ACUERDO No. 778.-

San Salvador, 21 de septiembre de 2000.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeni€@ARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo deCONSEJO NACIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA, CONACYT , relativa a que se apruebe la Norma Salvadorefia Recomeb@&l&O DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAZANSR 67.00.267:99;
y

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el Punto Nimero CUAT&Rhelrd DOSCIENTOS SETENTA
Y CUATRO, de la Sesion celebrada el quince de diciembre de mil novecientos noventa y nueve.

POR TANTO,

De conformidad al Articulo 36 Inciso tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1° APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomenda@@DIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAZA NSR 67.00.267:99 De acuerdo a los siguientes
términos:

NORMA NSR CODEX CAC/RCP 29-1983
SALVADORENA
CONACYT

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAZA

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion del Cédigo CAC/RCP 29/1983, del Codex Alimentarius.

ICS 67.040 NSR 67.00.267:99

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje &@mG&®Rddriguez Pacas, #
51, San Salvador, El Salvador, Centro América. Tel: 226-2800, 225-6222;228x6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados

CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CAZA

PREAMBULO

La Ciencia veterinaria y la ciencia de la higiene de la carne deben aplicarse a toda la cadena alimentaria, empezamdp eonebbpto de que la carne de
caza sea inocua y sana. En el presente Codigo se describen los requisitos necesarios para conseguir ese objetivo. fraetieaguealdisionales permitan
prescindir de algunos de los requisitos, cuando la carne fresca se produzca para el comercio local.
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PRINCIPIOS Y OBJETIVOS DE LA PRODUCCION HIGIENICA DE LA CARNE DE CAZA

La inspeccion de las canales de animales de caza y las practicas de higiene tienen por objeto garantizar que la caotkidid@aazagel consumo humano
sea inocua y sana.

Las normas para la inspeccion de la carne de caza y las préacticas de higiene que se describen en el presente Codigedtipirafctguisitos elaborados
a partir de los conocimientos y préacticas cientificos actuales.

Siempre que sea posible, se deberan realizar andlisis de riesgos basados en una metodologia cientifica aceptadanejunag! lids denocimientos actuales.
Estos andlisis promoveran los principios de higiene de la caza que se indican a continuacion:

1. Deberan aplicarse regularmente normas de inocuidad de los alimentos con objeto de asegurar que todo suministro decagéndeway sano;
en caso de que, en algunas situaciones peculiares del comercio local se viera amenazado el suministro suficiente tesaloneri®sie inocuidad
podran incluir un tratamiento rapido apropiado para eliminar cualquier riesgo.

2. Los procedimientos de inspeccién deberan adaptarse a las especies y a la variedad e incidencia de las enfermedagessgdefeetosa poblacion
concreta de animales que se cacen.

3. Los sistemas de control del proceso deberan reducir al nivel maximo minimo practicamente posible la contaminaciéndéedazzapwe microbios
e impedir el desarrollo posterior de éstos hasta niveles que puedan constituir un peligro.

4. El sistema de andlisis de riesgos y de los puntos criticos de control (HAB&®)! control y la supervision de la autoridad de inspeccion, ofrece
un método cientifico para garantizar la inocuidad de los alimentos a lo largo de la produccién, elaboracién y distriaucadneded caza, método
que debera utilizarse, siempre que sea posible, juntamente con otros procedimientos de garantia de la calidad, en tebptesene Codigo.

5. Cuando el andlisis de los riesgos haya demostrado que el hecho de no haber suprimido un defecto de un tipo especéisadioladide inspeccion
no menoscaba la inocuidad, y que existen cualesquiera procedimientos necesarios para identificar el producto, dich®betaralgdrizar la
produccién con vistas al uso final especificado.

La industria y la autoridad de inspeccién compartiran la responsabilidad de que la produccién de carne de caza seairoiqueryaaal de la industria debera
participar lo méas posible en los sistemas voluntarios de control de la calidad y en la vigilancia y control de la higeatealdé caza, bajo la supervision
y verificacion de la autoridad de inspeccion, con el fin de asegurar el cumplimiento de los requisitos. Para alcanztiveste reljeieren programas de
capacitacion y ensefianza en los que participen tanto en la industria como la autoridad de inspeccion. En lo posib&piesttésnpbién se aplicaran a la
caza de los animales.

La autoridad de inspeccion debera contar con recursos suficientes, tener capacidad juridica para asegurar el cumpbméniisitesloecesarios a fin de
producir carne de caza inocua y sana y ser independiente de la direccién del establecimiento de caza y de otros intéalesedabes ser legalmente
obligatorio que los directores cumplan las instrucciones sobre higiene e inspeccion de la carne de caza faciliten laipfpresieid la ayuda que pueda
recabar justificadamente la autoridad de inspeccion.

Para alcanzar el objetivo de reducir los riesgos derivados de la carne de caza, la autoridad de inspeccién debera arasiegeic@nreficiente y eficaz de
los recursos en relacion con sus costos.

El conocimiento del estado de salud de los animales salvajes que se matan para la produccién de carne de caza es agpdicantasparedidas de control
y requiere un sistema adecuado de acopio de datos.

1 Los considerables beneficios que el sistema de analisis de riesgo y de los puntos criticos del control (HACCP)ofeeetcanlagsocuidad de los
alimentos son reconocidos en el Codex Alimentarius, y se ha aproado la inclusiéon del HACCP en los Cdédigos de PracticaP. &rd44@@ método
sistematico para el cotrol de proceso y de la higiene en produccion de alimentos por el que se aseguran unos alimeyssnioscuos

Toda aplicacion del HACCP deberéa asarse en una evaluacion, adecuada a las circunstancias, de los riesgos para la sanihfaimaedgnga en cuenta
las técnicas aceptadas de evaluacion de riesgo. En cada matadero o establecimiento se debera crear un sistema esp€éifiadateadd@ sus productos
y condiciones de elaoracion y distribucién. Los principios y aplicaciones del HACCP estan documentados en otra parté\deleDealéxs, pues se aplican

por los Cédigos de Préacticas del Codex.
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Las normas sobre higiene de la carne de caza deberan tener una base cientifica, proteger la salud de los consunadpréstjdasiitjuitativas en el comercio
internacional de carne de caza. Las politicas de equivalencia, que se aplican a los paises o a algunas regiones g lofsevésmias mismas garantias de
inocuidad y salubridad, hacen innecesaria la repeticion de los requisitos de los distintos paises o la aplicacion denm®dddimits.

La autoridad de inspeccién debera facilitar la adopcién de nuevas tecnologias e innovaciones, a condicién de que sessammipatiblduccion de carne
de caza inocua y sana.

Nota

El contenido del presente Cédigo no tiene por objeto:

1. excluir la posibilidad de adoptar innovaciones técnicas ni de otro tipo en la industria de la carne de caza;

2. restringir la produccioén ni la productividad de la industria de la carne de caza, siempre y cuando las innovacionescida peash compatibles con
la produccién higiénica de carne de caza inocua y sana.

En el presente Codigo se persiguen los mismos objetivos de salud publica y se aplican a la carne de caza las mismaigieoerg@sedeetaplican a la carne
fresca obtenida de animales de matanza. La naturaleza de la obtencién de los animales de caza y las subsiguientesobpereicierres@ imponen a la
aplicaciéon de estos objetivos y normas algunas limitaciones de orden préactico en la fase de produccién de carne deackzbegaléade las canales de
animales de caza al deposito de canales de caza o al establecimiento de caza.

1. CAMPO DE APLICACION

El presente Co6digo de Practicas de Higiene se aplica a la carne de caZzayiessmaque se venda al consumidor directamente en esa forma o después de una
elaboracion ulterior.

Contiene los requisitos minimos de higiene para el abatimiento de animales de caza, el transporte de canales de ardradtesefstatalecimientos de caza,

el faenado de las canales de animales de caza, asi como el envasado, almacenamiento y transporte de la carne de cagaepdsraguisitos sobre la
descripcién de los productos de carne deZcddzarca todos los vertebrados comprendidos en la definicién de animal de caza, sean grandes o pequefios, o
mamiferos, aves, reptiles o cualquier otra clase del reino animal, con excepcién de los peces.

En este Codigo también se reconoce que en algunos casos los depdsitos de canales de caza y los establecimientosziestarneselssc@mente temporales,
de modo que los requisitos descritos para las estructuras e instalaciones resultarian poco practicos. En tales ciungtaidaasde inspeccion puede
permitir variaciones, pero en ese caso debe asegurar que las estructuras e instalaciones que estan en uso permitdencifre yaqs procesos cumplan

con los requisitos relativos a la higiene, las operaciones, la inspeccion y el dictamen estipulados en el presente Cédigo.

1 A los efectos del presente Codigo, el concepto de “equivalencia” no se define por separado sino que se adopta lastefileicida por el Acuerdo General
sobre Aranceles Aduaneros y Comercio (GATT). El siguiente texto, referente a las Medidas Sanitarias y FitosanitariagymeenudeteBroyecto Final de la
Ronda Uruguay de Negociaciones Comerciales Multilaterales:

“Las partes contratantes aceptardn como equivalentes la medidas sanitarias o fitosanitarias de otras partes contratantis,difieran de las suyas propias
o de las utilizadas por otras partes contratantes que comercien con el mismo producto, si la parte contratante expored@aobetivamente a la parte
contratante importadora que sus medidas logran el nivel adecuado de proteccién sanitaria o fitosanitaria de la parte icoptratatura. A tales efectos, se
facilitard a la parte contratante importadora que lo solicite un acceso razonable para inspecciones, pruebas y demastpsopediméntes”.

“Las partes contratantes, cuando reciban una solicitud al respecto, entablaran consultas encaminadas a la concertacios bitaterates y multilaterales
sobre el reconocimiento de la equivalencia de las medidas sanitarias o fitosanitarias especificadas”.

* El comercio internacional de carne obtenida de muchas especies silvestres esta prohibido o controlado al amparo deidagglidpdsi Convencién sobre
el comercio internacional de especies amenazadas de fauna y flora silvestres (CITES).

2 Por esta razon, en el presente Cdodigo nada impide que se describa como carne de caza la carne preparada en confordigfzasicoonéasde los siguientes
cédigos;

el Cédigo de Practicas de Higiene para la Carne Fresca y

el Cédigo para la Inspeccién Ante -mortem y Post-mortem de Animales de Matanza y para el Dictamen Ante-mortem y Post-neoAeimalals de Matanza
y Carnes (y por ende, el producto de un sistema de inspeccién Ante-mortem y Post-mortem, llamado a veces “carne de cazd)de mata
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2. OBJETIVOS DEL PRESENTE CODIGO

Los objetivos del presente Codigo son asegurar lo siguiente:

la inocuidad y salubridad de la carne de caza;

el reconocimiento de caracter particular del abatimiento de animales de caza y las limitaciones que ello impone $jgiettedtel la carne de caza;
locales, instalaciones y equipo higiénicos en los depoésitos y establecimientos de caza;

préacticas higiénicas en todas las fases de la produccién de carne de caza;

procedimientos de inspeccion y dictAmenes apropiados a la carne de caza;

I T o o

la posibilidad de que las autoridades de control adapten los requisitos de higiene a una amplia variedad de especies animales

3. DEFINICIONES

Para los efectos del presente Cédigo, se entendera por:

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

Limpieza: la eliminacion de materias indeseables.

