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INFORME

Los Comités Nacionales de Reglamentacion Técnica conformados en el Organismo
Salvadorefio de Reglamentacion Técnica, son las instancias encargadas de la elaboracion de
Reglamentos Técnicos Salvadorefios. Estan integrados por representantes de la Empresa
Privada, Gobierno, Defensoria del Consumidor y sector Académico Universitario.

Con el fin de garantizar un consenso nacional e internacional, los proyectos elaborados por
los Comités Nacionales de Reglamentacion Técnica se someten a un periodo de consulta
publica nacional y notificacion internacional, durante el cual cualquier parte interesada
puede formular observaciones.

El estudio elaborado fue aprobado como RTS 67.02.02:16 PRODUCTOS AVICOLAS.
FAENADO E INSPECCION, por el Comité Nacional de Reglamentacion Técnica. La
oficializacion del Reglamento conlleva el Acuerdo Ejecutivo del Ministerio
correspondiente de su vigilancia y aplicacion.

Este Reglamento Técnico Salvadorefio esta sujeto a permanente revision con el objeto de
que responda en todo momento a las necesidades y exigencias de la técnica moderna.
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1. OBJETO

Establece requisitos y procedimientos de inspeccion de los productos carnicos de origen avicola
en los establecimientos que procesen productos y subproductos que estén destinados al consumo
interno o a la exportacion.

2. AMBITO DE APLICACION

2.1. Aplica a todos los establecimientos donde se faenen, preparen, transformen, refrigeren,
congelen, empaquen, depositen o almacenen productos y subproductos de origen avicola para el
consumo humano.

2.2.  También aplica a la carne de aves de corral, aves exdticas para el consumo humano
previamente autorizadas por el MAG, ya sea que se consuman internamente o se destinen a la
exportacion.

2.3. Quedaran ademas, sujetos los subproductos de los mismos como son enlatados o cualquier
producto que contengan arriba del 2% de carne de origen avicola destinadas al consumo humano.

3. ABREVIATURAS Y SIMBOLOS

3.1. BPM: Buenas Préacticas de Manufactura

3.2. DIPOA: Division de Inocuidad de Productos de Origen Animal
3.3. HACCP: Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

3.4. MAG: Ministerio de Agricultura Y Ganaderia

3.5. MARN: Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales
3.6. MINSAL: Ministerio de Salud

3.7. POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
38. RTS: Reglamento Técnico Salvadorefio

39. ppm: partes por millon

3.10. UFC/ml: unidades formadoras de colonias por mililitro

3.11. °C: grado Celsius o centigrados

3.12. °F: grado Fahrenheit

4. DEFINICIONES

4.1. Alimento adulterado: es el que esta privado parcial o totalmente de elementos Utiles o de
principios alimenticios caracteristicos del producto, sustituidos por otros inertes o extrafios o
adicionado de un exceso de agua u otro material de relleno, coloreado o tratado artificialmente para
disimular alteraciones, defectos de elaboracion o materias primas de deficiente calidad, o
adicionado con sustancias no autorizadas o que no correspondan por su composicién, calidad y
demas caracteres, a las denominadas o especificadas en las leyendas con que se ofrezcan al
consumo humano.

4.2. Alimento alterado: es el que por cualquier causa como humedad, temperatura, aire, luz,
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tiempo, enzimas u otras ha sufrido averias, deterioro en perjuicio de su composicion intrinseca.

4.3. Alimento apto para consumo humano: todo aquel alimento que ha sido inspeccionado y
aprobado por la inspectoria veterinaria para su consumo sin restriccion alguna.

4.4. Alimento: toda sustancia procesada, semiprocesada 0 no procesada, que se destina para la
ingesta humana, incluidas las bebidas y cualesquiera otras sustancias que se utilicen en la
elaboracion, preparacion o tratamiento del mismo pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las
sustancias que se utilizan como medicamentos.

4.5. Animal: para este RTS es la unidad viva de cualquier especie aprobada por el MAG para su
industrializacién con destino al consumo humano.

4.6. Auditoria del sistema HACCP por la autoridad competente: comprobacion mediante
evaluacion sistemética del cumplimiento préctico de lo establecido en el plan del HACCP y sus
resultados se ajustan a los objetivos previstos de cada establecimiento.

4.7. Autorizacion: acto por el cual el MAG autoriza a un profesional veterinario inscrito en la
Junta de Vigilancia de la Profesion Médico Veterinario o personal idoneo, para realizar las
actividades de Inspeccién Veterinaria en un establecimiento procesador de productos y
subproductos de origen avicola para el consumo humano.

4.8. Canal de ave: animal faenado sin visceras y demas despojos.

4.9. Carne: parte muscular y otros tejidos que rodean a la canal separados durante la operacién de
faena, cortado y deshuesado.

4.10. Centro de almacenamiento: lugar o edificio empleado para el recibo, la conservacion y
distribucion de alimentos de origen avicola.

4.11. Condenado: todo producto y subproducto de origen avicola Yy sus materias primas que
habiendo sido inspeccionado es declarado no apto para el consumo humano y debe ser
destinado para transformacion o desnaturalizacion. Incliyase en esta definicion a los animales en

pie.

4.12. Contaminacion: introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

4.13. Contaminante: agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.

4.14. Desinfeccion: reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio ambiente, en
las superficies en contacto directo con los alimentos y en los alimentos que se aplique este tipo de
tratamiento, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la
inocuidad del alimento.
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4.15. Establecimiento: instalacion autorizada por la autoridad competente, para el procesamiento
de productos y subproductos de origen avicola para consumo humano.

4.16. Examen ante-morten: observacion que se realiza a los animales vivos para decidir si se
encuentran clinicamente sanos para su sacrificio.

4.17. Faenado: etapa posterior a la matanza de los animales para consumo humano, y segun la
especie, para la eliminacion de la cabeza, patas, piel, plumas y visceras asi como la limpieza de la
canal, visceras y cabeza.

4.18. Higiene: conjunto de medidas necesarias, durante la elaboracion, tratamiento,
almacenamiento y transporte de los alimentos, para garantizar su inocuidad.

4.19. Inspeccion post-morten: accion visual y por palpacion que se realiza a los animales que
se han faenado en el establecimiento autorizado por la autoridad competente.

4.20. Inspeccién: conjunto de acciones y procedimientos de naturaleza organoléptica y
anatomopatologica, que el inspector veterinario oficial o el inspector auxiliar veterinario oficial
utiliza para examinar las canales o sus materias primas.

4.21. Inspector auxiliar del veterinario oficial: son los ayudantes de los inspectores veterinarios
oficiales que haran cumplir los requisitos establecidos en el presente RTS y que desempefian otras
funciones inherentes a su cargo.

4.22. Inspector veterinario oficial: profesional veterinario empleado del MAG que se encuentra
asignado a un establecimiento para realizar tareas de inspeccion.

4.23. Limpieza: eliminacion de materias extrafias, residuos o impurezas de las superficies de las
instalaciones, equipos, utensilios u otros.

4.24. Lote de alimentos: conjunto de alimentos procesados en un establecimiento industrial
autorizado, bajo las mismas condiciones de proceso, durante un periodo determinado de tiempo e
identificado bajo la misma numeracion.

4.25. Materia prima: toda sustancia 0 mezcla de sustancia que para ser utilizada como alimento
procesado, requiere sufrir alguna transformacion de naturaleza quimica, fisica o bioldgica.

4.26. Menudos: conjunto de pescuezo sin traquea con o sin piel con o sin cabeza desprovista del
pico, molleja con o sin proventriculo a la que se le ha removido la membrana interna, corazon,
patas sin piel sin ufias e higado al que se le ha quitado la vesicula biliar.

