los
siguientes requisitos:

1. Ser facil de limpiary desinfectar.

2. Estar construido con material resistente.

3. Con capacidad que permita introducir los cuartos de canal, sus partes y visceras.

4. Rotularlo con color rojo que indigue CONDENADO MAGA.

5. Con dispositivo para colocar un candado propiedad del SOIC.

6. Que permita un transporte facil de los productos condenados.

7. ElI MVOE o MVOC deben verificar que el quimico utilizado para la desnaturalizacién de
los productos condenados o decomisados cumplan con los siguientes requisitos:

e Autorizado por la Autoridad Competente.

e Serde rapida accion, facil difusion y penetracion.

e El quimico no debe de emanar olor que pueda penetrar en la canal y sus
partes, si el mismo es utilizado en la sala de sacrificio y faenado para la
desnaturalizacidon por capas.
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Cuadro 20. Quimicos utilizados en

instalaciones.

casos especificos para desnaturalizacién y desinfeccién de las

cresélico

desinfectante

en establecimientos que
no cuentan con tanques
de desnaturalizacién.

No. | Nombre del Enfermedad Utilizacidn Concentracion
Quimico

1. Hidréxido de sodio o | Antrax Limpieza y desinfeccion | Solucién al 5 % que
lejia comercial con de corrales y vias | contenga el 94% de
el 94 % de hidroxido expuestas al contagio. | hidréxido de sodio.
de sodio Equipo y utensilios,

paredes, pisos.

2. Acido carbdlico | Antrax Todas las canales vy | 40 partes de agua, 40

crudo Visceras y canales | visceras  decomisadas | partes de

detergente liquido vy
40 partes de aceite
de citronela.

3. Azul de Metileno

Decomiso de
visceras, patas vy
cabeza

Para la
desnaturalizacion en
capas del decomiso en
sala de sacrificio y
faenado
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CAPITULO VI. MANIPULACION DE
PRODUCTOS CONDENADOS
DESTINADOS A OTROS USOS QUE NO
SEA LA ALIMENTACION HUMANA

Las canales, visceras, cabeza y otras partes de los animales afectados de Anasarca, emaciacion,
miositis, inmadurez, golpes, heridas no sépticas y otros, siempre y cuando tales productos no
hayan sido decomisados por otras causas patoldgicas, podran salir del Matadero como producto
no comestible, siempre y cuando se cuente con la autorizacién previa del MVOE o MVOC.

Se prohibe la salida del Matadero de canales, cabeza, visceras y patas de animales que al examen
Ante-Mortem y Post-Mortem hayan sido condenadas por enfermedades de tipo nervioso o
septicémico.
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CAPITULO VII. PROCEDIMIENTO PARA
LA REINSPECCION DE CANALES,
DESHUESADO Y EMPACADO

I. REINSPECCION DE LAS CANALES

Las canales seran revisadas y limpiadas meticulosamente por un empleado del establecimiento, en

una antecamara antes de ingresar a la sala de deshuese, en donde deben existir las facilidades

correspondientes para tal actividad, como temperatura controlada, equipo para la limpieza y

desinfeccién de manos, esterilizador para utensilios de uso. La limpieza incluye la remocién de

golpes, esquirlas de hueso, suciedad, pelos y cualquier otro material extrafio debiendo anotarlos
hallazgos en la FORMA SOIC RED —12 C. Para ello contard con:

e Lugar adecuado para la limpieza de los cuartos anteriores y posteriores de la canal.

e Equipo aprobado para la sala de deshuese, incluyendo estaciones de limpieza vy
desinfeccidn, esterilizadores para sierra y utensilios de trabajo.

e Suficiente iluminacidn (50 pie candela) a nivel de la superficie de corte.

e El personal usara el uniforme reglamentario.

1.1 Re-inspeccion oficial

El Inspector de Linea (en caso de exportacidn) de turno revisara las canales con base en

el cuadro 21, en el momento de que estas pasen a la zona en la cual los empleados del

Matadero procederan a la limpieza de las canales, marcando con la tarjeta FORMA SOIC

RED 3 aquellas que presenten defectos que ameriten una inspeccién mas estricta.