Decomisado:en relaciéon con una canal de animal de caza o carne de caza, inspeccionaday de la que se ha dictaminado o detelmenéeldefidjmina otra
forma, que no es apta para el consumo humano y que es necesario destruir. “Decomiso total”: cuando se decomisan |ldekarzsihesitdeacaza y los despojos.
“Decomiso parcial” cuando s6lo se decomisan ciertas partes de la canal del animal de caza, mientras que otras son adibjatoefedistinto.

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

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

Enfermedad o defecto:cambio patol6gico u otra anormalidad.

Enfermo o defectuoso:

1. en relacién con los érganos: el érgano u érganos en los que se hayan encontrado cambios patolégicos u otras anormalidades;

2. en relacién con las partes de un 6rgano: las partes de un érgano en las que se hayan encontrado cambios patokigicomlidztdes y que puedan
separarse de las otras partes del 6rgano que no estén afectadas; y

3. en relacién con la partes del cuerpo de la canal del animal de caza: las partes de la canal en las que se hayan mhispatiidmficos u otras
anormalidades y que puedan separarse de las otras partes de la canal que no estén afectadas.

Desinfeccién de plantas, instalaciones y equipla reduccién al minimo, sin menoscabo de la calidad de la carne de caza, mediante agentes quimicos y/o métodos
fisicos higiénicamente satisfactorios, del nimero de microorganismos.

Despojos comestibles de animales de catas despojos extraidos de las canales de animales de caza que hayan sido aprobados como aptos para el consumo
humano.

Apto para el consumo humanoen relacién con la carne de caza, toda carne de caza que haya sido aprobada por un inspector como inocua y sana, a menos que
examenes posteriores, incluidos examenes de laboratorio, se compruebe que no es saludable.

Carne de caza frescala carne de caza a la que no se haya dado todavia ningln tratamiento distinto del envasado en atmdésfera modificadel v&rieasad
para asegurar su conservacion, salvo que si ha sido sometida solamente a refrigeracién, seguird siendo considerada’ etos &iestos del presente
Cadigo.
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Animal de caza

1 todo animal que no se ha criado en rebafios ni manejado como los animales estabulados y tiene que ser matado necesarsimethbeds un
inspector no podra someterlo a una inspeccién ante-mortem; y

2 pertenece a una especie cuyas canales pueden faenarse legalmente en un establecimiento de carne de caza.

Canal de animal de cazael cuerpo de un animal de caza, no faenado o faenado parcial o totalmente, que se somete o se prevé someter a faaciadea prepa
un establecimiento de carne de caza incluidos cualesquiera de sus 6rganos.

Canal de cazael cuerpo de un animal de caza que ha sido faenado o preparado en un establecimiento de carne de caza y que hapidaapnspadmr
como apto para el consumo humano.

Depésito de canales de caztodo local aprobado por la autoridad de inspeccion para guardar temporalmente las canales de caza antes de que se transporten
un establecimiento de carne de caza.

Establecimiento de carne de caz&odo local aprobado y registrado por la autoridad de inspeccion para faenar, preparar, manipular, envasar o almacenar canales
de animales de caza, canales de caza o carne de caza pero no comprende el depésito de canales de caza.

Carne de cazala parte comestible, con inclusion de los despojos comestibles de caza, de cualquier animal de caza que haya sidoefaenmakioen pin
establecimiento de caza y aprobado por un inspector como apto para el consumo humano.

Cazador. toda persona que participe en la matanza de animales de caza y/o en el desangrado, la evisceracion parcial y elddersmtwdigliterreno de las
canales de animales de caza, sea cono parte de una actividad comercial de caza o de otro tipo.

No comestible cuando tras ser inspeccionado, se ha dictaminado, o determinado oficialmente de alguna otra forma, que no es apaparaweheoo, pero
que no es necesario destruir.

Inspector: todo funcionario adecuadamente capacitado, nombrado por la autoridad de inspeccion a los efectos de la inspeccitdedeslzacaia control
de la higiene; comprende el inspector veterinario. Incumbira al inspector veterinario la responsabilidad de la supeavisigengede la carne de caza, con
inclusion de la inspeccion de las canales de animales de cazay la carne de caza.

Director: en relacion con la caza, un depdsito de canales de caza o un establecimiento de carne de caza, toda persona quegse&irespoesable de la
direccion de la caza, del depésito o del establecimiento.

Despojos:en relacion con las canales de animales de caza, toda parte comestible o no comestible del animal que no sea la canal.

Agua potable agua pura y saludable en el momento de su empleo, de conformidad con los requisitos que figuran en la publicacion Dedat@dds para
la Calidad del Agua Potable”.

Ropa protectora: prendas exteriores especiales, con inclusién de prendas para cubrir la cabeza y calzado, utilizadas por las persajes eueitrab
establecimiento de carne de caza para evitar la contaminacion de la carne de caza.

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

Retenida sometido al control y la vigilancia de la autoridad de inspeccién en espera del dictarfien final

! Las definiciones para los fines del Codex Alimentarius son las siguientes: (véase Volumen 1, pag. 11-13) Por medicainant setentiende cualquier
sustancia aplicada o administrada a cualquier animal destinado a la produccién de alimentos, como los que producen eatag aveclde corral, peces o
abejas, tanto con fines terapéuticos como profilacticos o de diagnésticos, o para modificar las funciones fisiolégicagootahimmto. La expresion residuos
de medicamentos veterinarios comprende los productos originales y/o sus metabolitos en cualquier porcién comestible dedrpnoalyctsi como los
residuos de impurezas relacionadas con el medicamento veterinario correspondiente. Se entiende por plaguicida toda stusadace mrevenir, destruir,
atraer, repeler o combatir cualquier plaga, incluidas las especies indeseadas de plantas o animales, durante la prahes@dnieatn transporte, distribucion
y elaboracién de alimentos, productos agricolas o alimentos para animales o que pueda administrarse a los animales paetogardsitos. El término
incluye las sustancias destinadas a utilizarse como reguladoras del crecimiento de las plantas, defoliantes, desecanpesa agdotér la densidad de fruta
o inhibidores de la germinacion, y las sustancias aplicadas a los cultivos antes o después de la cosecha para protegercehipeotiudeterioracion durante
el almacenamiento y transporte. El término no incluye normalmente los fertilizantes, nutrientes de origen vegetal o timoeadliadintarios ni medicamentos
para animales. Se entiende por residuos de plaguicida cualquier sustancia especificada presente en alimentos, prodictslageotds para animales como
consecuencia del uso de un plaguicida. El término incluye cualquier derivado de un plaguicida, como productos de convasiftos ngeproductos de
reaccion, y las impurezas consideradas de importancia toxicolégica. Se entiende por contaminante cualquier sustanciaimerediadademente al alimento,
que esta presente en dicho alimento como resultado de la produccién (incluidas las operaciones realizadas en agricoitiszry, meatieina veterinaria),
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimeasultadonde la contaminacion
ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y otras materias extrafias.
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Andlisis de riesgosincluye la evaluacion, gestion y comunicacion de los riesgos, aspectos todos, que son esenciales para el procedinpeito de ado
decisiones por el que se determinan los niveles aceptables de riesgos y la aplicacién de esas decisiones.

Inocua y sana: en relacién con la carne, que ha sido aprobada como apta para el consumo humano de conformidad cositpsentesios

1. no causara ninguna infeccion ni intoxicacion transmitida por los alimentos, siempre que se haya manipulado y preptaatmoepar los fines a que esta
destinada,;

no contiene residuos en cantidades que superen los limites establecidos por el Codex;
esta exenta de contaminacién de acuerdo con las expectativas del consumidor de la carne de caza;

esta exenta de defectos generalmente reconocidos por el consumidor como indeseables;

o~ 0N

se ha producido con un control higiénico adecuado.

Inspector veterinario: inspector profesionalmente capacitado como veterinario.

Visceras los érganos de la cavidad toracica y abdominal, incluidos los rifiones.

4. CAZA, FAENADO SOBRE EL TERRENO, ACOPIO Y CONSERVACION EN UN DEPOSITO DE CANALES DE CAZA

Los animales de caza deben cazarse con el conocimiento debido de los peligros ambientales potenciales, y las operatieneseaimefectuaran de tal manera
que la contaminacién se limite al minimo posible.

El medio ambiente natural en que viven los animales de caza afecta a la inocuidad y salubridad de la carne de cazaju&éosasiides de los animales de caza
se contaminen con residuos de sustancias quimicas y esta posibilidad debe tomarse en consideracion junto con el estadmlgdndealas poblaciones de
animales de caza y el estado de salud de todo animal de explotacién ganadera que comparta el mismo habitat.

Como los animales de caza no son animales de explotacién, es posible que no se conozca bien su estado respecto destasalass|dierscas. Es fundamental
que se obtengan todos los datos disponibles sobre la contaminacién quimica potencial y sobre su estado de salud. fdseédaedgponsabilidad de los
cazadores a este respecto.

La manera de matar a los animales de caza, la higiene del desangrado y de la evisceracién de las canales de animatesateg@aala manipulacién posterior
a la caza tienen efectos importantes en la inocuidad y salubridad de la carne de caza. La autoridad de inspecciéh geelgseestatalecimientos de caza deben
adoptar todas las medidas necesarias para que los cazadores y empleados de las empresas productoras de carne dei@ates siasusooisiigaciones respecto
de la caza higiénica de los animales y la manipulacién higiénica de las canales de animales de caza. En caso neodsadajéecautrol aplicard un sistema de
vigilancia de los aspectos de campo de la produccién de carne de caza.

Abatimiento de los animales de caza

Los animales de caza se matan a tiros o de otra manera sobre el terreno y el modo humano en que ésta realice es raiopwidertaci Es necesario procurar
gue no se cacen animales en sitios donde existan peligros que puedan afectar a la inocuidad de la carne de caza. cagadisnu®ela asumir la responsabilidad
de cazar Unicamente animales de aspecto normal y de notificar cualquier signo de enfermedad.

Los animales de caza se mataran con un método que:
1. no contamine la canal del animal de caza de forma incompatible con la produccién de carne de caza higiénica; y

2. pueda preverse confiabilidad que causara la muerte inmediata.

Los animales de caza no deben cazarse para la produccion de carne de caza en lugares sujetos a una prohibicion ofictdi@raemente de que la
prohibicién obedezca a razones de conservacion, de sanidad animal, de control de sustancias quimicas en animales culestasicoazotras razones.

Los cazadores deben tomar nota de cualquier condicién anormal que detecten en el animal de caza vivo o durante la@gmogradde una canal de animal
de cazayy, si la canal de animal de caza se lleva a un establecimiento de caza, tal condicién debe notificarse a un inspector.

Evisceracion y faenado sobre el terreno de canales de animales de caza

La mayor parte de las canales de especies de animales de caza deben desangrarse y eviscerarse parcialmente lo aptesspiesiblendéanza. La evisceracion
parcial, que se reduce normalmente a extirpar intacto el tubo gastrointestinal, sirve para reducir el peso y volumady deddesar el enfriamiento. También pueden
extraerse otras partes, como cabezas, colas y patas y desecharse para facilitar la manipulacion. Tal operacion delas [daitasseuya ablacion no acreciente hasta
niveles inaceptables la exposicion a la contaminacién, y que la autoridad de inspeccién determine como innecesarias/parads dispeccion.
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Una vez que se ha matado un animal de caza, su canal debe desangrarse y eviscerarse sin excesiva demora, salvorcidagiciecsmsi@scriben a continuacion.
Con el consentimiento de la autoridad de inspeccion y a reserva de las condiciones que ésta determine, en el caspetiasieiteaimales de caza, puede omitirse
el desangrado y retardarse la evisceracion y pueden llevarse las canales de los animales de caza a un establecindeni@zdesoahaberse previamente eviscerado
ni desangrado.