4.27. Plan HACCP: documento escrito basado en los principios del sistema HACCP, que define
los procedimientos formales que deben seguirse, de acuerdo a los principios generales, para
asegurar la inocuidad de los alimentos.
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4.28. Rechazado: todo equipo, area y transporte que por sus condiciones, no cumplan con lo
establecido en el presente RTS y lo contemplado por las autoridades competentes.

4.29. Retenido: las canales de las aves que durante el proceso sean separadas para su posterior
inspeccion y determinacion de su destino final.

4.30. Sistema HACCP: proceso sistematico, en el cual se van a identificar, evaluar, controlar y
minimizar los peligros en cada una de las etapas de la linea de proceso, asegurando la inocuidad
de los alimentos.

4.31. Subproductos de origen avicola comestible: cualquier parte apta para consumo
humano o materia prima procedente de un proceso primario.

4.32. Visceras: subproducto de origen animal constituido por los érganos de la cavidad celomica.
5. ESPECIFICACIONES TECNICAS
5.1. Personal

5.1.1. La inspeccién debe realizarse por el inspector veterinario oficial y sus inspectores
auxiliares, en los establecimientos autorizados por las autoridades competentes.

5.1.2. Elinspector veterinario oficial, debe cumplir con las siguientes obligaciones:

a) Verificar las condiciones higiénicas sanitarias en todo el establecimiento a su cargo en los
diferentes procesos.

b) Realizar la inspeccion durante los procesos.

c) Efectuar el examen ante-mortem.

d) Son responsables del control higiénico sanitario del faenado de todas las aves o lote de aves
gue estén destinadas al consumo humano.

e) Verificar la inspeccion post-mortem de las aves en el establecimiento, debiendo realizar en el
punto de inspeccion asignado, el estado higiénico sanitario, lesiones patoldgicas e intervenir
en las condenas parcial o total de las mismas.

f) Cuando sea necesario, realizar junto con el inspector auxiliar la inspeccion de las visceras,
carcasas y toma de muestras.

g) Realizar o verificar la toma y envio al laboratorio oficial o acreditado de muestras de las aves
sospechosas cuyo diagnostico macroscopico plantea dudas o dificultades.

h) Toma y envio de muestras para el analisis fisicoquimico y microbioldgico del hielo y agua
utilizada por el establecimiento en todas sus etapas operativas debiendo ser realizada en el
laboratorio oficial o acreditado. Las muestras deben ser tomadas por el personal oficial
destacado en el establecimiento. Los analisis deben cumplir con lo establecido en el
Instrumento Técnico juridico o Reglamento Técnico respectivo en su edicidn vigente.

i)  Verificar el destino del producto condenado.

J)  Asignar funciones y supervisar a los inspectores auxiliares.

k) Mantener actualizado todos los registros correspondientes.

I) Realizar la inspeccion higiénico sanitaria del medio de transporte y manejo de los productos
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bajo su control.

m) Elaborar los informes diarios, semanales y mensuales, y archivar.

n) Realizar induccién al personal de nuevo ingreso del establecimiento, en BPM, POES y
legislacion oficial.

0) Verificar que se realicen las acciones correctivas cuando existan desviaciones que pongan en
peligro la inocuidad de los productos.

p) Realizar inventario y control de la documentacion y sellos oficiales, manteniéndolos
actualizados y bajo su custodia.

g) Realizar las auditorias bajo el plan HACCP para su aprobacion oficial.

r)  Emitir la certificacion sanitaria correspondiente.

5.1.3. Los inspectores auxiliares, deben cumplir con las siguientes obligaciones:
a) Cumplir con las funciones asignadas en el establecimiento.
b) En caso de encontrar no conformidades deben comunicarla a su superior.

5.1.4. Todo inspector oficial y auxiliar debe contar con capacitacion constante en inspeccion de
productos avicolas, inocuidad de alimentos y sistema HACCP.

5.1.5. Todos los integrantes de servicio de inspeccion veterinaria oficial, tendran el acceso a
todas las dependencias del establecimiento, a cualquier hora del dia o de la noche, esté
procesando o no, cumpliendo con las disposiciones higiénicos sanitarias del establecimiento.

5.1.6. Los sellos y documentacion oficial del servicio de inspeccion veterinaria oficial estaran en
todo momento bajo custodia y responsabilidad del inspector veterinario oficial.

5.1.7. Cuando el establecimiento se encuentre ubicado en lugares aislados o donde no hubiese
medios regulares de comunicacion, la empresa facilitard todos los medios necesarios al personal
de inspeccién veterinaria oficial, para cumplir con sus funciones en el establecimiento.

5.1.8. El personal de los establecimientos debe cumplir con lo siguiente:

a) El personal debe presentar examenes médicos requeridos por la autoridad competente donde
conste que no padece enfermedad infecto contagiosa y tendra una validez méaxima de seis (6)
meses.

b) No podran trabajar en tareas que impliquen contacto con productos alimenticios en cualquier
etapa de su proceso, personas que padezcan enfermedades infectocontagiosas o afecciones de
piel.

c) Todo personal que trabaje en relacion directa con productos alimenticios o actle en
ambientes de trabajo de los establecimientos, camaras frigorificas, o lugares de carga, debe
usar el uniforme y equipo adecuado a las actividades que realiza.

d) Toda persona que ingrese a las areas de proceso debe hacerlo a traves de los filtros sanitarios,
el cual debe contener estacion para lavado y desinfeccion de botas, lavado y desinfeccién de
manos.

e) Todo el personal destinado a las tareas de procesamiento, debe lavarse y desinfectarse las
manos.
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f) Todo el personal debe tener las ufias de las manos cortas, limpias y sin esmalte, no deben
usar anillos, aretes, relojes, pulseras o cualquier adorno u otro objeto que pueda tener
contacto con el producto que manipule, no debe utilizar maquillaje, ufias y pestarias postizas,
ni barba y el bigote debe estar bien recortado, ni perfume y cremas corporales durante su
labor. El cabello debe estar recogido y cubierto completamente con redecilla y gorro.

g) Todo el personal, independientemente de su cargo o funcion, tendra prohibido fumar,
escupir, y masticar o comer, en las areas de proceso y almacenamiento de los productos
avicolas o sus materias primas.

5.2. Aseguramiento de la inocuidad de los alimentos

5.2.1. Los establecimientos donde se procesen, elaboren o manipulen productos o subproductos
avicolas, son los responsables de garantizar la inocuidad de los alimentos que producen o
comercializan, debiendo poseer sistema HACCP que garanticen y demuestren que cada producto
avicola ha sido procesado cumpliendo las disposiciones del presente RTS. Por tal motivo deben
definir, implementar, cumplir y actualizar los procedimientos adecuados, en cada uno de los
procesos de industrializacion que realizan, de acuerdo con los principios del sistema HACCP que
a continuacion se detallan:

a) ldentificacion y analisis de los peligros,

b) Identificacién de los puntos criticos de control.

c) Establecimiento de limites criticos para cada punto critico de control.

d) Definicion y aplicacion de procedimientos eficaces para el monitoreo en cada punto critico.
e) Establecimiento de las medidas correctivas

f)  Establecimiento de los procedimientos de verificacion.

g) Establecimiento de la documentacién correspondiente a todos los procedimientos y registros.

5.2.2. Cada establecimiento debe definir, poner en practica, cumplir y actualizar los programas
prerrequisitos para implementar el sistema HACCP.

5.2.3. Documentacion del sistema HACCP para nuevos establecimientos.

La empresa debe presentar ante el MAG, junto con la solicitud de aprobacion del
establecimiento, una copia de la documentacion donde se exponga el conjunto de los datos
referentes a la realizacion del sistema HACCP y sus respectivos prerrequisitos.