Realizada la limpieza por el personal del Matadero y antes de que las canales o partes de

ellas pasen a las mesas de deshuese, debe existir un lugar adecuado para que los

Inspectores puedan, en cualquier momento, re inspeccionar las canales para constatar la
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eficiencia de la labor de los trabajadores del Matadero, asi como para re inspeccionar las
canales retenidas previamente.

1.2Plan de muestreo

El nimero de las canales a re inspeccionar por los Inspectores de Linea de turno, después
de ser limpiadas por los empleados del Matadero, sera por muestreo representativo y al
azar simplificado, fijdndose como minimo las siguientes cantidades:

Cuadro 21. Relacion de canales que deben ser re-inspeccionadas con la cantidad de
canales contenidas en el lote

RELACION DE CANALES QUE DEBEN SER REINSPECCIONADAS CON LA CANTIDAD DE
CANALES CONTENIDAS EN EL LOTE

NUMERO DE CANALES DEL LOTE CANALES A INSPECCIONAR
1. /|05 A 50 5
2. |51 A 100 8
3. 1101 A 150 12

1.3 Rechazos

La canal o parte de ella que no esté perfectamente limpia, serd retenida y marcada con la
FORMA SOIC RED - 3 y no podra ser llevada a las mesas de deshuese.

Los Inspectores de Linea, ademads de supervisar la limpieza de las canales, velaran que las
operaciones de deshuese y empaque se realicen en forma higiénica, para lo cual
supervisaran constantemente todas y cada una de las mesas, evitando que haya
acumulacién de producto sobre las mismas. La carne que cae al suelo debe de ser
limpiada con cuchillo en la mesa destinada para ello. Si se encontrara un absceso interno
y saliera en una mesa de deshuese, se debe llamar al Médico Veterinario Oficial
Encargado o Meédico Veterinario Oficial de Circuito para que tome el criterio
correspondiente. Los cuchillos deben estar dentro de vainas.
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1.4Registro de defectos en la inspeccion y re-inspeccion de canales

ok wnNE

Tenddn de Aquiles
Externa de la Pierna

De la Cadera Externa
Lumbar Externa

Dorsal Externa

Externa de los Brazuelos

Regién

Cervical Externa
Costilla Externa
Esternal Externa

. Cadera Interna
. Falda Interna

. Dorsal Interna

. Cervical Interna
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Figura 3. Regionalizacion de defectos en las canales

2-REGION DE LA

PIERNA ~ ]
1-REGION DEL S\ 10-ReGION DE
TENDON DE &Y LA CADERA
INTERNA
3-REGION DE LA AQUILES
CADERA
11-rReGION
DE LA FALDA
4-REGION
LUMBAR
EXTERNA 8-REGION DE LA
COSTILLA EXTERNA
5-REGION
DORSAL - -
EXTERNA 9-REGION 12- REGION
ESTERNAL DORSAL
EXTERNA INTERNA
6- REGION DE
LOS BRAZUELOS
7-REGION CERVICAL
EXTERNA )
13-REGION
CERVICAL INTERNA
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Cuadro 22. Forma SOIC RED 12 (a) inspecciéon de canales.
. TOTAL DE
DEFECTOS REGION DEFECTOS
Heces
Aserrin
Trauma

Olor Extrafio

Pelos

Manchas de Aceite

Magulladuras
Piel

Ingesta

Abscesos

Lesiones parasiticas

Lesiones patoldgicas

Material Extrafio

1.5Muestreo
Para la inspeccién de carne deshuesada y empacada con fines de exportacién, se
establecen tres categorias de muestreo de acuerdo con la limpieza y funcionamiento
sanitario de la sala de sacrificio y faenado y manipulacién de las canales. Estas categorias
son:

a. Normal: cuando la planta (Matadero) trabaja en forma sanitaria aceptable.
Reducida: cuando a discrecion del MVOE las operaciones se realizan en forma
superior a la normal y que después de examinar diez lotes ninguno ha sido
rechazado. Bajo esta categoria si se rechaza un lote, automaticamente los inspectores
establecerdan la categoria normal.

c. Reforzada: cuando en la inspeccién normal de diez lotes uno de ellos ha sido
rechazado. Para regresar a la categoria normal, se tendrdn que inspeccionar y aprobar
veinte lotes seguidos sin un solo rechazo.
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IL.