La autoridad de inspeccién podra permitir otros procedimientos de faenado (como la ablacién de la cabeza y/o de |asipasts) coiavencida de que ello no
obstaculizara una inspeccion posterior ni perjudicara la higiene de la carne de caza.

Cuando una canal de animal de caza se eviscere en el campo, los pulmones, el higado, el corazén y los rifiones secdejalrameatelziéndose sus conexiones
naturales (aunque dichos érganos estén parcialmente separados) para permitir que un inspector los examine en relacibrNmoliateate, con el consentimiento
de la autoridad de inspeccion y a reserva de cualquier otra condicién que ésta determine, los pulmones, el higado geclasoespécies designadas de animales
de caza podran extirparse de la canal siempre que se sometan a inspeccién en relacion con la canal.

Una canal de animal de caza no debe desollarse ni faenarse méas de lo estipulado en los parrafos 34 y 35 fuera de entestigbdeciteide caza.

Las canales de animales de caza deben conducirse sin excesiva demora a un depdsito de canales de caza o a un estableddecazde

Refrigeracion de las canales de animales de caza

Es corriente, pero no siempre necesario, enfriar las canales de animales de caza utilizando refrigeracion activa, gesésiterdelcanales de caza o en el
establecimiento de carne de caza. Para reducir el riesgo de deterioro o de proliferacion de patégenos, es necespiitaneeigriadtemperatura de las canales
de animales de caza. Las fases necesarias para llegar al enfriamiento apropiado dependen de la temperatura ambiente.

Las canales de animales de caza y cualesquiera 6rganos recuperados deben enfriarse rapida y eficazmente a una terngxeedeadpié’€ (o de 4°C, en el caso
de canales de animales de caza pequefios). Salvo cuando la temperatura ambiente sea suficientemente baja, las caralds dazndehken refrigerarse poco
después de la caza, ya sea en un depésito de canales de caza como en otra instalacién aprobada especificamente para ello.

Transporte de las canales de animales de caza

El transporte de las canales de animales de caza desde el lugar de caza, por lo general a un depdsito de canalesdeceaadipetaraente a un establecimiento
de carne de caza, pueden realizarlo en nimero pequefio los cazadores ocasionales o en gran nimero los cazadores yedfebajaales eperaciones de caza
de una empresa comercial. Deben exigirse buenas practicas de higiene, sobre todo en este Ultimo caso. El transpatésdielasinales de caza de un depdsito
de canales de caza o a un establecimiento de carne de caza se realiza en nombre del director de la operacion de egreedmejergarse un control mayor.

Los vehiculos utilizados en operaciones comerciales para transportar canales de animales de caza desde el lugar dbaménsal fmaséa un deposito de canales
de caza o un establecimiento de carne de caza deben estar construidos de manera que:

1. las canales de animales de caza puedan cargarse, transportarse y descargarse sin contaminarse; y

2. puedan limpiarse facilmente.

Los vehiculos utilizados como parte de una operacién comercial para transportar canales de animales de caza desdi=aldugatdehanimal hasta un depésito
de canales de caza o un establecimiento de carne de caza, deben mantenerse en buen estado y tan limpios como seaasegesarila paoaluccion de carne de
caza higiénica.

Los vehiculos utilizados para transportar canales de animales de caza desde un depdsito de canales de caza hastaanced@btatientde caza deben estar
construidos de manera que:

1. las canales de animales de caza puedan cargarse, transportarse y descargarse sin contaminarse; y

2. puedan limpiarse facilmente.

Los vehiculos utilizados para transportar canales de animales de caza desde un depésito de canales de caza hastaemtoedéabéenirde caza deben limpiarse
lo antes posible después de haberse descargado las canales de animales de caza.

El transporte de las canales de animales de caza debe realizarse de tal manera que no se pierda la posibilidad ddudantifiteangento de la caza.

Disposiciones de caracter general

Si es necesario para mantener las normas de higiene, antes de transportar una canal de animal de caza a un estabfeciententade, debera eliminarse la
contaminacion mediante recortes o por otros medios aprobados por la autoridad de inspecciéon.
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Las canales de animales de caza deben protegerse de la contaminacion y el deterioro por cualesquiera medios necesanes [zraonaas de higiene, ya sea
durante el transporte o en todo otro momento previo a su llegada al establecimiento de carne de caza.

Los depositos de canales de caza no deben utilizarse simultdneamente para ningun fin diferente del acopio y consenalaiérdsmgaales de animales de caza
que van a transferirse a un establecimiento de carne de caza.

Salvo que ocurra naturalmente en climas frios, las canales de animales de caza no deberan congelarse antes de |@gaericdabiene de caza o de someterse
al examen de un inspector.

Una canal de animal de caza debe llegar a un establecimiento de carne de caza a mas tardar 24 horas después de hharisainatadmees posible en el caso
de canales de animales de caza refrigerados. La autoridad de inspeccién podra conceder una prérroga del limite @st2dcooransida de que las condiciones
de manipulacion, refrigeracion y transporte han sido tales que una prérroga no sera causa de deterioro en las normae diz ¢egiende caza resultante.

5. LOCALES E INSTALACIONES

Los locales e instalaciones de los depésitos de canales de caza y establecimientos de carne de caza destinados #faeacido, Uétezior y la distribucion
deberan reunir condiciones que permitan aplicar regularmente requisitos de inocuidad de los alimentos. La estructiita deldewpdss de caza o establecimiento
de carne de cazay el equipo utilizado deberan reducir al minimo practicamente posible la contaminacion por microbiosl el@saedito posterior de éstos hasta
niveles que pudieran constituir un peligro. La estructura y el equipo deberan proteger también la carne de la contabiiizaeiéaukas externas.

Estructuras e instalaciones de un dep6sito de canales de caza

Los depositos de canales de caza son locales situados en lugares donde se cazan animales de caza, en los cualesdaa pardks m@ntenerse temporalmente
antes de transferirse a un establecimiento de carne de caza. Tienen una finalidad doble: en primer lugar, ofrecen iémiceéio ¢ligual las canales de animales
de caza pueden enfriarse y, en segundo lugar, permiten la acumulacién de un nimero de canales suficiente para queesutnsportémico. Las normas de
construccion y el equipo de los depdsitos de canales de caza son en general idénticos a los de los establecimientasda parnedelen ser mas sencillos porque
en ellos no se efectta el faenado ni la inspeccion.

Los depdsitos de canales de caza deben ajustarse a todas las disposiciones pertinentes aplicables a los establecmeielet@asizie estipuladas en los parrafos
51y 53y deben tener un local idéneo para el almacenamiento de canales de animales de caza, equipado, en caso neaesdrige@mon suficiente para el
enfriamiento eficaz de dichas canales. Estructura e instalaciones de un establecimiento de carne de caza.

Los establecimientos de carne de caza suelen ser de disefio sencillo; por lo general en éstos no se realizan todag aalopkaeesaue normalmente se ejecutan
en un matadero. Las instalaciones deben ofrecer todos los servicios necesarios para la higiene de las operacioneimgjmetaida ke la carne de caza) y su
disposicion debe permitir que el personal trabaje de manera eficaz e inocua. Las normas de disefio y construccion delzelagjulstam matadero y no entrafiar
peligro alguno de contaminacion directa ni indirecta de la carne de caza. El establecimiento y equipo deben poder roaeptehlnseate limpios mientras se
realizan las operaciones, y limpiarse facilmente cuando se hayan terminado las mismas. Toda instalacion auxiliar debeamjustaesiecuadas para un establecimiento
de produccién de alimentos. Las disposiciones relativas a la estructura y el equipo que figuran a continuacién debeseirtergrebntexto del presente parrafo.

Los establecimientos de carne de caza deberan:

estar situados en zonas no afectadas por inundaciones regulares ni frecuentes y exentas de olores desagradableg ditos@|@ulentos contaminantes;
disponer de un espacio adecuado que permita la ejecucion satisfactoria de todas las operaciones;

ser de construccion sélida, contar con una ventilacién adecuada y con una buena iluminacion natural o artificial ynpaterse fiacilidad;

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

estar disefiados y equipados de modo que se facilite la adecuada supervision de la higiene de la carne y se llevgpaaabo tkeila carne;

estar construidos de modo que se impida que entren o aniden insectos, aves, roedores y otras plagas;

N o o M w Dh R

tener una separacion material entre los departamentos en los que se manipulan productos comestibles y los departaadestpaneemanipulacion de
productos no comestibles;

8. en todas las salas, excepto en las destinadas a alojar a los empleados e inspectores, tener:
1. suelos de materiales impermeables, no toxicos, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion;

2. suelos antideslizantes, sin grietas y (excepto en las salas donde la carne se congele o almacene congelada) cadruna inclinac
suficiente para permitir el desagiie de los liquidos a colectores protegidos por una rejilla;

3. paredes de material impermeable, no téxico, no absorbente, de colores claros, de facil limpieza y desinfeccion, dissupddiaiea altura apropiada
para facilitar los trabajos que se lleven a cabo;

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

5. los techos proyectados y construidos de modo que se impida la acumulacion de suciedad y la condensacion y que sedarde gdéémitss de limpiar;
y
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contar con un sistema eficaz de eliminacion de aguas residuales:

1.

2
3.
4

o

que en todo momento se mantenga en buen estado de funcionamiento;
en el que todos los conductores, incluidos los de desagle, sean lo suficientemente grandes como para soportar cargas maximas;
en el que todos los conductos sean estancos y dispongan de trampas y respiraderos adecuados;

en el que las cisternas de desagiie, sifones, sumideros para residuos aprovechables y pozos colectores estén toghsdetelsdpaier departamento
en que se prepare, manipule, envase o almacene carne de caza;

en el que la eliminacion de aguas residuales se efectie de tal modo que se evite las contaminacion del suministratile;agua pot

en el que los conductores de aguas residuales provenientes de los retretes no confluyan en el sistema de desagteaiedsdlodagar al sumidero
final; y

que esté aprobado por la autoridad de inspeccién.

Un establecimiento de carne de caza debera tener las siguientes instalaciones:

1
2.

10.

locales reservados para uso del servicio de inspeccién que cumplan los requisitos establecidos en los parrafos 108 y 112;
locales apropiados para guardar las canales de animales de caza antes del faenado y la inspeccion;

locales de faenado que permitan ejecutar los trabajos de manera satisfactoria y cuya temperatura pueda controladserecksaredpara permitir la
observancia de las disposiciones del parrafo 80;

en los locales de faenado, equipo construido con materiales impermeables resistentes a la corrosion, facil de linaplia godistdiido e instalado de
modo que la carne de caza no toque el suelo;

un local independiente para el vaciado y, cuando proceda, la limpieza del aparato digestivo, siempre que estas opgeacitaresrsel establecimiento
de carne de caza

locales refrigerados adecuados para un eficaz enfriamiento y almacenamiento en frio de la carne de caza;

instalaciones, en forma de local separado o parte de un local, que puedan aislarse, mantenerse bajo control y @ereacse senrlecesario, para el
almacenamiento de carne de caza sospechosa, construidas de manera que se impida todo riesgo de contaminar otras asirnesdeeteeago de que
éstas puedan sustituirse unas por otras;

instalaciones en forma de local separado o parte de un local adecuado que pueda cerrarse con llave para conserversesecpmdgla carne de caza
decomisada, a menos que se disponga de otros medios adecuados de eliminacion;

servicios para controlar las entradas y salidas; e

instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion suficientes de los vehiculos de transporte (salvo que l& dnspedeidml autorice una
solucién técnica satisfactoria en sustitucién de las instalaciones situadas en el establecimiento de carne de caza).