5.2.4. Cuando el sistema HACCP corresponda a una empresa gque se encuentra autorizada para

su funcionamiento y por lo tanto se encuentra operando, debe presentar ante del MAG:

a) Registro de las observaciones o medidas correspondientes al monitoreo de los puntos
criticos.

b) Resultados de las operaciones de verificacion y validacion que demuestran que el sistema
HACCP responde eficazmente de acuerdo a lo previsto.

¢) Informe de las medidas correctivas aplicadas.

5.2.5. Toda la documentacion debe estar disponible en el establecimiento, para ser verificada
por el servicio de inspeccion veterinario oficial o por la autoridad competente del MAG que lo
solicite, al menos de dos (2) afios anteriores.
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5.2.6. La verificacion oficial del sistema HACCP se debe realizar anualmente por la autoridad
competente del MAG vy la primera verificacion se realizara dos (2) afios después de la entrada en
vigencia de este RTS. Este plazo podra ser reducido a peticion del interesado.

5.2.7. Los establecimientos autorizados posterior a la entrada en vigencia de este RTS, contaran
con un periodo de dos (2) afios para la implementacion y verificacion oficial del sistema HACCP
Este plazo podra ser reducido a peticion del interesado.

5.2.8. Los encargados de los establecimientos serdn responsables de asegurar la adecuada
capacitacion de todo el personal en sistema HACCP.

5.2.9. El inspector veterinario oficial verificara el programa de rastreabilidad contenido en el
plan HACCP de los establecimientos.

5.2.10. Los establecimientos deben cumplir con lo siguiente:

a) Solicitar al MAG, cada tres (3) afios, la renovacion del permiso de funcionamiento del
establecimiento.

b) Proporcionar el personal capacitado necesario, asi como el material adecuado para los
trabajos de inspeccion, y para la obtencion y acondicionamiento de muestras destinadas a
analisis.

c) Proporcionar a la inspeccién veterinaria destacada en el establecimiento los datos estadisticos
que ella requiera sobre produccién, industrializacion o almacenamiento de productos
avicolas.

d) Dar aviso con anticipacién de cuarenta y ocho (48) horas como minimo sobre la realizacion
de cualquier actividad especificando su naturaleza, hora de inicio y probable duracién de la
labor, cuando sea realizada fuera del horario o actividades normales del establecimiento.

e) Adoptar medidas para que ninguna persona interfiera en forma alguna la labor de la
inspeccion veterinaria oficial.

f) Proveer a la inspeccion veterinaria para su uso exclusivo de wuna oficina con servicios
sanitarios y vestuarios propios, con el material y equipo necesario para el desempefio de la
funcién de la inspeccidn veterinaria.

g) Debe suministrar a la inspeccién veterinaria, las muestras de materias primas y de los
productos con ellas elaborados, con destino a su analisis.

h) Debe proveer al personal de la inspeccion veterinaria oficial el uniforme de trabajo limpio
para la rotacion que se requiera y de equipo apropiado para realizar la inspeccion.

5.2.11. Los establecimientos deben adoptar o contratar un servicio de control integrado de plagas.

5.2.12. Los establecimientos contaran con un plan de monitoreo para la reduccion de patégenos
verificado por la autoridad competente.

5.2.13. La autoridad competente seré la responsable de realizar el monitoreo de Residuos.
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5.3. Requisitos de construccion de los establecimientos procesadores de productos y
subproductos avicolas

5.3.1. Los establecimientos nuevos que requieren ser autorizados para el faenado, procesamiento
y elaboracion de productos y subproductos avicolas, deben reunir los siguientes requisitos de
construccién e higiénicosanitarios, sin perjuicio de otras condiciones especificas que para su
actividad contemple el presente RTS:

a) Deben estar ubicados y construidos en terrenos firmes, normalmente no inundables, de
acuerdo a la legislacion nacional vigente y aprobado por las autoridades competentes.

b) Alejados de industrias que produzcan olores 0 emanaciones perjudiciales, asi como también
de proyectos habitacionales o unidades primarias de explotacion animal.

c) No deben existir dentro del ambito enmarcado por el cerco perimetral del establecimiento
otras construcciones, industrias o viviendas ajenas a la actividad del mismo.

d) Contar con abastecimiento de agua de consumo humano en cantidad, calidad y servicios de
electricidad.

e) La capa de rodamiento debe mantenerse en condiciones que no constituya una fuente de
contaminacion de los alimentos. Los espacios adyacentes seran impermeabilizados o en su
defecto revestidos de grama.

f) Los establecimientos deben estar circundados en todo el perimetro de su &rea por un cerco
que encerrara todas las dependencias de la planta procesadora.

g) El perimetro del establecimiento debe poseer iluminacion artificial.

5.3.2. Para asegurar un correcto funcionamiento de los establecimientos deben cumplir:

a) Con areas identificadas Yy separadas para las operaciones de recepcion, manipulacion y
empaque, ademas de las cdmaras de almacenamiento y otras dependencias o depdsitos que
sean necesarias para su actividad.

b) Los lugares en los cuales se efectlie operaciones de carga y descarga de productos deben
cumplir con las condiciones generales de higiene similares a las areas de elaboracion y deben
estar disefiados de tal manera que evite toda posible contaminacion de la carga durante el
traslado de la misma desde el vehiculo de transporte a la planta y viceversa.

5.3.3. Los establecimientos autorizados para la industrializacién de productos y subproductos

avicolas deben cumplir los siguientes requisitos:

a) Ladisposicion de los locales, su disefio, construccion y medidas de control deben:

— Permitir la limpieza y desinfeccién de areas y equipos, evitando la acumulacién o
depdsito de suciedad sobre los alimentos o superficies que con ellos contactan.

— Evitar la formacion de condensacion o de mohos indeseables.

— Contar con un flujo de proceso el cual eviten la contaminacién cruzada.

— Contar con las condiciones de temperatura adecuadas para cada area, y disponer con
dispositivos o instalaciones para el monitoreo de temperaturas, ubicados en lugares
accesibles y visibles.

b) Los lugares o locales de recepcion de materias primas deben estar separados de las salas de
proceso y la circulacion del personal, materiales y equipos ajenos a dicha area, esto se
realizarad de forma que se evite la contaminacion cruzada.

c) Las salas de proceso deben estar separadas de los lugares o locales de carga o distribucion y
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d)

f)

9)

h)

)

K)

la circulacion del personal, materiales y equipos ajenos a dicha area, esto se realizard de

forma que se evite la contaminacion cruzada.

En los locales debe existir un nimero suficiente de lavamanos convenientemente distribuidos

y sefializados, los cuales deben poseer las siguientes caracteristicas:

— Deben estar construidos con material resistente a la corrosion, con disefio que facilite su
limpieza y con operacién no manual, autorizada por la autoridad competente.

— Disponer de agua fria y/o caliente. El servicio veterinario oficial de inspeccién podra
autorizar la omision del agua caliente en aquellos locales que por razones de produccion
lo justifiqguen y siempre que no representen un detrimento de los aspectos higiénico
sanitarios.

— Lasalida del agua debe estar colocada que facilite el lavado de manos y antebrazo, y debe
ser accionado por operacion no manual o por sistema automatico. La descarga de estos
lavamanos sera directa a la red de desaguies.

— Contar con dispensadores para jabdn desinfectante liquido inodoro, toallas desechables u
otro sistema de secado autorizado por la autoridad competente, proveer de un depoésito
con tapadera con accion de pedal, para la recoleccion de las toallas al ser desechadas.

— En cada zona operativa de la inspeccion veterinaria serd obligatorio contar para uso
exclusivo de la misma con uno de estos lavamanos y equipos de desinfeccion.

— Los equipos destinados al lavado de manos no sera utilizado para el lavado de materias
primas, equipos o alimentos.