1.6 Re-inspeccion de carne empacada, alcance:
Los Inspectores de Linea revisardn lotes de carne deshuesada después de empacada y
antes de que salga de la sala deshuese.

Esta inspeccidn se hara por medio de un muestreo representativo basado en el nimero
de cajas de cada lote. Este lo constituye la totalidad de cajas que contienen la carne
proveniente de todas las canales identificadas con el mismo ndmero de partida o lote.

1.7 Identificacion de cajas:
Las cajas de cada lote deben ser identificadas con el numero oficial del Matadero, No. De
lote, Fecha de produccion, tipo de corte, peso y nombre comercial, el cual debe de estar
de forma visible en la tapadera de la caja y direccién del establecimiento.

1.8Facilidades para la inspeccion:

Para los efectos de la Inspeccidon oficial, las Plantas proveeran todas las facilidades,
incluyendo estaciones de limpieza y desinfeccién, esterilizadores, toallas de secado u otro
dispositivo de secado y una mesa de acero inoxidable con suficiente iluminacién, (50 pie
candela) a nivel de la parte superior de la misma. Esta debe estar rotulada acorde a su
uso. Ademas, el establecimiento debe de poner una mesa adecuada para ser usada
exclusivamente para limpiar la carne que se cae al suelo (cortes o piezas), debiendo
estar rotulada acorde a su uso.

MUESTREO

Para la inspeccion de carne deshuesada y empacada se establecen tres categorias de muestreo de

acuerdo con la limpieza y funcionamiento sanitario de la sala de sacrificio, faenado y deshuese.

Estas categorias son:

2.1 CATEGORIA NORMAL: Cuando el establecimiento realiza sus operaciones sanitarias en
forma normal.

2.2 CATEGORIA REDUCIDA: Cuando a discrecién del Médico Veterinario Oficial Encargado o
Médico Veterinario Oficial de Circuito, las operaciones se realizan en forma superior a la
normal y que después de examinar diez lotes ninguno ha sido rechazado. Bajo esta
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categoria, si se rechaza un lote, automaticamente los Inspectores estableceran la
Categoria Normal.

2.3 CATEGORIA REFORZADA: Esta se da cuando en la Inspeccién Normal de diez lotes uno de
ellos ha sido rechazado. Para regresar a la Categoria Normal, se tendra que inspeccionar y
aprobar veinte lotes seguidos sin un sdélo rechazo.

Cuadro 23. Inspeccion de cajas de acuerdo a su categoria

TAMANO DEL LOTE CAJAS A INSPECCIONAR

No. | No. DE CAJAS LBS. (HASTA) | NORMAL REDUCIDA REFORZADA
1. 10 A 20 1200 2 1 4
2. 21 A 30 1800 4 1 8
3. 31 A 50 3000 6 3 12
4. 51 A 70 6000 12 6 24
5. 101 A 150 9000 16 8 32
6. 151 A 200 12000 20 10 40
7. 201 A 250 15000 24 12 48
8. 251 A 300 18000 28 14 56
9. 301 A 350 21000 30 15 60
10. | 351 A 400 24000 32 16 72

IIl. PROCEDIMIENTO PARA LA INSPECCION DE CAJAS

En la primera inspeccién, cuando un lote sea rechazado, este serd inmediatamente separado y
marcado RETENIDO, con la FORMA SOIC RED — 16. Seguidamente, el establecimiento, bajo
supervisién oficial, revisara y empacara todo el lote. Al presentar el lote rechazado para la
segunda re-inspeccion, se utilizard el muestreo de Inspeccion Reforzada, el lote sera
inmediatamente separado, marcado y retenido con la FORMA SOIC RED — 16 (de acuerdo al
cuadro No. 6). Si nuevamente el lote se rechaza, se realizara una tercera inspeccion y el lote sera
inmediatamente separado y marcado RETENIDO, con la FORMA SOIC RED — 16 y se examinara el
ciento por ciento de las cajas y las que aparezcan con defectos importantes o graves, seran
decomisadas.