Los establecimientos de carne de caza deberan estar disefiados, construidos y equipados de modo que:

1.

las operaciones que entrafien un riesgo de contaminacion de la carne de caza se efectlien en lugares situados asuiicdmedldigara que se evite dicho
riesgo;

la carne de caza no entre en contacto con los suelos, las paredes o estructuras fijas que no sean las que estandespiresdasemteste contacto;

en caso necesario, haya un sistema de carriles aéreos, instalado de modo que se impida la contaminacién de la pamaecliérasizalo de las canales de
animales de caza, canales de cazay carne de caza;

haya un amplio suministro de agua potable de presién suficiente, junto con instalaciones para su almacenamiento 1y eiistidmaigiones que impidan
el sifonado de retroceso y protejan debidamente de la contaminacion;

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

1
2.
3.

agua potable caliente a no menos de 82°C; y
agua corriente caliente y fria 0 agua mezclada previamente a una temperatura adecuada para lavarse las manos; o

una solucién desinfectante tibia o fria de una concentracién aceptable;

cuando se disponga de un suministro de agua no potable en las circunstancias indicadas en el parrafo 85:

1.
2.

dicho suministro esté completamente separado del suministro de agua potable; y

todos los tubos u otros recipientes en los que esté contenido se distingan claramente por el color o cualquier otabatkdmoaa autoridad de
inspeccion;

haya instalada en todos los locales una iluminacién natural o artificial adecuada y de un tipo que no altere los emlarpsopggionar una intensidad
de iluminacién no inferior a la especificada en los parrafos 82 y 109;

cuando las bombillas o soportes estén colocados sobre las canales de animales de caza, canales de caza o carndel¢ipatiansedm de seguridad o
estén protegidas de algun otro modo, a fin de impedir la contaminacion de la carne en caso de rotura;

No obtante, a la luz de los adelantos tecnologicos, la auatoridad de inpeccién puede aprobar otros sistemas que praderegarnivadente la contaminacion.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

se prevea una ventilacion adecuada a fin de evitar el calor, el vapor y la condensacion excesivos, y de aseguran dpeletaies no esté contaminado por olores,
polvo, vapor ni humo;

todas las ventanas estén equipadas con cristales entero y las que estén abiertas, asi como cualesquiera otragatiledifrassknr equipados con filtros que
se puedan quitar facilmente para su limpieza;

los portales sean lo suficientemente amplios como para permitir un transito facil;
las puertas que se abran desde los departamentos en que se manipulen materias comestibles, amenos que estérrprdeisias dfcfiz, sean sélidas y

1. sean de cierre automatico, en la medida de lo posible; o

2. ajusten perfectamente y sean de doble accién.

todas las escaleras situadas en un local donde se manipulen productos comestibles estén construidas de modo qde Bewidfiagitpse los materiales que caen
de ellas no pueden causar contaminacion;

las jaulas de los montacargas estén construidas de modo que proporcionen a la carne de caza proteccién adecuattaroamaada gajue tanto las jaulas como
las cajas de los montacargas puedan limpiarse facilmente;

toda plataforma, escalera de mano, tobogéan o equipo similar en un local utilizado para la preparacion de la carrtérlearssteuetos de modo que puedan ser
eficazmente limpiados y de un material;

1. que sean resistentes a las roturas, al desgaste y a la corrocion; y

2. que pueda limpiarse eficazmente;
todos los toboganes estén dotados de trampillas para la inspeccién y limpiado, cuando sean necesarios para asegasar la limpi

todos los locales utilizados para el faenado de las canales de animales de caza o el deshuesado, la preparacituemdsaseapylaciones de las canales de
caza o de la carne de caza estén provistos de instalaciones adecuadas para lavarse las manos y estas instalaciones:

tengan conductos para aguas residuales que desagiien en alcantarillas;
estén situadas de modo que el personal que trabaja en la sala pueda utilizarlas comodamente;

1

2

3. estén conectadas con una red de suministro de agua templada;

4. dispongan de grifos que puedan accionarse sin ayuda de las manos; y
5

estén provistas de un distribuidor (o de varios distribuidores, segiin convenga) de jabon liquido u otro agente para tte llagie
manos.

todos los locales utilizados para el faenado de canales de animales de caza o el deshuezado, la preparacion, ensasadipyldeimdes de las canales de caza
o de la carne de caza estén provistos de instalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccién de los utensilidalaciestes. ins

1. tengan conductos para aguas residuales que desagiien en alcantarillas;

2. estén situadas de modo que el personal que emplee los utensilios pueda utilizarlas cémodamente;

3. estén reservadas exclusivamente para la limpieza y desinfecciéon de cuchillos, chairas, cuchillas, sierras y otroy utensilios;
4

sean de una naturaleza y tamafio que permitan la adecuada limpieza y desinfeccion de los utensilios;

todos los locales donde se depositen canales de animales de caza o canales de caza, partes de canales de cazeestidspajesapapara su refrigeracion,
congelacion o almacenamiento en cdmaras frigorificas, estén provistos de aparatos para el registro de las temperaturas; y

todos los locales en los que depositen canales de caza, partes de canales de caza o despojos comestibles de cagaguida sispeingan de un aislamiento
adecuado de paredes y techos y:

en caso de que se instalen espirales refrigerantes en la parte alta, bajo las mismas se coloquen bandejas aislddas para el go

si se instalan unidades refrigerantes en el suelo, se sitien dentro de zonas curvadas y con desaglles separadossgémadygacgmes a un sistema de drenaje
del suelo.

La construccion y disposicion de los cuartos refrigerantes, cAmaras de congelacion o camaras frigorificas deberan asmplijucsitos pertinentes estipulados
en el parrafo 53.

Los establecimientos de carne de caza donde se deshuesen canales de caza y/o se corte la carne de caza deberandestas piguistdes instalaciones y
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servicios;

1. un local o locales, cuya temperatura se pueda regular, para la conservacion de las canales de caza, a menos queygbdestaderadefectlien sin almacenamiento
intermedio como parte de una operacion lineal después del faenado de la canal del animal de caza;

2. un local o locales, materialmente separados de otros locales, y cuya temperatura se pueda regular, para el deshueesalde de tzza y el corte de la carne de
caza;

3. separacion entre la zona destinada a las operaciones de deshuesado, corte y envoltura primaria y el lugar de envasagdasanteridad de inspeccién autorice

una medida operacional que impida que el envasado cause la contaminacion de la carne de caza.

Instalaciones y servicios

Todo establecimiento de carne de caza debera contar con instalaciones y servicios para los empleados que:

1. tengan un tamafio proporcional al nimero de empleados;
2. incluyan servicios adecuados de vestuarios, un lugar separado para comer, retretes con agua corriente y duchas;
3. dispongan de lavados, situados cerca de los retretes, que:
1. estén conectados con una red de suministro de agua templada;
2. dispongan de grifos que se puedan accionar sin ayuda de las manos;
3. estén provistos de un distribuidor (o distribuidores, segin convenga) de jabén liquido u otro producto para la limpismnds; lp
4. vayan acompafiados de medios higiénicos y adecuados para secarse las manos;

4, estén equipados de modo que tengan una iluminacion, ventilacion y, cuando sea necesario, calefaccion suficientes; y

5. no comuniquen directamente con ningln local de trabajo.

Todos los establecimientos de carne de caza deberan contar con instalaciones y lozales de trabajo suficientes y delijpdosmaracgel personal encargado
de la inspeccion de la carne de caza y con locales de oficinas para el servicio de inspeccién que cumplan los reqecdos estéds parrafos 108 a 112.

Equipo y materiales afines

Todo el equipo, accesorios y utensilios utilizados en los establecimientos de carne de caza que entren en contacttesafelaniraakes de caza o la carne deberan
estar disefiados y construidos de forma que faciliten la limpieza, y

tener una superficie impermeable y lisa;
ser resistente a la corrocién y de un material que no sea téxico ni transmita ningdn olor ni sabor;

ser de superficies lisas, sin grietas ni hendiduras; y

Eal I

ser resistentes a la reiterada accién de una limpieza y desinfeccién normales;

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

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

Vehiculos de transporte

Los vehiculos en los que se transporta carne de caza de un establecimiento de carne de caza deberan estar disefiaslgysqapsnioslde modo que se impida
la contaminacion de carne de caza y se evite o se reduzca la proliferaciéon de microbios.

Los vehiculos o contenedores para el trasporte de canales de caza deberan:

1. tener toda la superficie interna de material resistente a la corrosion, lisa e impermeable y facil de limpiar y desinfectar;

2. tener juntas y puertas herméticas de modo que se impida la entrada de insectos nocivos y otras causas de contaminacion;

3. estar disefiados, construidos y equipados de manera que las canales de caza o la carne de caza no entren en coatacto con el su
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6.

3.

REQUISITOS Y PRACTICAS DE HIGIENE DE LAS OPERACIONES

Las operaciones y practicas para la manipulacién, faenado ulterior y distribucién deberan garantizar la aplicacion @geder ménimas de inocuidad de los
alimentos.

Las operaciones y practicas higiénicas tienen por objeto reducir al minimo practicamente posible la contaminacién poerinigretiota proliferacién posterior
de éstos hasta niveles que puedan construir un peligro. Las operaciones y practicas higiénicas deberan también petigeaiachriotros tipos de contaminacion.
Debera establecerse un sistema de control de los procesos, basado en el método de HACCP, para evitar riesgos relagicaauoslemata.

Salud del personal

El personal que trabaje en la industria de la carne de caza, ya sea en el campo o en los depésitos de canales deestetslerienidéogos de carne de caza debera
gozar de un estado de salud que no contribuya a la transmisién de enfermedades de origen alimentario.

Las personas que:

en el marco de operaciones comerciales desangren o evisceren en el campo canales de animales de caza y las personas que

durante su trabajo en un deposito de canales de caza o un establecimiento de carne de caza entren en contacto animealds daza, canales de caza o carne
de caza deberan someterse aun reconocimiento médico antes de que se les asigne tal empleo si la autoridad de inspges@®anfahdéesoramiento médico
recibido, lo considera necesario. En tales circunstancias, el director de las operaciones de campo o el director del clepgiegald caza o del establecimiento
de carne de caza deberan conservar sistematicamente los certificados médicos de los empleados, que deberan estada disigsieidimspector que desee
examinarlos. El reconocimiento médico de tales personas debera efectuarse en otras ocasiones en que esté indicaddipioasaz@piderniologicas o cuando
lo prescriba la autoridad de inspeccion.

Se deberan tomar todas las medidas necesarias para que no se permita a personas de las que se sepa o sospeche quecpadsamunecenfermedad susceptible
de transmitirse por la carne de caza, o estén aquejadas de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas.

desangrar ni eviscerar sobre el terreno canales de animales de caza en el marco de operaciones comerciales ni

trabajar ni estar presentes, bajo ningiin concepto, en un depoésito o establecimiento de carne de caza en que haymdaderapabiiontaminen directa o
indirectamente la carne de caza con microorganismos patégenos.

Toda persona que se encuentre en esas condiciones deberd comunicar inmediatamente al director su estado fisico.

Limpieza de los locales

La limpieza de las instalaciones y el equipo de modo que la carne de caza no se contamine directa ni indirectamentipiesfumdarimental de la higiene de la
carne de caza.