Los pisos de los locales deben estar construidos con materiales impermeables, antideslizante,
lavables, no absorbentes y atéxico, debidamente autorizados por la autoridad competente. No
tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores segun se trate de local en planta
baja 0 en pisos superiores. Deben mantenerse en buen estado de conservacion, que no
permitan la retencién de liquidos. Tendran una pendiente de caida de no menos del 2% hacia
las bocas o canales de desaglie. Su disefio debe facilitar la limpieza y desinfeccion.

Los conductos de aguas servidas de proceso se descargaran al o a los drenajes principales

con interposicion de sifon.

Las paredes de los locales deben estar construidas con materiales impermeables, lavables, no

absorbentes y atoxicos, debidamente autorizados por la autoridad competente. Su superficie

debe ser lisa y deben mantenerse en buen estado de conservacion, sin deterioros que
permitan el depdsito de suciedades. Su disefio debe facilitar la limpieza y desinfeccion.

Deben ser de color blanco o claro.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas (curva sanitaria) para

facilitar la limpieza y desinfeccion y evitar la retencion de suciedad.

Cuando en las paredes existieran salientes provocados por columnas, mochetas, entre otros,

deberan ser redondeadas (curva sanitaria).

Los techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiados, construidos y acabados

de forma que impidan la acumulacion de suciedad, reduzcan e impidan la condensacion y la

formacion de mohos indeseables y el desprendimiento de particulas.

Las superficies, incluidas las mesas y equipos, que estén en contacto con los alimentos deben

estar construidas con materiales impermeables, lavables, no absorbentes y atdxicos,

debidamente autorizados por la autoridad competente. Deben ser lisas, para facilitar su
limpieza y desinfeccidn, y mantenerse en buen estado.
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P)

Las &reas deben contar con medios apropiados y suficientes de ventilacion artificial o
natural. Se evitara toda corriente de aire desde una zona contaminada a otra limpia. El disefio
y construccion de los sistemas de ventilacién deben permitir el facil acceso a sus
mecanismos para higiene y mantenimiento. Los extractores de aire mecanicos estaran
provistos de un dispositivo 0 material que prevenga las contaminaciones externas.

Las puertas deben ser lisas, no absorbentes, faciles de limpiar y desinfectar. Las aberturas
que den al exterior, ya sean puertas, ventanas, tubos de ventilacion, entre otros, deben contar
con sistemas de proteccion que evite el ingreso de plagas. Los sistemas deben impedir el
acceso de plagas incluso cuando el equipo no esté en funcionamiento. Las ventanas y demas
accesos deben estar construidos de manera que impidan la acumulacion de suciedad y las
puertas que den al exterior deben abrir hacia afuera y con cierre automatico.

Debe contar con luz artificial de color blanco. La intensidad sera de 220 unidades Lux como
minimo en los puestos de trabajo; de 540 unidades Lux en puntos de inspeccion y de un
nivel equivalente a 150 unidades Lux como minimo en todas las demas areas. La luz de los
sectores de inspeccion seré de tipo localizada. Las lamparas estaran cubiertas por un sistema
protector que evite la diseminacion de vidrios en caso de rotura.

Los equipos de frio dispuestos en las salas de elaboracion seran ubicados de forma que no
queden sobre las lineas de proceso y producto, ademas, contaran con sistemas de recoleccion
y desaglie del agua de condensacion de forma que evite las posibles contaminaciones del
producto y el piso.

Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado de limpieza y funcionamiento de
manera gque no constituya un foco de contaminacion.

5.3.4. Los equipos, utensilios e instalaciones accesorias utilizados para industrializar los
productos y subproductos avicolas, en particular aquellos que entren en contacto directo con los
productos o sus materias primas, deben cumplir con los siguientes requisitos:

a)
b)

c)
d)

Estar construidos con materiales impermeables, de facil limpieza, no absorbentes y atoxicos

debidamente autorizados por la autoridad competente.

El disefio e instalacion de las maquinarias y equipos facilitara el acceso para la limpieza y la

desinfeccion de todas sus partes y de las zonas circundantes donde se encuentren instaladas.

Se prohibe el uso de madera en las salas donde se procesa y manipulan alimentos.

Los equipos destinados al lavado de productos y subproductos avicolas estaran provistos de

agua de consumo humano fria y/o caliente, si es necesaria. Estaran construidos con

materiales impermeables, de facil limpieza, no absorbentes y atdxicos, debidamente
autorizados por la autoridad competente y se deben lavar y sanitizar con la frecuencia
necesaria.

Las plataformas de trabajo en las que laboren los operarios deben ser:

— Construidas con materiales impermeables, de facil limpieza, no absorbentes y atoxicos,
debidamente autorizados por la autoridad competente, su disefio facilitara la limpieza y
sanitizacion de todas sus partes.

— El piso sera antideslizante y a todo lo largo del frente estara dotado de una pestafia a modo
de z6calo como minimo 10 centimetros de altura ejecutada con iguales materiales que los
empleados para el mismo.

— La escalera, tendra su superficie de apoyo de tipo antirresbaladizo y una baranda de
seguridad metalica de tubo anticorrosivo.
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f)

9)
h)

Las bandejas, los recipientes y las carretillas destinados a contener o transportar productos vy
subproductos avicolas seran de materiales impermeables, de facil limpieza, no absorbentes y
atoxicos, debidamente autorizados por la autoridad competente y deben cumplir los
siguientes requisitos:

— Su disefio facilitara su limpieza y desinfeccion.

— Todos sus angulos interiores seran redondeados para evitar el depdsito de suciedad.

— No podran depositarse directamente en el suelo, sino que tendradn que hacerlo en tarimas
construidas con materiales autorizados por la autoridad competente, destinadas a ese
unico fin.

— Se mantendrén siempre limpios y se evitara el depdsito de residuos liquidos o sélidos en
su interior.

Los materiales y la construccion de los depdsitos para productos condenados seran similares

a los de uso general y deben contar con su identificacion de acuerdo al destino o uso.

Cuando los equipos 0 maquinarias que efectien un tratamiento térmico (frio/calor) sobre el

alimentos, deben contar con instalaciones o dispositivos que permitan la vigilancia de las

condiciones del tratamiento (temperatura/tiempo), ubicados en lugares accesibles y visibles.

Todos los equipos y maquinarias deben mantenerse en buen estado de limpieza y

funcionamiento de manera que no constituya un foco de contaminacion para los productos.

5.3.5. Los vestuarios para el personal se disefiaran en base a la cantidad del personal y deben
cumplir los siguientes requisitos:

a)

b)

c)
d)

e)
f)

9)
h)

)

Ubicacion: estaran ubicados en lugares de facil acceso separados de las dependencias de
industrializacion o elaboracion y sus accesos debe mantenerse en condiciones que no
constituya una fuente de contaminacion.

Pisos: estaran construidos con materiales impermeables con un desnivel del 2 % hacia las
canaletas, debiendo drenar los efluentes por tuberia cerrada provista de cierre sifonico,
directamente a la red general. No tendran filtraciones al terreno natural o a pisos inferiores
segun se trate de local en planta baja o0 en pisos superiores. Deben ser antideslizantes y
mantenerse en buen estado de conservacion,

Las paredes seran lisas y de facil limpieza.

Las uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas (curva sanitaria) para
facilitar la limpieza y desinfeccion y evitar la retencién de suciedad.

El techo debe ser de fécil limpieza.

Las ventanas deben contar con sistemas de proteccion que evite el ingreso de plagas y las
puertas provistas con cierre automatico.

Iluminacion: la iluminacion artificial serd& como minimo de 150 unidades Lux.

Se debe contar con casilleros, que posean un techo con 45° de inclinacion.

Debe estar separados por sexo.

5.3.6. Anexo a los vestuarios estaran las duchas, los cuales, ademas de los requisitos
mencionados para los vestuarios, deben estar:

a)
b)

Provistas de agua de consumo humano.
En comunicacion directa con los vestuarios y separadas fisicamente de los servicios
sanitarios.
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5.3.7. Los servicios sanitarios deben reunir las siguientes condiciones:

a)
b)

c)

d)

f)
9)

h)

Debe estar separado por sexo.