En todas y cada una de las cajas inspeccionadas y aprobadas, el Inspector de Linea designado o de
turno, pondra iniciales y el sello de inspeccidn respectivo.
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IV. CRITERIO DE ACEPTACION O RECHAZO
Cuadro 24. Aceptacion o rechazo
TAMANO DEL LOTE DEFECTOS MAYORES DEFECTOS CRIiTICOS
No. | No. DE CAJAS LBS. Hasta ACEPTA RECHAZA ACEPTA RECHAZA
1. 5 A 100 6000 0 1 0 1
2. 101 A 350 21000 1 2 0 1
3. 351 A 700 42000 2 3 0 1
4, 701 A 1000 60000 3 4 0 1

V.  DESCRIPCION Y CLASIFICACION DE LOS DEFECTOS

El Médico Veterinario Oficial Encargado vy sus Inspectores de Linea se regirdn para la inspeccion
de carne empacada, por lo establecido en el cuadro nimero 8. En donde se considera el criterio
de aceptacion o rechazo de la carne inspeccionada y debe ser utilizado para completar la FORMA
SOIC RED —12C.

VI. CLASIFICACION DE LOS DEFECTOS EN BOVINOS

Cuadro 25. Criterios de clasificacion de defectos en canales bovinas.

No. Defecto Descripcion Clase
1. Codgulos de Menos de 1 % pulgada en su dimension mayor. Insignificante
sangre

Mds del.5 a 6 pulgadas en su dimensidn mayor. Menor
Mds de 6 pulgadas en su dimensién mayor o numerosos (mas de 5) Mayor
Coagulo de sangre pequefios en una muestra (1) que no afecten | Insignificante
seriamente la posibilidad de usar el producto.
Una o mas que por su nimero o tamafio afecten seriamente la | Critico
utilidad del producto.

2. Magulladuras Menos de 1 pulgada en su dimensidon mayor y menos de % pulgada | Insignificante

de profundidad

1 a 2 % pulgadas de su dimensidon mayor 6 % a 1 pulgada de | Menor
profundidad

Mas de 2 % pulgadas de su dimensién mayor o mas de 1 pulgada de | Mayor
profundidad, o numerosas (mas de 5) magulladuras menores en una

muestra (1/) que no afecten seriamente la utilidad del producto.

Uno o mds que por su numero o tamafio afecten seriamente la | Critico

utilidad del producto
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3 Fragmentos de | 1) Raspaduras delgadas de hueso de menos de 1/32 de pulgadas de
hueso grosor por 1/8 de pulgada de anchura por 3 pulgadas de longitud

adheridas al tejido muscular.

2) Astillas delgadas y flexibles de hueso, adheridas o desprendidas
del tejido muscular, de menor de % de pulgada en su dimensién
mayor.

3) Fragmentos o pedazos delgados de hueso adheridos o
desprendidos del tejido muscular que se desmenuzan con facilidad y
tengan menos de % de pulgada en su dimensidon mayor.

Insignificante

Menos de 1 % pulgadas o mas en su dimensién mayor. Menor
1% pulgadas o mas en su dimensién mayor, o numerosos (mas de | Mayor
5 ) fragmentos menores en una muestra (1/) que no afecten
seriamente la utilidad del producto
Uno o mas que por su numero o tamafio afecten seriamente la | Critico
utilidad del producto.

4 Astillas de hueso | Menos de 3 pulgadas de longitud y menos de % de pulgada de

(de costilla) anchura, o pedazo de cartilago del extremo de una costilla con mas | Menor

de % de pulgada en su dimensién mayor, que sea delgado y se
desmenuce con facilidad, y tengan o no tejido muscular adherido.

5 Cartilago Menos de 1 pulgada de longitud. 1 pulgada o mas de longitud y libre
desprendido, de tejido muscular (véase también astillas de hueso). Insignificante
ligamentos.
Numerosos (mas de 5 ) defectos menores en una muestra (1/) que | Mayor
no afecten seriamente la utilidad del producto
Defectos que por su numero afecten seriamente la utilidad del | Critico
producto
6 Materias extrafias | Particulas diminutas o polvo, si no afectan la utilidad del producto. | Insignificante

Pedazos de envoltura de plastico, de papel o cualquier material
blando de menos de % de pulgada

Envoltura de papel o plastico de % a 7 pulgadas cuadradas: un solo
pedazo que cubra una superficie igual a la de un circulo de 1/8 a %
pulgada de didmetro; una arista de hierba de mas de 3/8 pulgada de
longitud en un pedazo de carne que no muestre inflamacion.