El director de un depdsito de canales de caza deberé establecer un programa de limpieza e higiene que garantice que:

los locales y toda instalacion y servicio, asi como todo equipo y utensilio, se mantenga limpios y se limpien y desirddtaniente y a fondo toda vez que hayan
entrado en contacto con material patolégico o contagioso o se hayan contaminado de algtin otro modo;

las canales de animales de caza no se contaminen durante la limpieza o desinfeccién de los locales, equipos o utensilios;

no se permita que los detergentes, agentes esterilizantes o desinfectantes entren en contacto directo o indirecaledddaanimales de caza, a menos que
cumplan con los requisitos sanitarios para ello; y

en ninguna parte de un deposito de canales de caza se emplee ningin preparado ni material de limpieza, ni pintatantieotoode superficie, que pueda
contaminar la carne de caza.

El Director de un establecimiento de carne de caza debera establecer un programa de limpieza e higiene que garantie lo siguien
los locales y toda instalacion y servicio se mantenga limpios;

todo equipo, accesorio y utensilios (inclusive cuchillos, sus vainas, hachas, sierras y bandejas):

se limpien a intervalos frecuentes durante la jornada y/o entre periodos de trabajo;

se limpien y desinfecten inmediatamente y a fondo toda vez que hayan entrado en contacto con material patolégico o serttagmscontaminado de algun
otro modo; y

estén limpios y desinfectados al comienzo de cada jornada de trabajo;

las operaciones de lavado, limpieza y desinfeccién se efectiien de conformidad con el presente Cédigo;
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las canales de animales de caza, canales de caza o carne de caza no se contaminen durante la limpieza o desinteetém dguipo$ o utensilios;

no se permita que los detergentes, agentes esterilizantes y desinfectantes entren en contacto directo o indirectleddean@aales de caza, canales de caza
o carne de caza (a menos que cumplan con los requisitos sanitarios para ello); y

todo residuo de detergente, agentes esterilizantes o desinfectantes usados para limpiar pisos, paredes o equipacdenpstitilesose haya eliminado mediante
un enjuague a fondo, antes de que se vuelva a usar el lugar o el equipo; y

en ninguna parte de un establecimiento de carne de caza donde se faenen canales de animales de caza o se prepaeevasemipalemacenen canales de caza
o carne de caza se emplee ninguin preparado ni material de limpieza, ni pintura, ni otro tratamiento de superficie quaempietdaooanales de animales de caza,
canales de caza ni la carne de caza.

Control de plagas

© ® N o O»

11.
12.

Las plagas tienen siempre la posibilidad de contaminar la carne de caza por contacto directo o indirecto. Los programaerdeliahplagas forman parte
integrante de la higiene de la carne de caza, siendo necesario tomar precauciones para que los medios utilizados e sst@nlacka vez una causa de
contaminacion.

Debera mantenerse un programa continuo y eficaz de erradicacion de las plagas, incluidos insectos, aves, roedores iyaieende pdefsdsitos y establecimientos
de carne de caza, que debera incluir las siguientes medidas:

1. documentacion detallada del programa;

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

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

si existen indicios de plagas, aplicacién de medidas de erradicacién bajo una supervision competente y con conocimsigettodel i

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

garantia de que las sustancias quimicas utilizadas en la lucha contra las plagas no contaminen las canales de amintalesle® dazaza ni carne de caza;
empleo de plaguicidas solamente cuando no puedan utilizarse con eficacia otros métodos de lucha;

retirada de todas las canales de animales de caza, canales de caza o carne de caza de las salas que vayan desedérajaelas, atilicen los plaguicidas;
lavado cuidadoso de todo el equipo y utensilios que se encuentren en la sala que haya sido tratada con plaguiciddzaréssddgenuevo; y

almacenamiento, de los plaguicidas u otras sustancias tdxicas en locales separados o armarios, cerrados condladto éelogagacceso el personal autorizado
y debidamente capacitado que actie de conformidad con el programa de erradicacién de las plagas.

Higiene general de las Operaciones

Todas las operaciones y practicas deberan efectuarse de manera que se reduzca al minimo posible la contaminacion. léna deepearkinal y programas de
capacitacion apropiados, al igual que una supervision correcta, constituyan elementos importantes para garantizar etcu®pdisiequisitos relativos a las
operaciones.

Los directores:

del sector del campo de una batida de caza comercial;
de depdsitos de canales de caza; y

de establecimientos de carne de caza;

deberan proveer de capacitacién adecuada y continua a todas las personas que trabajen en la produccién de carne deazadergsados quienes tengan
relaciones comerciales constantes en lo que respecta a la manipulacién higiénica de la carne de caza y a la higieedgmedatreah Sistruir acerca de las partes
pertinentes del presente Codigo.

Los directores de depositos de canales de caza y de establecimientos de carne de caza deberian promover los principotad®tahiggénica de las canales
de animales de caza, y ofrecer las correspondientes instrucciones a los cazadores con quienes no mantienen una rekcgomtiomagrpoero que pueden
abastecerles de canales de animales de caza. Dicha promocién e instruccién deberian incluir las partes pertinentesGieligeesente

Todas las personas, incluidos los visitantes, que se encuentren en una zona de un establecimiento de carne de cazachmeiecstaaimn canales de animales
de caza o se prepare 0 manipule carne de caza deberan mantenerse cuidadosamente limpias y usar en todo momento, reEr#resrpleraw@re, ropa protectora
adecuada de color claro, inclusive:

gorra para la cabeza; y
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2. calzado;

que sea lavable (a menos que pueda desecharse) y se mantenga en un estado de limpieza adecuado a la naturalezdadpdestava@queiestion esté llevando
acabo.

No debera utilizarse para depositar o guardar efectos personales o vestimenta ninguna zona del depésito o estableciméetéocdezague se destine a la
conservacion o faenado de canales de animales de caza ni a la preparacién, manipulacién, envasado o almacenamient cizaanatese de caza. La ropa
protectora, las vainas para los cuchillos, los cinturones y los instrumentos de trabajo que no se estén utilizando direedenguadugar previsto para ese fin,
donde no contaminen la carne de caza ni se contaminen a su vez.

Todas las personas que trabajen en el faenado de canales de animales de caza o en la preparacion, manipulacion, espagadiecéare de caza en un
establecimiento de carne de caza deberan lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con jabén liquido y concaguienpe teoigplada.

Todas las personas que trabajen en un depdsito de canales de caza o un establecimiento de carne de caza deberan lasaremsiempes de iniciar el trabajo,
inmediatamente después de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las necesagioe Beheran lavarse y
desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier material que pueda transmitir enfermedadese8dugires visibles avisos
que indiquen la obligacién de lavarse las manos.

Si se utilizan guantes en la manipulacién de la carne de caza, deberan mantenerse en condiciones sanitarias, limpas €l higgétécguantes no exime a nadie
de tener bien lavadas las manos. Los guantes deberan ser de material impermeable, excepto que su utilizacién sea inepnopéditiéeccon la tarea que haya
de realizarse o que el uso de guantes de material permeable no vaya en detrimento de la higiene.

Se prohibird en todo lugar del depésito de canales de caza o del establecimiento de carne de caza toda accion o wiécdiica queipueda contaminar
potencialmente la carne de caza.

En un depdsito de canales de caza o un establecimiento de carne de caza, ninguna persona que sufra de heridas o lesipriesdeipeiando canales de animales
de caza, carne de caza ni superficie que entren en contacto con carne de caza mientras la herida no esté completameoteuprotegistimiento impermeable
firmemente asegurado y de color bien visible. A ese fin debera disponerse de un adecuado botiquin de urgencia.

Las puertas que se abran al exterior desde los departamentos donde se guarden o faenen canales de animales de cazaaorse aeacagal deberan mantenerse
cerradas en la medida de lo posible, a menos que estén protegidas por un filtro de aire eficaz.

En los establecimientos de carne de caza, si una cesta, vagonera o cualquier recipiente utilizado en un departamenémoriele geductos comestibles entra
en una zona reservada para la manipulacion o almacenamiento de productos no comestibles, no debera volver a entrgsantemiregio de productos comestibles
mientras no se haya limpiado y desinfectado.

Cuando se acumulen recipientes o cajas en zonas de un establecimiento de carne de caza donde se faenen canales alreamitoalds sie corte o deshuese, prepare,
manipule, envase o almacene carne de caza, deberan acumularse de modo que el riesgo de contaminar la carne sea minimo.

Los recipientes, equipo o utensilios que se guarden en una zona de un establecimiento de carne de caza donde se fderamealesalde caza o donde se corte
o deshuese, prepare, manipule, envase o almacene carne de caza, deberan guardarse de manera que el riesgo de cansaaimdniaoarn

Los mandiles y otras prendas protectoras distintas del calzado no deberan lavarse en el piso. La temperatura de loshajads de establecimiento de carne
de caza, coninclusion de los lugares donde se faenen canales de animales de caza, debera estar controlada, siempecgsaraiogsea impedir que la temperatura
de las canales de animales de caza y carne de caza aumente a un grado tal que pueda poner en peligro la inocuidadeylaslntisitiad.

Los lugares de trabajo de un establecimiento de carne de caza deberan estar bien ventilados para evitar todo excesmdg catatensacion y asegurar que el
aire no se contamine con olores.

La intensidad de la iluminacién en toda la extensién del establecimiento de carne de caza no debera ser inferior a:
1. 540 lux en las zonas donde se realice una preparacion o examen detallado;
2. 220 lux en los restantes locales de trabajo; y

3. 110 lux en otros lugares;

mientras se faenen canales de animales de caza o se deshuese o prepare carne de caza.

Ningun animal deber& entrar en ninguna parte de un establecimiento de carne de caza.
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Pese a lo estipulado en otras partes del presente Cédigo, podran utilizarse materiales empleados en la construccidimeeatordamien deposito de canales de
caza o un establecimiento de carne de caza en cualquier momento en que sea necesaria dicha utilizacién, siempre gigeandenagatpaiinacion de las canales
de animales de caza ni de la carne de caza.

Suministro de agua e higiene de las operaciones

En los depésitos de canales de cazas y establecimientos de carne de caza se utiliza agua para limpiar y desinfecfaueHstacmgeraer contaminantes, por lo
que es importante que sea de calidad apropiada para la funcién que ha de desempefiar y que se utilice con cuidadaa@e@neaitanacion involuntaria, directa
o indirecta.

Toda agua que se utilice en un depésito de canales de caza o en un establecimiento de carne de caza debera ser potitdleitiizhiese agua que no retina los
requisitos exigidos para el agua potable, a causa de sus caracteristicas fisicas y/o quimicas, cuando no haya riesgardasoateatés de animales de caza ni
la carne de caza.

En los establecimientos de carne de caza debera disponerse de un suministro adecuado de agua potable caliente a 82&Cyaberagondpotable templada para
lavarse las manos en todo momento mientras se faenen canales de animales de caza o se deshuese o prepare carne de caza.

Los esterilizadores deberan utilizarse exclusivamente en la limpieza y desinfeccion de cuchillos, chairas, sierras gilaiss uten

Los distribuidores de jabén y detergente situados en las zonas predispuestas para su uso deberan mantenerse debidamente llenos.

Las instalaciones que se hayan previsto para secarse las manos deberan ser utilizables en cualquier zona donde hay & gleegemasijgarne de caza. Cuando
para ello se requieran toallas desechables, se debera disponer y hacer uso de recipientes adecuados para las toallas usadas.