Los servicios sanitarios para el personal masculino, contardn con un mingitorio por cada 20
empleados o fraccion, 1 inodoro y 1 lavamanos por cada 15 empleados o fraccion, y 1 ducha
por cada 25 empleados o fraccion.

Los servicios sanitarios para el personal femenino, contard con un 1 inodoro y 1 lavamanos
por cada 15 empleadas o fraccion y duchas en la cantidad que la autoridad competente lo
requiere.

En ambos casos los servicios sanitarios formaran un recinto separado fisicamente por una
division con una altura minima de 1,50 metros que no llegaran hasta el cielo raso.

En los locales de los servicios sanitarios habra lavamanos que podrén ser de tipo individual o
colectivo, gque faciliten el lavado correcto.

El accionamiento de los grifos de los lavamanos sera de operacion no manual.

Anexo a los lavamanos deberd contar con dispensador para jabon desinfectante liquido
inodoro, toallas desechables u otro sistema de secado autorizado por la autoridad
competente. Cuando se utilicen toallas desechables se proveera de un deposito, con tapadera
de accion de pedal.

La descarga de los lavamanos debe ser directa al drenaje por cierre sifénico.

Todas las instalaciones deben mantenerse en buen estado de limpieza y funcionamiento de
manera gque no constituya un foco de contaminacion.

5.3.8. Abastecimiento de agua:

a)

b)

d)

e)

El agua a utilizar en los establecimientos con excepcion de la empleada para diferentes
servicios como: generacion de vapor, irrigacién, uso de calderas, inodoros, incendios u otros
debe ser agua de consumo humano.

Los establecimientos instalaran equipos para la potabilizacion del agua para que cumplan
con los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en el RTS Agua de
Consumo Humano en su version vigente. El servicio de inspeccidn veterinaria controlara que
en situaciones especiales se cubran las necesidades especificas de cada establecimiento. La
empresa suministrara al servicio de inspeccion veterinaria de un equipo para la
determinacion de la concentracion de cloro.

El agua de consumo humano debe ser controlada y vigilada mediante analisis fisicoquimicos
y microbioldgicos, con la frecuencia que la autoridad competente determine necesaria, cuyos
costos cubrird la empresa, dichos analisis se realizaran en laboratorios oficiales o autorizados
por la autoridad competente.

Cuando se utilice agua no apta para consumo humano para los fines autorizados por este
RTS, los depdsitos estaran separados e identificados y la red de distribucidn seran distintas y
ejecutadas en forma tal que no se mezclen con las aguas de consumo humano.

No se permitirad el paso de tuberias de agua no apta para el consumo humano dentro de las
areas de proceso.

5.3.9. El hielo y vapor utilizado en contacto directo con los productos alimenticios no debera
contener ninguna sustancia que represente peligro para la salud o pueda contaminar al producto.
En todos los casos sera elaborado a partir de agua de consumo humano.
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5.3.10. Los establecimientos contardn con un local independiente, o un sistema adecuado, para
almacenar los desechos, y deben cumplir con los siguientes aspectos:

a)
b)

Se evitara la emanacion de olores, salida de liquidos y el acceso de plagas.
La evacuacion de los desechos de proceso debe ser a diario y de flujo continuo evitando la
acumulacion.

5.3.11. Las camaras frigorificas cumpliran los siguientes requisitos de construccion e higiénico-
sanitarios:

a)

b)

f)

9)

h)

)

K)

El piso estara construido con material impermeable, antideslizante. Los &ngulos de encuentro
con paredes y columnas estaran redondeados (curvas sanitarias) y el piso se hallara al mismo
nivel o superior de los pisos exteriores.

Las paredes de las camaras frigorificas en su cara interior, estaran recubiertas con materiales

de facil limpieza, lisos, impermeables, resistentes a la corrosion y de colores claros; las

uniones entre los pisos y las paredes deben ser redondeadas (curva sanitaria). Todos los
materiales deben contar con la aprobacion de la autoridad competente.

El techo debe ser de construccion similar al de las paredes. El cielo raso debera ser de

material impermeable, no inflamable y de facil limpieza.

Cualquier material aislante térmico que se utilice, debera ser colocado en forma tal, que

permita el cumplimiento de lo especificado para paredes y techos y no tener contacto con el

ambiente interno o externo de la cdmara frigorifica.

Las puertas seran provistas de material aislante térmico. Se admite en su construccion la

madera curada revestida en su totalidad por material metalico no corrosivo y no oxidable u

otro elemento siempre que sea inodoro, poco higroscopico e impermeabilizado debidamente

autorizado por la autoridad competente. La altura de las puertas y su ancho en las camaras y

antecamaras estaran en concordancia con los fines a que se destine el local. Las puertas

deben permitir su apertura también desde el interior de las cAmaras.

Cuando las camaras frigorificas cuenten con antecamaras, éstas deben reunir todos los

requisitos exigidos para aquellas.

Todas las camaras deben estar provistas de iluminacion artificial, con llave de encendido

dentro y fuera de las camaras. Su capacidad luminica sera de 110 unidades Lux.

Cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metélicas de material no oxidable o de

material impermeable de fécil lavado.

Las camaras frigorificas deben poseer un sistema de alarma que se accione desde el interior y

Ilavines de doble cerrojo para seguridad del personal.

Cuando el sistema de enfriamiento o congelacion sea en base a circulacion de liquidos y sus

dispositivos se encuentren ubicados en la parte superior de las paredes, préximos al techo,

deben estar protegidos por dispositivos que impidan el goteo del agua de condensacion hacia
el suelo o sobre los productos almacenados.

Para el acondicionamiento de los productos avicolas y sus materias primas en las camaras

frigorificas, se tendran en cuenta las siguientes condiciones:

— No se permitira el almacenaje de ningin producto en contacto directo con el piso. Se
permite realizarlo sobre rejillas, tarimas o estanterias, construidas con materiales
autorizados por la autoridad competente y que faciliten la circulacion de aire. Queda
prohibido el uso de madera.

— La capacidad frigorifica de las camaras de conservacion de los productos enfriados debe
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P)

q)

ser la necesaria para mantener la temperatura 6ptima del producto menor o igual a 4 °C.

— La camara de congelamiento debera tener una temperatura no superior a menos dieciocho
grados centigrados bajo cero (-18 °C 0 0 °F).

— La camara de almacenamiento del producto congelado debera tener una temperatura no
superior a menos dieciocho grados centigrados bajo cero (-18 °C 0 0 °F).

— No se permitira depositar simultaneamente en una misma camara frigorifica, carnes,
productos, subproductos provenientes de distintas especies animales, ademas de productos
crudos junto con productos terminados, sin autorizacion de la inspeccidn veterinaria.
Exceptuase de esta exigencia las carnes, productos y subproductos congelados en envases
herméticos e inviolables, aptos para el consumo humano.

El servicio de inspeccion veterinario debera otorgar autorizacion previa al uso de toda
camara frigorifica y rechazard las que presenten problemas higiénico-sanitarios y con
problemas de condiciones de temperatura.
Las camaras deben estar permanentemente limpias, sin deterioros y ser desinfectadas con
soluciones antisépticas o cualquier otro medio aprobado por la autoridad competente.
Las camaras frigorificas deben estar provistas de termdmetros para el control de la
temperatura ambiental los que estaran en un lugar de facil acceso. Cuando la inspeccion
veterinaria lo considere necesario podra solicitar al establecimiento la incorporacion de
aparatos automaticos para el registro continuo de la temperatura de las camaras. Los registros
estaran a disposicion del servicio de inspeccion veterinaria y deben ser archivados por el
periodo que el MAG oportunamente indique.
La capacidad frigorifica de las cAmaras de congelacion de los productos y subproductos
avicolas, sera tal que se logre la congelacion de la masa interior de una carcasa a una
temperatura no superior a menos dieciocho grados centigrados bajo cero (-18 °C 0 0 °F). La
variacion de este literal, podra ser autorizada o exigida, segun el caso, por el MAG cuando
razones técnicas lo justifiquen o se trate de exigencias comerciales en el caso de productos
destinados a la exportacion.