Menor

Pedazo de madera no cortante de 1 pulgada o mas de longitud;
papel o plastico de mas de 7 pulgadas cuadradas; un solo pedazo de
material con una superficie mayor que la de un circulo con un
didmetro superior a % pulgadas; pequefios insectos que no sean
insalubres. Numerosos (mas de 5) defectos menores en una
muestra que  no afecten seriamente la utilidad del producto;
cualquier sustancia que ocasione una pequeiia irritacion o molestia
(productos quimicos, objetos duros, etc.)

Mayor

Cualquier sustancia que ocasione lesién o enfermedad (productos
quimicos venenosos o toxicos, pedazos agudos de metal, vidrio,
plastico duro etc.) insectos grandes, insectos insalubres o cualquier
material que por su frecuencia o tamafio afecte seriamente la
utilidad del producto.

Critico

7 Pelo, piel, lana Piel (con o sin pelo) o lana de menos de % pulgada en su dimensidn
mayor. Un total de 5 a 10 filamentos de pelo o lana,. Simese el
numero de pelos, dividase entre 10 y redondéese al nimero entero
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mas proximo para determinar el nimero total de defectos por este
concepto. Por ejemplo: Cuando haga falta una segunda | Menor
intervencion, se suma el nimero de pelos encontrados en las etapas
1y 2, se divide en 10 y se redondea al nimero entero mas préximo
segun se ha descrito antes. Asimismo, un mechén de pelo
(filamentos demasiado numerosos para contarlos) en un lugar.
Piel (con o sin pelo) o lana de menos de % pulgadas o mas en su | Mayor
dimension mayor; numerosos (mas de 5) mechones de pelo en una
muestra (1/), siempre que ninguno de los defectos mencionados
afecte seriamente la utilidad del producto.
Pelo, piel o lana en cantidad que afecte seriamente la utilidad del | Critico
producto.
8 Alimentos Cantidad que cubra la superficie de un circulo de % pulgada o menos | Mayor
ingeridos de diametro
Cantidad que cubra la superficie de un circulo de mas de % pulgada | Critico
0 menos de didmetro.
9 En malas Critico
condiciones
10 Lesiones Parasitos no transmisibles al hombre. Una dos o tres lesiones
parasiticas estrechamente relacionadas entre si en un pedazo de carne. | Menor
Cuéntese como una lesién o (ganado ovino solamente). Primera
lesion que se encuentre en una muestra.
Cada lesidn parasitica sucesiva que se encuentre en la muestra. Mayor
11 Lesiones Cualquier lesién (que no sean evidente en la inspeccidon post- | Mayor
patoldgicas mortem) que no afecte seriamente la utilidad del producto.
Cualquier lesidén que afecte seriamente la utilidad del producto. Critico
12 Manchas, Manchas muy ligeras de cualquier tamafio o manchas que cubran | Insignificante
superficies una superficie inferior a la de un circulo de % pulgada de didmetro
decoloradas
Iguales a la superficie de un circulo de % pulgadas. Menor
Iguales a la superficie de un circulo de mas de 1 % pulgadas de | Critico
didmetro numerosas (mas de 5) manchas pequefias en una muestra
(12 libras) que no afecten seriamente la utilidad del producto.
13 Otros defectos Defecto que individualmente o en conjunto afecte el aspecto del | Menor
producto, pero no la utilidad del mismo.
Defecto que individualmente o en conjunto afecte la utilidad del | Mayor
producto.
Defecto que individualmente o en conjunto afecte seriamente el | Critico
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VII. ELABORACION DEL INFORME

El Inspector del SOIC, presentara diariamente al MVOE o MVOC un informe por escrito,
reportando los defectos encontrados y acciones tomadas, para lo cual usara la FORMA SOIC RED
—12Ay 12B.

VIII. PROCEDIMIENTO PARA EL MANE]O DE LA CARNE CON
CISTICERCO

8.1 Las canales que se hayan retenido por cisticerco deben ser marcadas con la tarjeta
FORMA SOIC RED — 4, en la sala de Sacrificio y Faenado.

8.2 Las canales deben ser colocadas dentro de la jaula en la bodega friaa 0°F =-18°C.

8.3 Las canales deben ser deshuesadas de ultimo para su control de produccion en la FORMA
SOIC RED 10.

8.4 Las canales deben entrar a la sala de deshuese hasta que se termine totalmente el
deshuese normal de los lotes del dia. El Inspector de Linea debe permanecer en todo
momento al cuidado de las canales con Cisticerco.