Programas de control del proceso de produccién

El proceso de produccion de carne de caza, desde la caza de los animales hasta el transporte de la carne de cazaiprepasadsistelen varias fases; cada una
de estas fases lleva aparejados grandes riesgos para la inocuidad y salubridad. Para controlar debidamente esos giersgbsonpuotédor es necesario adoptar
un enfoque sistematico de dicho proceso. Un programa de control del proceso de produccién incluye la identificaciéa sistiyaat&sgos (materias primas,
elaboraciones, procedimientos), el establecimiento de niveles de referencia y de tolerancia, la vigilancia, medidas ebpemtadisniento de verificacion y la
documentacion. Para ello el método de HACCP es una herramienta valiosa, y para que los programas de control del pchaesordsepim eficaces es necesario
que la industria y la autoridad de inspeccién adopten un enfoque conjunto.

Tanto la industria de la carne de caza como la autoridad de inspeccién desempefian funciones importantes en el considgepmdaecion. Al respecto, es
necesario adoptar un enfoque conjunto.

Un cierto grado de normalizacién de los sistemas de control del proceso de produccion aplicados a las operacionea celatévds adza ofrece sin duda ventajas
(por ejemplo, para facilitar la capacitacion, determinar el grado de observancia y certificar la carne de caza), percacaaal@pegestar concebido para las
circunstancias especificas en los que habra de aplicarse.

Cada fase de la produccién de carne de caza debera someterse a un programa eficaz de control del proceso de produaniandétprigl del proceso de
produccién debera estar disefiado especificamente para la operacién en cuestién y tener como objetivo la producciércaeacqueeséa inocua e higiénica y
que se ajuste a las disposiciones del presente Codigo y a otros requisitos prescritos por la autoridad de inspeccion.

El director de un dep6sito de canales de caza, establecimiento de carne de caza o de operaciones de caza de animalemdebdgiferraular y aplicar con
continuidad un programa de control del proceso de produccién. Si bien el director podra delegar la supervision del poograohaleleproceso de produccion
en un subordinado suficientemente capacitado, no debera delegar jamas la responsabilidad general. La aplicacion eficgarde de pontrol del proceso de
produccién requiere un enfoque de equipo, y el total empefio y participacion de la direccion y los empleados.

Un inspector debera vigilar la aplicacién y los resultados del programa de control del proceso de produccién considedasdwuesiiames que afectan a la
inocuidad y la higiene de la carne de caza y las relativas a otros requisitos impuestos por la autoridad de inspeccion.

Los detalles de las medidas que comprende el programa de control del proceso de produccién deberan documentarse plésarsentnyadrecuencia necesaria
para asegurar que sigan siendo pertinentes. El inspector responsable de vigilar el programa debera tener libre atales delogrdgrama y a los registros de
los resultados del proceso de vigilancia.
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Higiene de las operaciones de faenado en un establecimiento de carne de caza

Durante el faenado de canales de animales de caza existe un riesgo especial de contaminacion visible e invisible dedazcdthe sle debe a que los animales
de caza se matan en estado natural, por lo general se faenan parcialmente sobre el terreno y suelen llegar al estabtecimaidatoata con algln retraso después
de haber pasado por el deposito de canales de caza. Por consiguiente, las buenas practicas de higiene y de elaboiadaimsoepanportantes para reducir
al minimo ese riesgo. Los programas de capacitacion también son elementos importantes para un faenado higiénico, inoushanoate obra reducida; una
supervision adecuada es esencial para asegurar la observancia de los requisitos operacionales.

El faenado de las canales de animales de caza debe efectuarse de manera que se garantice la produccion de carne de caza limpia.

Una vez que se haya comenzado la operacion de desollar o desplumar, las canales de animales de caza deberan esta dearasgsmavitar el contacto y
el riesgo de contaminacién cruzada. Las canales de animales de caza deberan mantenerse separadas hasta que hayarssjdapeshatiaager un inspector.
Las canales so6lo entraran en contacto con superficie 0 equipo esenciales para la manipulacién, el faenado y la inspeccién.

En el proceso de desuello y en las operaciones conexas de faenado en un establecimiento de carne de caza deberaddoesigeiprasent
1. las canales de animales de caza deberan desollarse de manera que se evite toda contaminacién de la carne de caza;

2. el insuflado de aire o gas entre la piel y la canal para facilitar el desuello sélo se autorizara en caso de quetsealdeaal calidad que no contamine
la carne de caza;

3. las canales desolladas de animales de caza normalmente no se lavaran antes de la inspeccién, pero ésto se puetieggeohitioorprevia de un
inspector o en circunstancias determinadas por la autoridad de inspeccion;

4. las canales de animales de caza que hayan sido evisceradas no deberan desarrollarse ni desplumarse por escaldadoya de inmersi

5. las canales de animales de caza que se escalden, se chamusquen o se sometan a otro tratamiento similar deberaeidapjgysto deostras y
suciedad,;

6. el agua de los tanques utilizados para escaldar deberd cambiarse tan frecuentemente como sea posible; y

7. en lo que respecta a las ubres:
1. las ubres lactantes o manifiestamente enfermas deberan separarse lo antes posible durante el faenado de la canal; y
2. no deber& permitirse que ninguna secrecién o contenido de las ubres contamine la canal y, por ello, las ubres detedmtabperaera que

la sustancia segregada por el pezén y por la ubre permanezca intacta y no se abra ninglin conducto o seno lacteo.

En lo que respecta al faenado ulterior de la canal:

1. si se efectlia la evisceracion, ésta se realizara de manera higiénica;
2. para el lavado de las canales no se utilizara ninglin papel, tela, guata, esponja ni cepillos;
3. no se debera insuflar aire ni gas en ninguna canal, carne ni despojo comestible, de forma tal que modifique su adpdatmspéesion o se cause

una contaminacion;

4. no se lavaran, descarnaran ni dejaran pieles, cueros ni pellejos en ninguna parte del establecimiento de carneatkqzra elifiaenado de canales
de animales de caza, ni para la preparacién o conservacion de carne de caza;

5. todo material no comestible resultante del faenado de animales debera:

1. retirarse de la sala de faenado tan pronto como lo permita el procedimiento de inspeccion, de manera que se evitad@oalgdanaona o
de la carne de caza; y

2. tratarse, después de haber sido retirado de la sala de faenado para ser sometido a un tratamiento ulterior en algstahtectmidato de
carne de caza, en las zonas destinadas al efecto, de manera que no entrafie riesgos de contaminacion de la carne de caza;

6. las materias fecales u otras materias indeseables que puedan contaminar las canales de animales de caza duranbefiesspEtade con cuidado;
y
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7. cuando un inspector considere que la forma en que se faenan las canales de animales de caza o en que se manipuangsapsaarcanales o la
carne de caza menoscabara

1. la inocuidad y salubridad de la canal de caza o de la carne de caza;
2. la higiene de la produccién; o
3. la eficacia de la inspeccién de la carne de caza;
8. y al director no haya tomado medidas eficaces para subsanar el problema, el inspector tendréa facultades para padicge sewmedle produccion

o0 se suspendan las operaciones temporalmente en una zona determinada del establecimiento de carne de caza.

Higiene de las operaciones posteriores al faenado

Toda operacién posterior al faenado e inspeccion, incluido el deshuesado y corte, congelacién y almacenamiento, tambiériesgioadi@ contaminacion y de
desarrollo de contaminantes microbianos. Las buenas practicas de higiene y de elaboracién reduciran al minimo esemesgda Emiperatura y la actividad
acuosa, que constituyen factores importantes para contener la proliferacién microbiana, deben regularse de tal maokfieraciéia e contaminantes microbianos
se limite a niveles no peligrosos.

La carne de caza se envasa o envuelve para ser protegida de la contaminacién externa durante la manipulacién, almacanspoigatdeg importante que ni el
material ni los procedimientos utilizados para envasar o envolver den origen a la contaminacion de la carne de caza.

Las canales de caza y la carne de caza aprobadas para el consumo humano deberan:

1. manipularse, almacenarse o transportarse de modo que queden protegidas contra la contaminacién y el deterioro;

2. retirarse sin demora alguna de la zona de faenado; y

3. conservarse y manipularse en condiciones que mantengan su temperatura interna a no mas de 7°C (o de 4°C, en el saspatencalesiele caza
pequefios).

Las salas, equipo y utensilios reservados para cortar, deshuesar o preparar ulteriormente las canales de caza o la sameselw@an para tales fines y no se
utilizardn con ningn otro propdésito.

Las salas en las que se esté procediendo al corte o deshuesado deberan mantenerse a una temperatura y humedad gugeacadas a tal o

Si la carne de caza se envasa o envuelve:
1. el material para envasar debera almacenarse y utilizarse en forma limpia e higiénica;

2. el material para envasar o envolver debera ser suficiente para proteger la carne de caza contra la contaminacionienda®odadicuales ha de ser
manipulada, transportada y/o almacenada;

3. el material para envolver no ha de ser toxico ni dejar ninguna clase de depésito de canales de caza perjudicial ercéz@ameahtaminarla en
ninguna otra forma; y

4, las cajas o cartones utilizados deberan estar provistos de un forro interior adecuado o de cualquier otro medio siatisfattgeo la carne de caza
salvo que, cuando los cortes de carne de caza se envuelvan separadamente antes del envasado, como ocurre con la,caorseenneeeaario el
forro ni otra proteccion.

Se debera mantener un control de todas las existencias de carne de caza congelada y mantener una vigilancia eficaedsingelzeson y almacenamiento con
el fin de cerciorarse de que se cumpla con los requisitos de tiempo y temperatura.

Cuando las canales de caza, partes de canales de caza o carnes de caza se introducen en una camara de congelaciiny el geeobservaran las siguientes
disposiciones:
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1. la carne de caza que no esté en cartones deberé suspenderse o colocarse en bandejas idoneas resistentes a laroartasiguedeefonita una
circulacién adecuada del aire alrededor de la carne de caza;

2. las cajas de cartdn que contengan carne de caza deberan apilarse de forma que permita una circulacién adecuaddaedaireadBeckpa;

3. la carne de caza que no esté en cajas de cartdén deberd mantenerse de forma tal que se impida que el goteo de nealpieaaaleaiga sobre cualquier
otra pieza; y

4. cuando la carne de caza se deposite en bandejas, se adoptaran precauciones para evitar que haya contacto entigléebasadejayetoda carne

de caza almacenada debajo.

Cuando las canales de caza, parte de canales de caza o carnes de caza se depositen en una camara de congelaciérsedetetaaigpiéntes disposiciones:

1. la carne de caza, ya sea en forma de canal o en cajas de cartdn, no se apilara directamente en el suelo y debendhanteaade exista
una circulacion suficiente de aire; y

2. la cdmara de congelacion debera funcionar y mantenerse a una temperatura que proporcione una protecciéon adecuaelaazky carne d

Cuando las canales de caza, sus partes o carnes de caza se depositen en cdmaras de congelacién o cAmaras de almaocdoatogotmgelgdos:
1. s6lo tendra acceso a estas camaras el personal necesario para efectuar las operaciones pertinentes;

2. las puertas de estas caAmaras no se dejaran abiertas durante periodos de tiempo prolongados y deberan cerrarseiftagintoesiatposente
después del uso; y

3. deberan registrarse las temperaturas.

Higiene de las operaciones de transporte de la carne de caza

El transporte de la carne de caza de un establecimiento de carne de caza entrafia un riesgo especial de contaminaimaiz lmardiversos agentes, y durante
el mismo resulta muy dificil mantener una actividad acuosa y una temperatura que garanticen la inocuidad y salubridaé de leazar Se deberan tomar
precauciones especiales durante el transporte para evitar la proliferacion de los microorganismos que pudieran estar presentes.