En el caso de modificacion de la capacidad frigorifica por inconvenientes mecanicos u otras

causas, todo movimiento o traslado de productos, debera ser notificado al servicio de

inspeccion veterinaria a efectos de adoptar las medidas que estime el caso.

Los equipos de frio dispuestos en las camaras frigorificas seran ubicados de forma que no

queden sobre los productos en ella depositados y, ademas, contardn con sistemas de

recoleccion y desaglie del agua de condensacion y de descongelamiento del equipo de forma
que evite las posibles contaminaciones del producto.

5.3.12. La sala destinada al descanso y refrigerio del personal deberd reunir, ademas de las
caracteristicas constructivas, iluminacion, ventilacion generales exigidas por este RTS, los
siguientes requisitos:

a)
b)

El acceso al mismo, no tendra comunicacion directa con la planta de proceso.
Debe contar con basureros para deposito de residuos.

5.3.13.Cuando el MAG lo considere conveniente los establecimientos, deben contar con
laboratorio y personal capacitado para efectuar los examenes fisicoquimicos y microbioldgicos,
para garantizar la inocuidad de los productos.
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5.4. Permiso de funcionamiento de los establecimientos

5.4.1. Todo establecimiento donde se faenen animales, o elaboren productos y subproductos de
origen avicola, que no cuenten con la autorizacién previa de otras autoridades competentes, no se
otorgara el permiso de funcionamiento por el MAG.

5.4.2. Las solicitudes del permiso de funcionamiento serdn presentadas ante la unidad

correspondiente del MAG conteniendo la siguiente documentacion:

a) Para personas naturales fotocopia certificada por notario de sus documentos de identificacion
personales, numero de registro de contribuyente y la matricula de comerciante individual
vigente.

b) Para personas juridicas fotocopia certificada por notario de constitucion de sociedad o
empresa individual, asi como la credencial del representante legal de la sociedad o en su
defecto poder, debidamente inscritos (vigentes).

c) Fotocopia certificada por notario de resolucion emitida por el MARN.

d) Fotocopia certificada por notario de la autorizacion para instalacion y funcionamiento
emitida por el MINSAL.

e) Dictamen emitido por un laboratorio oficial o acreditado por la autoridad competente sobre
el examen fisicoquimico y microbiolégico del agua de consumo humano que se utiliza en el
establecimiento, con fecha no mayor de noventa (90) dias de emitido.

f) la solicitud del permiso de funcionamiento debera contener los datos de la empresa y la
actividad a que se dedicara incluyendo la siguiente documentacion:

— Copia del recibo de pago por el servicio de inspeccion.
— Permiso definitivo de construccion del establecimiento, otorgado por la autoridad local o
comprobante de pagos segun corresponda.

5.4.3. También debe presentar lo siguiente:

a) Descripcion del establecimiento, sus instalaciones y equipamiento.

b) Descripcion operativa de la planta, por areas y acompafiada del diagrama del flujo general.

c) Descripcion del desplazamiento de los operarios desde su ingreso a la planta, siguiendo por
las distintas areas de trabajo, hasta su egreso.

d) Un juego de planos de toda la planta en escala 1:100, aprobados por Ingeniero Civil o
Arquitecto autorizado, con el conjunto del terreno, lugar que ocupa el establecimiento, vias
de acceso, cursos de agua proximos, pozos de agua del establecimiento, principales edificios
vecinos, indicando claramente la ubicacion geogréafica con respecto a puntos facilmente
identificables.

e) Un juego de planos de las obras en escala 1:100, aprobados por Ingeniero Civil o Arquitecto
autorizado, con el conjunto del terreno, de cada una de las plantas del edificio, con
indicacion de las aberturas, ramales principales de evacuacion de aguas de proceso,
instalacién sanitaria interna y disposiciones previstas para la evacuacion final de los
efluentes; indicacion del recorrido de los sistemas de transportadores aereos; ubicacion de
los equipos; ubicacion y medidas de las tuberias de agua caliente y fria, comodidades
sanitarias para el personal; distribucion de los departamentos para las distintas operaciones;
locales previstos para la inspeccion veterinaria. Para la iluminacién en los distintos lugares
de trabajo la intensidad de la misma se expresara en unidades Lux.
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f) Un juego de planos en escala de 1:100, aprobados por Ingeniero Civil o Arquitecto
autorizado, con el conjunto del terreno, de cortes transversales del edificio mostrando las
caracteristicas constructivas de los pisos, paredes y techos, altura libre de los ambientes,
altura de los sistemas de transportadores aéreos en las salas de faena, ambientes de trabajo,
camaras frigorificas y perfil de los canales de evacuacion de efluentes.

g) Descripcion del sistema de eliminacion de aguas.

h) Descripcion del sistema de almacenamiento y eliminacion de residuos sélidos.

5.4.4. Las autorizaciones de los establecimiento para su aprobacion o revalidacion del permiso
de funcionamiento, se emitira la respuesta en termino no mayor de noventa (90) dias, una vez
comprobado que el establecimiento reGne los requisitos reglamentarios, tanto en el orden
sanitario como en el administrativo.

5.4.5. Comprobada la eficiencia del funcionamiento del establecimiento durante la aprobacién y
dictada la disposicion correspondiente por el MAG, la aprobacion tendra vigencia de tres (3)
afios, siempre y cuando cumpla con los requisitos sanitarios. EI MAG elaborard y mantendra
actualizada, una lista de los establecimientos autorizados.

5.4.6. Los establecimientos autorizados estan obligados a solicitar previamente la autorizacion
de cualquier ampliacion o modificacion en el rubro de las mismas o en los locales o instalaciones
y cualquier innovacién en los procesos de elaboracion e industrializacion.

5.4.7. Para efecto de modificacion o traslado de instalaciones, debera solicitarse autorizacion al

MAG previo a:

a) El traslado de un establecimiento aprobado, seccién o actividades del mismo a un nuevo
local. Se requiere la aprobacion previa del nuevo local.

b) La introduccién de modificaciones o ampliaciones en los establecimientos, los locales o
instalaciones de los mismos.

c) La construccion o modificaciéon de locales anexos o independientes de los establecimientos
aprobados, desde el punto de vista de la organizacién de la empresa revisten el caracter de
accesorios o complementarios de los mismos.

5.4.8. La aprobacion de los establecimientos caducara automaticamente, cuando la inspeccion
sanitaria hubiese permanecido suspendida a solicitud de sus titulares o por inactividad del
establecimiento, por un término que exceda de los seis (6) meses continuos.

5.4.9. La nueva autorizacion en todos los casos solo podra acordarse previo al cumplimiento de
los requisitos, tramites, pago de servicio de inspeccion entre otros, previstos para la autorizacion
original.

5.4.10. EI MAG aceptara la documentacion presentada, toda vez que cumpla con lo establecido
en el numeral 5.4 del presente RTS.

5.4.11. El nimero de cada establecimiento, debe ser usado siempre en la identificacion de los
productos elaborados que han sido aprobados por el servicio de inspeccion veterinaria. No se
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asignard méas de un nimero a cada establecimiento y los nimeros que ya fueron usados no se
repetiran.