8.5 Ya efectuado el deshuese correspondiente de las canales con cisticerco, el Inspector de
Linea de turno identificard los recipientes con la FORMA SOIC RED — 9 y el control de
produccién y numero de con la FORMA SOIC RED - 10.
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CAPITULO VIII. PROCEDIMIENTO
PARA LA FIRMA DEL CERTIFICADO
OFICIAL DE EXPORTACION

Informar al Médico Veterinario Oficial del Matadero o Planta en qué momento se
cargara el Furgdn, con el objeto de nombrar a un Inspector de Linea quien realizara la
siguiente actividad:

a.Verificar la condicidn higiénico — sanitaria del furgén.

b.Verificar la temperatura de los productos al momento de ser cargados.

c.Validacion de la temperatura del producto y colocard en la tapadera de la caja
correspondiente el sello oficial, su nombre y firma.

Presentar al Médico Veterinario Oficial Encargado, el listado de los productos, Numero
de Lotes/s a exportar y Cuadro de Resumen, indicando la cantidad de cajas y libras por
producto.

Entregar por escrito el Nombre de la Compaiiia y el Nimero de Furgdn.

Presentar el andlisis de Microbiologia y de Residuos Quimicos mas reciente en los dos
meses anteriores al embarque.

El Inspector de Linea designado por el Médico Veterinario Oficial Encargado, verificara la
temperatura de cinco cajas seleccionadas al azar, al momento de introducirlas al furgén.
El limite maximo permitido de temperatura para Carne Fresca es: 28°F = -2.2°C. y
Congelada es: 0°F = -18°C. El control de esta actividad, se llevara en la FORMA SOIC RED
15.

La empresa interesada en la exportacion, entregara a la oficina del SOIC, los marchamos
de la empresa transportadora con numero correlativo para ser oficializados, los cuales
seran puestos en el furgdon por el Médico Veterinario del SOIC al concluir la carga. El
control de esta actividad se llevard en la forma SOIC RED 7.
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7. Las marcas de embarque deben colocarse en la tapadera con los siguientes datos:

a.Numero Oficial del matadero o planta de transformacion (ver ejemplo).
b.NUumero de Lote.

c. Fecha de Produccidn e identificacién del producto.

d.Nombre Comercial de la Empresa Exportadora.

e.Peso en libras o kilogramos.

f. Si el producto es fresco o congelado y direccidn del establecimiento.

8. Certificados Oficiales: El Médico Veterinario Oficial Encargado lleva el control de los
certificados y marchamos oficiales entregados. El control de este registro se llevard en la
forma SOIC RED 7. El certificado Oficial consta de original y cuatro copias, distribuidas de
la siguiente manera:

a.0riginal acompaiia al Furgén.

b.Duplicado para la Administracion del Matadero, Planta de Transformacién o
Empresa Exportadora.

c. Triplicado para la Jefatura del DIA.

d.Cuadruplicado para el Médico Veterinario Oficial Encargado.

9. Los timbres a utilizar seran de acuerdo al arancel del timbre Médico Veterinario, los que
seran pegados y matados en el triplicado del certificado Oficial, que serd entregado a la
Jefatura del DIA.
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CAPITULO IX. PROCEDIMIENTO PARA
LA CUSTODIA USO DE LOS SELLOS
OFICIALES

1. Aliniciar las operaciones del dia, el MVOE o MVOC, entregara al inspector designado, los

sellos oficiales para marcar visceras, canales y productos aprobados o condenados.

2. Al finalizar las operaciones del dia, el inspector de linea designado, recogera los sellos

oficiales y los guardara en su caja correspondiente. La caja y la llave estardn bajo la
custodia del MVOE o MVOC.

3. Debe existir un folder en el Sistema Oficial Documental, donde se describen los sellos, el
numero de ellos, material del que estan hechos y el uso que se le da a cada uno.

4. Latinta a utilizar en canal, visceras y productos aprobados debe ser de grado alimenticio

y en productos condenados, Azul de Metileno y similares.
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Figura 4. Area para colocar la marca oficial de aprobado
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