La carne de caza so6lo se transportara:

1. en un medio de transporte que esté limpio y en buen estado antes de la carga y que, en caso necesario, haya sido desinfectado
2. de un modo que no tenga efectos perjudiciales en la carne de caza si se transporta junto con otras mercancias;
3. si se trata de canales de caza, medias canales o cuartos, deberan transportarse colgados o colocarse en forma adpouadasgbegjuipo

analogo, salvo que estén debidamente envueltos y congelados, en cuyo caso podran transportarse con arreglo a otrashiiggnisiagne

4, en el caso de despojos comestibles de caza no envasados ni congelados, en recipientes idoneos cerrados;
5. de un modo que no entre en contacto con el suelo;

6. en un vehiculo o contenedor que impida la entrada de insectos nocivos y otros agentes de contaminacion; y
7. de manera que se evite todo aumento inaceptable de la temperatura.

Si la carne de caza se expone accidentalmente a condiciones adversas durante el transporte y hay dudas acerca dedebsdgeidadiminada y evaluada por
un inspector veterinario antes de que se tome cualquier otra medida.

7. REQUISITOS ESPECIALES PARA LA INSPECCION

Deberan preverse instalaciones y equipo que permitan al personal de la industria y a la autoridad de inspeccién vigi¢arde coatrea adecuada la higiene de
la carne de caza. Un oficial veterinario debera supervisar todos los aspectos de la higiene de la carne de caza. Hiquerestabléeimiento de carne de cazay
el veterinario encargado de su supervisién deberan tener acceso a los servicios de laboratorio y a los procedimienitosate erfalisle aplicar practicas
higiénicas y programas de control del proceso de produccion.
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Instalaciones y equipo

Los establecimientos de carne de caza deberan estar disefiados y equipados de modo que se facilite una supervisioraduiigienadiede tarne de caza, incluida
la inspeccion de la misma.

La intensidad de la iluminacion en todos los puntos de inspeccién no debera ser inferior a 540 lux.

Todo establecimiento de carne de caza debera disponer de instalaciones y servicios para el personal encargado dede laspEroeide tamafio proporcional
al nimero de inspectores de la carne de caza y en conformidad con los requisitos de los apartados b) a e) del pareafnf® @étligo.

Deberan preverse locales de oficina conveniente equipados para el uso exclusivo del servicio de inspeccion de la carne de caza.

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

Supervision veterinaria de la higiene de la carne de caza

Todos los requisitos relativos a la higiene de la carne de caza que figuran en el presente Codigo deberan estar bajorialsupenficial veterinario (aunque
los requisitos previos a la llegada de las canales de animales de caza a un establecimiento de carne de caza podisadssrpsrpera autoridad, en estrecha
colaboracién con el oficial veterinario). En cada establecimiento de carne de caza debera haber un oficial veterinaodesigmaervisar la higiene, incluida
la inspeccién de la carne de caza.

Procedimientos de control de laboratorio

Es conveniente que la direccién de cada establecimiento de carne de caza, en su propio interés, tenga acceso a losiseratoivs. d®s procedimientos de
analisis utilizados deberan ajustarse a métodos reconocidos o normalizados, a fin de que sus resultados puedan irtiéTpretarse fa

8. INSPECCION DE LA CARNE DE CAZA

La inspeccion debera efectuarse de modo sistematico y tomar en consideracion toda la informacion disponible sobre el terreno.

Los procedimientos de inspeccién de la carne de caza deberan asegurar la ausencia de toda contaminacion identificabieién lareducir al minimo las
posibilidades de que haya una contaminacion invisible.

La inspeccién de la carne de caza tiene un alcance necesariamente limitado, porque no se puede efectuar una inspetsdy,attemés, porque el tubo digestivo
(y posiblemente también otras partes) suelen desecharse sobre el terreno. Asimismo, la diversidad de las especies qazspupden atatener carne y las
enfermedades a las que éstas estan expuestas dificulta ain mas el establecimiento de procedimientos adecuados. DeriEmtedhbinsgeetor compara toda

informacién que pueda recabarse del terreno con la que pueda obtenerse del examen de la canal del animal de cazagsdgulsi€mgante si. La inspeccion
debera ser eficaz y efectiva, lo que supone adaptar los procedimientos a las circunstancias especificas. Para haesdsaienpesceder a un andlisis formal de
los riesgos.

La informacién que se haya recabado del terreno, ya sea de los cazadores o de otras fuentes, debera utilizarse de yrepreafaara realizar una inspeccion
optima. La inspeccion debera efectuarse con pleno conocimiento de toda la informacién pertinente sobre las canales de ecaum3aldss animales de que
provienen, antes de su llegada al establecimiento de carne de caza.

Ninguna canal de animal de caza debera someterse al faenado antes de haber sido examinada por el inspector, o por stificEmfgeseide cualificado que esté
encargado de esta funcion ante el inspector, a fin de determinar si es apta para el faenado que se efectlia para pi@daza.daaseanales de animales de caza que
tras este examen se consideren no aptas para ese fin, ya sea por su estado de descomposicién que por otras razoinesaisimeeditamente de cualquier sala
donde se conserven canales que estén por faenarse y deberan eliminarse como no aptas para el consumo humano.
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Cuando se practique una incision en un ganglio linfatico, un érgano o un tejido de la canal para la inspeccion, el ceeterdethengara que no distorcione
la apariencia de la superficie. Cuando sea necesario practicar una incision, esto debera hacerse en la medida derlapesitjleelao comporte ningun riesgo
de contaminacion de la carne de caza, de los locales, del equipo ni del personal.

Las partes de la canal del animal de caza que vayan a someterse a inspeccion deberan identificarse claramente eraretawboaoespondiente, hasta que
haya finalizado la inspeccion.

Nadie podra retirar de la zona de inspeccién de un establecimiento de carne de caza ninguna parte de una canal deaardirgahdencaiscera (a menos que
se trate de una parte, 6rgano o viscera que no se vaya a recuperar para el consumo humano ni animal y que no debaspectifatp lesta que el inspector
no haya terminado el examen y se haya adoptado una decision.

Salvo con autorizacién previa de un inspector o de conformidad con las disposiciones adoptadas por la autoridad derirsipssidieadeterminadas clases
de defectos, antes de haberse completado la inspeccién de la canal de caza, ninguna persona del establecimiento dedetiredde caz

1. extraer ninguna membrana serosa ni ninguna otra parte de la canal;
2. extraer, madificar ni destruir signo alguno de enfermedad ni defecto de la canal ni de ningin 6rgano; ni

3. eliminar ninguna marca ni identificacion del cuero ni de ninguna otra parte;

hasta que el inspector no haya finalizado la inspeccion y emitido un dictamen.

Las partes que vayan a inspeccionarse se faenaran en la medida necesaria para facilitar la inspeccion.

Toda canal de animal de caza o parte de la misma, sospechosa de no ser apta para el consumo humano pero que exija detefadoeparsggue pueda emitirse
un dictamen, se identificara y retendra debidamente, separada de otras carnes de caza, bajo el control de un inspagpart@sgestinentes de esa canal de
animal de caza se reuniran para ser sometidas a nuevo examen. Debera realizarse dicho examen y toda otra prueba dej@inoeatopie un inspector
veterinario juzgue necesario para llegar a una decision final.

Las autoridades de inspeccion establecera el método de identificacion para indicar que una canal de animal de caza misaneselban retenido con vistas

a una nueva inspeccion.

La responsabilidad Gltima de decidir sobre la idoneidad para el consumo humano incumbird a un inspector veterinario.

9. PROCEDIMIENTOS DE INSPECCION DE LA CARNE DE CAZA

La autoridad de inspeccion debera establecer los procedimientos normales para inspeccionar las canales de animaletod#roatsfigatal drgano que sea
necesario someter a inspeccion. Los procedimientos deberan determinarse en funcién de la especie de animal, los popitadaissiyal publica y el estado
de salud del animal.

Los procedimientos para la inspeccién de la carne de caza se basaran en las practicas y conocimientos corrientes yagmaiafiétode riesgo. El andlisis
de los riesgos de los diferentes procedimientos de inspeccién de la carne de caza es muy conveniente y permite elabeatqargcediengan en la debida
cuenta los adelantos de la ciencia de la higiene de la carne de caza y lo que pueda saberse acerca del estado deisadlelsdé dsspaocedimientos mas
apropiados para una clase determinada de canales de animales de caza dependeran de la especie y de toda otra infoilnesidioreligppoblacion de
animales salvajes de la que provenga. Los procedimientos minimos de inspeccion establecidos en el Codigo para la Insprociém ArfPost-mortem de
Animales de Matanza y para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem sobre Animales de Matanza y Carnes constituyen untislanitiigepata elaboracion
de procedimientos idéneos.
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La inspeccion de la higiene de la carne de caza debera efectuarse de manera sistematica y asegurar que la carne depeaazbpooisacho humano sea inocua
y sana. Los procedimientos de inspeccion deberan garantizar la ausencia de toda contaminacién detectable en una inspedeidnydositar al minimo
las posibilidades de contaminacion invisible.

La autoridad de inspeccion debera establecer, respecto de cada especie de canal de animal de caza cuya entrada efentoedtatdecende caza esté
permitida, el procedimiento normal exigido para inspeccionar los tejidos y 6rganos disponibles. Dicho procedimientoatdbeeésessobre la base de un
andlisis y gestion de los riesgos, haciéndose especial hincapié en el estado de salud de los animales de la regiétagretmiadasaza.

Cuando sea necesario en caso de sospecharse la presencia de una enfermedad o un defecto, el inspector aplicard poyoptimiamtmsos y se pondran
a su disposicion instalaciones apropiadas para ello.

En el curso de la inspeccién el inspector debera prestar especial atencién a:

1. signos indicativos de muerte natural, de muerte provocada por trampas o de que el animal estaba en estado moribunaenirenaedésale morir;
2. indicios de descomposicion;

3. signos de enfermedades transmisibles al ser humano o a los animales;

4, presencia de parasitos en la piel o en los sistemas musculares;

5. signos de envenenamiento o intoxicacién por contaminantes ambientales;

6. signos de residuos de venenos o plaguicidas;

7. lesiones o hinchazén, presencia de edema o liquido, emanacion;

8. color u olor inusuales o anomalia detectados por medios sensoriales; y

9. cotaminacion que no puede eliminarse por limpiado o descuartizado.

Los tejidos y 6rganos no destinados al consumo humano se inspeccionaran teniendo en cuenta su importancia para los dispisieitesey generales
relativos a la canal del animal de caza y a otras partes. Tal vez sea necesario aplicar periédicamente procedimientosadosmplemigilancia de las
enfermedades que pudieran declararse inesperadamente en una poblacién de animales de caza que se explote para laqaodudeicazde

En el marco de sus sistemas de inspeccion de la carne de caza, los paises aplicaran medidas para proteger al pubiiaside la triq

10. DICTAMENES DE INSPECCION DE LA CARNE DE CAZA'Y APLICACION DE LOS MISMOS

El dictamen de inspeccion de las canales de animales de caza y de la carne de caza deberé asegurar que las canaler e dazaydaprobadas para el
consumo humano sean inocuas y sanas.