5.4.12. La solicitud de renovacion de permiso de funcionamiento del establecimiento debera

presentarse ante el MAG mediante el propietario individual o su apoderado o por el representante

legal de la sociedad o su apoderado debiendo acompafiar ademas de los requisitos comprendidos

en el numeral 5.4.2 del presente RTS, la siguiente informacion:

a) Solicitud de renovacion realizada en los sesenta (60) dias previos al vencimiento del
registro.

b) Actualizacién del tipo de actividad a que se dedicara el establecimiento.

5.5. Sistema de inspeccion y aprobacion en los establecimientos

5.5.1. Las aves que se destine al sacrificio, debe ser sometida, previamente a examen ante-

mortem, para lo cual se tendrén en cuenta las siguientes condiciones:

a) La faena de las aves con signos de enfermedad, debe realizarse cuando haya concluido el
sacrificio de las clinicamente sanas, haciendo una inspeccion post mortem més exhaustiva.

b) Toda ave muerta antes de entrar al sacrificio es causa de condena total durante el examen
ante-morten.

5.5.2. La inspeccion post-morten debe realizarse al 100 % de las aves, se realizara en todos los
establecimientos de sacrificio y ningun proceso podré realizarse sin el respectivo servicio de
inspeccion veterinaria. EI punto de inspeccion sera aquella donde se tendra colocada a una altura
visible y completamente presentada la carcasa y visceras de cada ave al inspector. A través de la
inspeccion se determinard que aves estan aptas para el consumo humano y cudles deben ser
retenidas para reproceso, condena parcial o0 condena total. Se contard con el nimero de
estaciones de inspeccidn necesarias que el servicio de inspeccién asi lo requiere. Cada inspector
tendré la capacidad de inspeccionar 70 aves por minuto. El punto de inspeccién contara con el
siguiente equipo:

a) El punto de inspeccion post mortem estara sobre la linea de cadena después del eviscerado
del ave donde se exponen las visceras de cada uno, a una altura correcta para su visibilidad
por el inspector.

b) En la plataforma de inspeccion debe contar una superficie antideslizante.

c) El area de inspeccion debe ser de dos metros de largo por uno de ancho o de acuerdo a las
necesidades del servicio de inspeccion.

d) Unamesa para realizar el reproceso o condena parcial de las aves.

e) Estacion de lavado con agua a una concentracién de 20 a 50 ppm de cloro total.

f)  Ganchos para colgado de aves o conos para realizar los cortes.

g) Un deposito de condena colocada al alcance del inspector visiblemente identificado y con los
colores autorizados para ello.

h) Un deposito identificado para colocar carcasas para su retencion, el cual no podra estar
colocado directamente al piso.

i) Un minimo de iluminacién de 540 unidades Lux Yy de color que no altere la pigmentacién
del ave.
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5.5.3. Cada estacion de inspeccion debe contar con un asistente que exponga la carcasa y las
visceras, para seleccionar las aves que se presenten y cortar las partes que el inspector asigne
como condena parcial.

5.5.4. La estacion de reinspeccion serd aquella colocada al final de la linea antes del
enfriamiento, esta asegurard que ninguna carcasa o0 Vvisceras puedan pasar con partes dafiadas o
con defectos o carcasas 0 visceras no aptas para el consumo humano o para reproceso, esto se
realizard por inspeccion visual, llevando registros de hallazgos. Podran colocarse cuantos puestos
de reinspeccion se creen necesarios. Para el puesto de reinspeccion serd colocado antes del
enfriamiento para asegurar la cero tolerancia a suciedad o presencia de residuos de heces,
contenido biliar o partes no considerables comestibles.

5.5.5. En caso de tomar una medida correctiva, el inspector veterinario debe coordinar con el o
los designado(s) de la empresa para realizar un paro de proceso o una reduccién de velocidad del
mismao.

5.5.6. Los procedimientos para realizar las inspecciones y aprobar los establecimientos seran
regulados por el MAG a través de manuales, los cuales deben estar en concordancia con las
disposiciones del presente RTS.

5.6. Faenado de aves

5.6.1. Todo establecimiento que reciba aves transportadas deberd contar con un muelle para
descargar, las cuales estaran techadas con sistemas de ventilacién y aspersor para agua, de
acuerdo al tamafio y cantidad de aves en espera, la cual no debe ser mayor de seis (6) horas, en
casos especiales se podra extender el tiempo previa autorizacion del inspector veterinario para su
colgado a la linea de sacrificio, su disefio debe facilitar su lavado y desinfeccion.

5.6.2. La zona de descarga debe tener piso impermeable y con una altura del suelo que facilite la
descarga de los vehiculos. Debe tener buena ventilacion, protegida del sol y la lluvia.

5.6.3. Al momento de recepcion de las aves se presentara la documentacién a la inspeccién
veterinaria de su procedencia, cantidad, estado fisico, tratamientos recibidos, vacunaciones
aplicadas durante la vida de las aves y especificara el ayuno recibido que no sera menor de ocho
(8) horas.

5.6.4. La rampa una vez finalizada el proceso de descarga y que las aves pasen a la linea de
sacrificio, inmediatamente se efectuara una limpieza general con agua a presion en los pisos.

5.6.5. Los establecimientos de faenado de aves contaran con las siguientes areas definidas y
cuando sea necesario separadas fisicamente:

a) Muelle para desembarque

b) Area para lavado de jaula de transporte

c) Areade colgado de ave viva

d) Area de aturdido
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e) Area de degielle

f) Area de sangria

g) Area de escaldado

h) Area de desplume

i) Area de corte, escaldado y pelado de patas

j) Area de evisceracion y lavado

k) Area de inspeccion post-mortem

I) Areade lavado de carcasas

m) Area de reinspeccion

n) Area de enfriamiento de canales y visceras

0) Area de tenderizado y empaque

p) Area de refrigeracion

q) Area de congelacion

r) Area de procesos posteriores

s) Area de despacho

t) Area de lavado de cestas, equipo y conexos

u) Area de bodegas de quimicos, empaque, materiales y repuestos.
v) Area de maquinas y mantenimiento

w) Avrea de bafios y vestidores

x) Area de lavanderia

y) Avrea de cafeteria

z) Area de abastecimiento de agua

5.6.6. Los establecimientos contaran con tres tipos de zonas identificadas y separadas
fisicamente:

a) Zona inicial: muelle de desembarque, jaula y colgado.

b)

c)

Zona caliente: aturdido, deguelle, desangrado, escaldado, desplume y eviscerado hasta el
lavado final.

Zona fria: tanque de preenfriamiento (prechiller) y tanque de enfriamiento (chiller),
tenderizado, deshuese, carne mecanicamente deshuesada, procesos posteriores, procesos de
valor agregado, cortes, refrigeracién, congelacion, empaque y almacenamiento.

5.6.7. Enlazonainicial laetapa del proceso se realizara de la siguiente forma:

Desembarque y colgado: las jaulas que contienen las aves son colocadas en el muelle de
desembarque. El personal desplaza las jaulas hacia la banda de colgado y luego se saca el ave de
la jaula para colgar manualmente de las patas en el gancho. Toda anomalia identificada en las
aves debera ser comunicada al inspector veterinario.

5.6.8. En la zona caliente las etapas del proceso se realizaran de las siguientes formas:

a)
b)

Aturdido: el ave debe recibir una descarga de acuerdo a su peso y el tiempo de exposicion
dependera de la velocidad de la cadena.

Deguielle: se realiza un corte en la yugular, que debe hacerse correctamente para lograr un
buen sangrado, evitando asi aves con sangria defectuosa. El corte puede realizarse
manualmente con un cuchillo de acero inoxidable o un sistema automético u otro sistema
autorizado por MAG. No se debe cortar la traquea ni la espina dorsal, para que el ave
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contine con sus signos vitales y continle el sangrado apropiado. El cuchillo debe ser

constantemente desinfectado en un recipiente que contenga yodo, cloro, amonio cuaternario

u otros autorizados por el MAG.

c) Desangrado: debe ser completo para asegurar que estos no tengan signos vitales al entrar a
la escaldadora. Esto previene que el agua caliente entre en los pulmones y causen
contaminacion del producto.

d) Escaldado: la temperatura debera ajustarse de acuerdo al peso del ave. Las aves seran
transportadas por medios mecanicos a las maquinas de desplume.

e) Desplume: el desplumado de las aves deberd ajustarse de acuerdo al tamafio de las aves.

f) Cortes: se pueden realizar cortes manuales, semiautomaticos o automaticos para corte de
pescuezo, cabeza, piel del cuello, cloaca, patas y otros.

g) Extraccién de buches y traqueas: se remueve el buche y la trdquea mediante traccion
manual o0 mecéanico de material de acero inoxidable.

h) Evisceracion: todas las aves sacrificadas, deben ser sometidas a un proceso de evisceracion
que tenga en cuenta lo siguiente:

— El corte para realizar esta operacion, debe limitarse a lo necesario para extraer las visceras
y facilitar la inspeccion sanitaria del ave.

— Se considerara ave eviscerada cuando se le ha extraido el paquete visceral mediante un
corte circular para extraer la cloaca.

— Eviscerada el ave pasara inmediatamente a las estaciones de inspeccion donde se
determinara su destino, luego sera lavada en agua fria para eliminar los restos de sangre y
todo vestigio de suciedad. Realizada esta tarea serd sometida a un bafio de agua clorada
(20 - 50 ppm de cloro total).

5.6.9. Los desperdicios resultantes de la zona caliente, deben ser desalojados frecuentemente
durante el proceso.

5.6.10. La temperatura de las aves se debe disminuir una vez que salen del proceso de
evisceracion, para inhibir el crecimiento de bacterias patdgenas. Esto se hace por medio de la
inmersion en agua, las temperaturas estardn sometidas al plan HACCP de los establecimientos.
Podré realizarse en uno o dos pasos el enfriamiento: preenfriamiento (prechiller) y/o enfriamiento
(chiller), debe realizarse en tanques de acero inoxidable u otro material autorizado por el MAG,
se utilizard agua de 20 — 50 ppm de cloro total u otra sustancia autorizada por el MAG en las
concentraciones.

5.6.11. Finalizando el proceso indicado, las aves inspeccionadas y aprobadas se procedera al

empaque el cual podra ser:

a) Empaque primario de grado alimenticio u otros autorizados por el MAG.

b) El empaque secundario se realizara en una sala acondicionada para tal fin. Cuando se utilicen
sacos, cesta, canastas, cajas u otros, deben ser de material autorizados por el MAG.

5.6.12. Se admitira que se introduzcan los menudos en la cavidad celomica de la canal

previamente acondicionados en empaque de grado alimenticio u otro material autorizado por el
MAG.
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5.6.13.En el empaque primario y secundario se debe colocar impresa la siguiente leyenda
“inspeccionado y aprobado MAG” y el nimero de establecimiento.

5.6.14. Durante todas las operaciones realizadas en el area de proceso, las canales seran
manipuladas de forma que se evite el contacto con el piso 0 equipo no destinado a contenerlas.
De la misma forma se deben acomodar dentro de las camaras de refrigeracion o congelacion. Los
equipos para el transporte de visceras 0 menudos deben cumplir con un sistema que asegure su
manipulacion correcta sea esta manual o automatica el equipo utilizado estara de acuerdo a lo
estipulado en el numeral 5.3 del presente RTS.

5.6.15. Los soportes y la estructura metalica cortante de todo el sistema de rieles debe cumplir las

siguientes condiciones:

a) No estar pintados

b) Los rieles seran totalmente metalicos (0 cualquier otro material autorizado por el MAG),
libre de 6xido, debiendo conservarse limpios. Debe evitarse el goteo de grasa sobre las
canales.

c) Los rieles en general, deben estar instalados de tal forma que la canal no tenga contacto con
otras superficies.

5.6.16. El equipo destinado al corte o deshuese de las canales deben ser de material autorizados
por el MAG.

5.6.17. Los recipientes destinados al transporte de productos condenado deben estar identificados
de acuerdo a su uso.

5.7. Procesamiento de la carne de aves

5.7.1. Son las areas o establecimientos en las cuales se realizan las siguientes operaciones:
preparacion, coccion, transformacion, envasado, almacenamiento, distribucion y transporte.

5.7.2. Los requisitos de construccion y las normas higiénicas sanitarias de las procesadoras de la
carne de aves, ademas de las condiciones generales establecidas en el numeral 5.3, deben reunir
los siguientes requisitos especificos:

a) Deben estar separadas de toda otra seccion o establecimiento donde se realicen otras
actividades del faenado o almacenamiento.

b) Las carnes de aves seran transportadas por medio de recipientes u otro medio autorizado por
la inspeccidn veterinaria.

c) No se permite arrojar o depositar desperdicios en el piso. Su transporte se realizara en
bandejas o recipientes destinados a tal fin, los cuales deben reunir los requisitos establecidos,
para este tipo de equipamiento, en el numeral 5.3 del presente RTS.

d) La carne de ave, cuando no provengan de otra seccidén del mismo establecimiento, pero de
otro aprobado por el MAG, deben llegar refrigeradas con una temperatura maxima de cuatro
(4 °C) centigrados, cuarenta grados Fahrenheit (40 °F)
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e) la sala de procesamiento dispondré de &reas o recipientes para la desinfeccion periddica de
manos y equipo que tenga contacto con el producto. Ademas contara con lavamanos y
dispensador para jabon.

5.7.3. El éarea para almacenar aditivos debe cumplir con los siguientes requisitos:

a) Estara instalada en local independiente del area de procesamiento.

b) Debe disponer de estantes, tarimas o cualquier otro recipiente que aisle del contacto directo
con el piso.

c) Los utensilios o recipientes empleados en la manipulacion de los aditivos no deben ser
utilizados para otro uso distinto al que estan destinados. Estos deben ser de acero inoxidable
u otro material aprobado por la autoridad competente, de facil limpieza, no absorbentes y
atoxicos.

5.7.4. Los materiales y equipos que entren en contacto directo con las materias primas:
a) Deben ser de facil limpieza y desinfeccion, y atoxico.
b) Responder a las exigencias establecidas en el numeral 5.3 del presente RTS.

5.7.5. Los empaques primarios y secundarios, deben estar aprobados por el MAG.

5.7.6. Se debera tener un control sobre las materias primas como parte de los prerrequisitos del
sistema HACCP, el cual seré verificado por la autoridad competente.

5.7.7. Las temperaturas de coccion deben ser no menor a 74 °C.

5.7.8. En la inspeccién se verificara el uso de los productos quimicos y que incluyan alérgenos
para productos procesados.

5.8. Etiqueta o cinta

Para la retencion o rechazo oficial de areas o equipo insalubre se utilizara etiqueta o cinta de
retenido o rechazado, en la que se establecera que las areas 0 equipos no podran ser removidos o
utilizados hasta que la etiqueta o la cinta sean retirada por la autoridad competente.

6. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
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6.5. RTCA Buenas Practicas de Higiene para Alimentos no Procesados y Semi-procesados y su
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8. VIGILANCIA Y VERIFICACION

8.1. La vigilancia y verificacion del cumplimiento de este Reglamento Técnico le corresponde
al Ministerio de Agricultura y Ganaderia y al Ministerio de Salud a través de sus respectivas
competencias y legislaciones.

8.2. Para las sanciones relativas al incumplimiento de este Reglamento Técnico, se sujetara a la
legislacion vigente.

9. VIGENCIA

Este Reglamento Técnico entrard en vigencia seis (6) meses después de su publicacion en el

Diario Oficial.

-FIN DEL REGLAMENTO TECNICO-
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