El procedimiento del dictamen de inspeccién comienza con las decisiones que han de tomarse en el momento de la inspettiEmadevie las canales de
animales de caza en un establecimiento de carne de caza y normalmente termina con el dictamen final resultante de Beinsplea@épecificada por la
autoridad de inspeccion. Primero se emite un dictamen acerca de si la canal del animal de caza es apta para ser faenadapdmaneano; luego, tras el faenado
y la inspeccion, el inspector emite un dictamen relativo a cudl de las tres categorias determinadas han de clasifiefrselmamiamles de caza faenadas, A
las canales de animales de caza suelen aplicarse dictAmenes mas severos que a canales analogas de animales de nhapgers paiiggena informacion
disponible sobre la salud de los animales de caza antes de la cobranza y generalmente se dispone de menos 6rganosiparzdstingméem. Si bien puede
disponerse de toda la variedad de dictdmenes aplicables en una inspeccién de matadero, los dictdimenes suelen restoagigggiasteesaber

! Las otras categorias disponibles, descritas en la Seccion VIII del Cédigo para la Inspeccién Ante-mortem y Post-morteates@léhitatanza y para el Dictamen Ante-mortem y Post-mortem
sobre Animales de Matanza y Carnes, son las siguientes:

. aprobada condicionalmente para el consumo humano;
. carne gque presenta pequefias anomalias con respecto a lo normal, pero apta para el consumo humano; y

. aprobada para el consumo humano, pero su distribucién debera restringirse a zonas limitadas.
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1. incondicionalmente inocua y sana y por consiguiente, apta para el consumo humano;

2. totalmente inadecuada para el consumo humano; por lo tanto, debera ser decomisada o eliminada de otro modo; en cesmdecyaeapara el

consumo humano, habra que decidir posteriormente si la carne de caza se puede utilizar para algin otro fin o si esstegeaayio de

3. parcialmente inadecuada para el consumo humano, lo que exige retirar y eliminar las partes anormales, generalmentsiurigias Ja carne restante

pueda ser aprobada como apta para el consumo humano.

El dictamen tiene por objeto la proteccion de:

1. los consumidores contra infecciones transmitidas por los alimentos, intoxicaciones y riesgos asociados con los residuos;
2. los manipuladores de alimentos contra las zoonosis profesionales;
3. el ganado contra la propagaciéon de infecciones, intoxicaciones y otras enfermedades de importancia socioeconémicatespdeiamdades

contagiosas visibles, enfermedades oficialmente controladas, efectos toxicos derivados de los piensos o del medio ambiente;

4. los animales de compaiiia y otros animales estrechamente relacionados con el hombre y la fauna silvestre contra las poedasigrgnsmitirse
al hombre; y
5. los consumidores (e indirectamente la industria de elaboracién de la carne) contra los dafios econémicos provenientesgelecklidad inferior o

de propiedades anormales.

Debera tomarse en consideracion cualquier infeccion, enfermedad o defecto que se haya encontrado y emitirse un digiaopéadiinbhsado en todas las
pruebas disponibles, como los informes recibidos de los cazadores, las observaciones realizadas durante la cobranealy tesnspoaies de animales de

caza, las constataciones efectuadas durante la inspeccién y los resultados de todo examen de laboratorio que puegaassultar ne

En caso de sospecha y si los resultados iniciales de la inspeccion no permite sacar conclusiones definitivas, se deleaédedigidar provisional sobre
la canal de animal de caza decomisada. Una canal de animal de caza que esté pendiente de un dictamen definitivo eeimtagpaea “veta nueva inspeccion”
o “retenida hasta que se haya efectuado en examen de laboratorio”, y permanecer bajo el control de un inspector hastigtetaawion permita formular
un dictamen definitivo, Si no se pueden efectuar o no se efectlian los nuevos examenes o pruebas necesarios y no sénaukedesodpsebas por cualquier

otro medio, la carne sera decomisada o juzgada como corresponde, apenas se confirme la presunta enfermedad o defecto.

La carne de caza que haya sido aprobada condicionalmente como apta para el consumo humano debera permanecer bajmeéhspettirdesterinario, o
de otra persona que sea responsable ante un inspector veterinario, hasta que se haya aplicado el tratamiento requeddadza ciirerd decomisarse o

eliminarse de algin otro modo si no se ha aplicado el tratamiento requerido.

El dictamen debera basarse en la legislacién pertinente aplicada por la autoridad de inspeccion. El dictamen debersgudtbgerdaa y animal sin imponer

costos innecesarios a la industria.

Es importante que el inspector que formule el dictamen esté plenamente respaldado por la legislaciéon y asegurado cestreetasasode las decisiones

adoptadas de buena fe.

La autoridad de inspeccién asumira la responsabilidad final de todas las decisiones relativas a todos los dictameneslaritisgesaon.

Si la decision de la autoridad de inspeccion es impugnada, debera aplicarse como arbitraje la legislacion nacional, sia ienpo@rggcion de una decision

no debera retrasar la adopcion de ninguna medida si la autoridad de inspeccién decide que tal retraso pondria eryseligrodasa animal.
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Categorias de dictamen

Las decisiones adoptadas en el curso de una inspeccion se clasifican en las siguientes categorias de dictamen:

1. Aprobada como apta para el consumo humano
2. Totalmente inadecuada para el consumo humano
3. Decomisada o eliminada de algin otro modo parcialmente como no apta para el consumo humano.

A continuacion se indican los criterios y principios generales de aplicacion de las categorias de dictamen:

CATEGORIA 1 - Aprobada para el consumo humano

Cuando ni el examen ni ninguna otra informacién hayan revelado ningun signo de enfermedad ni defecto inaceptable g ldedjperzado se ha efectuado
en conformidad con los requisitos de higiene, la canal y despojos de caza que se recuperen para la alimentacion deberdaragiotmrsumo humano sin
ninguna restriccion, y podran comercializarse libremente, siempre que no deban aplicarse restricciones relativas a déa\saédad p

CATEGORIA 2 - Totalmente inadecuada para el consumo humano

La canal de animal de caza y todos los despojos deberan decomisarse o destinarse de algtin otro modo a fines no codestbpeesrrtrn una o mas de
las condiciones siguientes:

1. ser peligrosos para los manipuladores de alimentos, los consumidores, el ganado y/o la flora o fauna silvestre;

2. mostrar signos de muerte natural, de muerte provocada por trampas o de un estado moribundo en el momento de la muerte;
3. mostrar indicios de descomposicion;

4. mostrar lesiones o hinchazones extendidas, un edema grave o abundancia de liquido, o emanacion;

5. contener residuos que exceden de los limites establecidos;

6. existir anomalias inaceptables, detectables con medios sensoriales, respecto de la carne de caza normal; o

7. existir contaminacién que no pueda eliminarse por limpiado o descuartizamiento;

La eliminacién y utilizacién de las canales de animales de caza y sus partes que se hayan considerado inadecuadasmahuelatmsebera impedir con
toda seguridad que dicha carne de caza sea causa de contaminacién, ponga en peligro la salud humana o animal o \ilegjaénzeatdran la cadena de la
alimentaciéon humana.

Siempre que sea viable, podra autorizarse la utilizacion para pienso de la carne de caza inadecuada para el consumanidicitande ajoe se adopten las
precauciones apropiadas para impedir un uso incorrecto y evitar riesgos para la salud humana y animal.

En general, la carne de caza no apta para el consumo humano puede utilizarse para la alimentacién animal si no eniiestm magaitarsalud y si puede
evitarse con toda seguridad cualquier desviacién respecto de la utilizacién autorizada.

CATEGORIA 3 - Decomisada o eliminada de algun otro modo parcialmente como no apta para el consumo humano

Cuando se localicen lesiones que afecten solamente a una parte de la canal de animal de caza o de los despojos, tdasattdseedecretirarse y las no
afectadas deberan aprobarse para el consumo humano (incondicionalmente y sin ninguna restricciéon, o condicionalmerdgejes etrecmima, segin
corresponda). Los métodos para la eliminacién o utilizacion de las partes retiradas seran idénticos a los aplicablesia teadittgmen 2 (totalmente
inadecuadas para el consumo humano).
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11.

12.

DESTINO Y MARCADO

Una vez que un inspector haya dictaminado que la carne de caza es apta para el consumo humano, condicionalmenteagptanpenarmeiano o inadecuada
para el consumo humano, serd necesario marcarla de modo sistematico para indicar el resultado de la inspeccion. Edonpedanigsamanipularla o

eliminarla adecuadamente antes de que llegue al consumidor y ofrecer a los consumidores la garantia oficial de quedazasandeua y sana.

Las autoridades de inspeccién estableceran las dimensiones, la forma y el texto de cualquier marca, asi como el cotidny deraptosia utilizada para marcar
la carne de caza. El disefio de las marcas destinadas a aplicarse a la carne de caza debera ser claramente difeaplitada$ dddasarne de animales de matanza
y uniforme en todo el pais. Al disefiar la marca se tendra presente que es necesario que al aplicarla en condicionasmealebagobtengan impresiones

que sean legibles. A la carne de caza deberan aplicarse exclusivamente marcas a fuego o impresas con tinta adecuada.

Las canales de animales de caza y sus despojos que, como resultado de la inspeccion, hayan sido aprobados para el apsisumésirestanciones, deberan

marcarse de manera legible y apropiada.

Todas las canales de animales de caza, partes de canales, 6rganos y visceras que, como resultado de la inspeccid@t|amdossidagtos para el consumo
humano, deberan guardarse de manera segura a satisfaccion del inspector hasta que hayan sido marvados, manchadoesmaiuddidadps o destruidos

de algln otro modo con objeto de que sean excluidos de la cadena de la alimentacién humana.

Las marcas y sellos que lleven el distintivo de la inspeccién deberan mantenerse limpios mientras se utilicen. Debegbajaadessitrol del inspector

y utilizarse Unicamente bajo la supervision de éste.

UTILIZACION DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION DE LA CARNE DE CAZA

La autoridad de inspeccién debera dar a conocer los resultados de la inspeccién de la carne de caza para ayudar anesaguergarasupan de la salud
humana, la sanidad animal y la ordenacién de animales de caza. La autoridad de inspeccién debera tomar parte actida, @ la posidile, en programas

que aseguren su suministro de carne de caza inocua y sana, y se debera facilitar informacién sobre las enfermedadadaodéngditas pertinentes.

La autoridad de inspeccién debera colaborar estrechamente con las autoridades responsables

1. de la ordenacion, conservacion y/o control de los animales de caza;
2. del control de las enfermedades de los animales; y
3. de la salud publica;

de modo que se puedan utilizar en la mayor medida posible los resultados de la inspeccion de la carne.

Las actividades de investigacion y vigilancia deberan distinguirse de la inspeccion ordinaria de la carne de caza y deémertssde laboratorio que

puedan ser necesarios para la finalidad inmediata de adoptar decisiones y no deberéan tener ningun efecto de demorareraétielicictamen de inspeccion.

Cualquier enfermedad animal visible comunicada por un cazador o detectada en la inspeccién se notificara directameittachvetarit@ria encargada del

control de las enfermedades animales.

La autoridad de inspeccién deberd compilar y evaluar periédicamente estadisticas relativas a los resultados de la itspaco®daleaza y a las decisiones
adoptadas sobre los dictimenes. Esas estadisticas deberan ponerse a disposicion de las autoridades pertinentes piesttapatdandhittuaciones de

la situacién de la sanidad animal para que vigilen los resultados de la inspeccién de la carne de caza.

- FIN DE LA NORMA -

20.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacion en el Diario Oficial.

COMUNIQUESE. (Rubricado por el sefior Presidente de la RepuUblica) MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



