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APRUEBA NORVA TECNI CA SCBRE PROCEDI M ENTO E | NSPECCI ON

MEDI CO VETERI NARI A DE LAS ESPECI ES PRODUCTO DE LA CAZA Y DE
SUS CARNES Y CRI TERI OS PARA LA CALI FI CACI ON DE APTI TUD PARA
EL CONSUMO HUMANO

_Nim 77.- Santiago, 26 de novi enbre de 2009.- Visto:
lo dispuesto en_los articulos 2°, 9° letra c), 109 y
siguientes del Titulo Il del Libro IV del Cddigo
Sanitari o, aprobado por Decreto con Fuerza de Ley N°725, de
1967, del Mnisterio de Salud; en el articulo 268 inciso
2° del Reglanento Sanitario de Alinentos, aprobado por el
Decreto Supreno N°977, de 1996, del Mnisterio de Salud; en
el articulo 4° N2 y 7° del Libro | del Decreto con
Fuerza de Ley N°1, de 2005, del Mnisterio de Salud, que
fija el texto refundido, coordinado y sistematizado del
Decreto Ley N°2.763, de 1979, de las | eyes 18.469 y
18.933; en |a Resolucion N1.600, de 2008, de la
Contral oria General de la Republica, y las facultades que
ne confiere el articulo 32 N6 de |la Constitucidn
Politica de |a Republica de Chile,

Decr et o:

~Articulo Unico.- Apruébase |a siguiente Norma
Técni ca sobre "Procedi mento e | nspecci 6n Madi co
Veterinaria de | as especies producto de la Caza y de sus
carnes y criterios para la calificacion de aptitud para el
consuno” hunmano”, cuyo texto form Parte integrante de este
decreto y debera ser publicada en | a pagi na web del
Mnisterio de Salud, wwv. ninsal.cl, para su adecuado
conoci mento y difusion.

~Una copi a debi danmente visada de este decreto y su Norma
Tecni ca se nantendra en el Departamento de Asesoria
Juridica del Mnisterio de Salud y en el Departanento de
Alimentos y Nutricion dependiente de | a Subsecretaria de

Sal ud Publ i ca.

Anét ese, toénese razén y publiquese.- M CHELLE
BACHELET JERI A, Presidenta de |la Republica.- Alvaro Erazo
Latorre, Mnistro de Sal ud. o

Lo que transcribo para su conocim ento.- Sal uda
atentanente a Ud., Liliana Jadue Hund, Subsecretaria de
Sal ud Publi ca.

CONTRALORI A GENERAL DE LA REPUBLI CA Aviso S/'N, SALUD
L. . D. 0. 19.08. 2010
Di vi si 6n Juridica

Cursa con al cance decreto N° 77, de 2009, del Mnisterio de
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Sal ud

N° 34.040.- Santiago, 23 de junio de 2010. -

Esta Entidad de Control ha dado curso al docunento del
rubro, nediante el cual se aprueba |la norna técnica sobre
el procediniento e inspecci 6n nédico veterinaria de las
especi es producto de la caza y de sus carnes y los criterios
para la calificacion de aptitud para el consuno humano, por
encontrarse ajustado a derecho, pero cunple con hacer.
presente que ese Mnisterio debera en | o sucesivo enviar a
control de legalidad sus normas técnicas con |a visacion
del Subsecretario de Salud en todas sus pagi nas, por cuanto
ellas forman parte integrante del instrumento que |as
aprueba, tal conpb se dispone en el inciso prinmero de
articulo unico del decreto que se exam na.

Con el alcance que antecede se ha tomado razén de
acto administrativo del epigrafe.

Sal uda atentamente a Ud., Raniro Mendoza Zifi ga,
Contral or General de |la Republica.

Al sefior
M nistro de Sal ud
Presente.

. NORVA TECNI CA SOBRE PROCEDI M ENTGS E | NSPECCI ON
MEDI CO VETERI NARI A DE LAS ESPECI ES PRODUCTO DE LA CAZA Y DE
SUS CARNES Y CRI TERI OS PARA LA CALI FI CACI ON DE APTI TUD PARA
EL CONSUMO HUMANO

Decreto N°77 del 26 de Novi enbre de 2009 Publicado en
el Diario Oficial 10.07.10

SANTI AGO, NOVI EMBRE DE 2009
TI TULO |
DE LAS DEFI NI Cl ONES
Para | os efectos de |a presente Norma se entenderd por

1) Deconiso: en relaci é6n con un ani mal de caza o carne de
caza, inspeccionada y de |a que se ha dictam nado o
deternmi nado que no es apta para el consunp humano o que
transgrede | as disposiciones de la ley N° 19.473 de 1996 y
que es necesario destruir.

a) Deconiso total: cuando se deconisan | a canal entera
del animal de caza y | os despojos

b) Deconiso parcial: cuando sdl o se deconi san ciertas
partes de |a canal del aninmal de caza, mentras que otras
son objeto de un dictanen distinto

2) Contam naci 6n: materias indeseabl es, incluidas
sustanci as y/ o microorgani snos que hacen que |a carne fresca
no sea i nocua.

3) Autoridad de inspecc
encar gada del control de
i nspecci 6n de la msma

on: |la autoridad oficial o del egada
la higiene de la carne, incluida |la

4) Faena Diféasica: proceso secuenci ado que considera e
inicio de la faena en predio en sala autorizada o novil y
termina en natadero mas préxinp existente.

5) Enferno o defectuoso:

a) en relacién con |os érganos: el ¢6rgano u_6rganos
en | os que se hayan encontrado canbi os patol 6gicos u otras
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anor mal i dades;

b) en relaci6n con |las partes de un 6rgano: |as partes
de un o6rgano en las que se hayan encontrado canbi os
Patologlcos u otras anormalidades y que puedan separarse de

as otras partes del 6rgano que no estén afectadas; y

~c) en relacién con |las partes del cuerpo de |la canal de
ani mal de caza; las partes de la canal en |as que se hayan
encontrado canbi os patol 6gi cos u otras anornalidades y que
puedan separarse de |as otras partes de |la canal que no
est én af ect adas.

6) Desinfecci 6n de plantas, instalaciones y equipo: |la
reducci 6n al minino, sin nenoscabo de |a calidad de |a
carne de caza, nedi ante agentes quim cos y/o nétodos
fisicos higiénicamente satisfactorios, del nanero de

M cr oor gani snos.

7) Subproductos conestibles de ani mal es de caza: aquellos
O0rganos, visceras, tejidos y patas, que no presenten

al teraciones ni patologias que transforne en no aptos para
el consuno humano

8) Apto para el consunb humano: Toda carne o subproducto
carni co que no presente patol ogias ni_alteraci ones que
permita considerarla aprobada sin limitaci on al guna para e
consunp humano, a nMenos que en exanenes posteri ores,

i ncl ui dos exanenes de | aboratorio, se conpruebe que no |lo
es.

9) Carne de caza fresca: |la carne de caza a |la que no se
haya dado todavia ningun tratam ento distinto del envasado
en atmosfera nodi fi cada o envasado al vacio para asegurar
su conservaci 6n, salvo que si ha sido sonetida solanente a
refrigeraci 6n, seguira siendo consi derada cono "fresca"

10L Ani mal de caza: todo animal que no se ha criado en
rebafios ni manej ado cono | os ani nal es estabul ados y tiene
que ser nuerto necesarianmente en un sitio donde un inspector
no podré soneterlo a una inspecci 6n ante-nortem pertenece
a una especi e cuyas canal es pueden faenarse en un
establ eci m ento de carne de caza

Esta categoria incluye a especies tales cono: Castor

Castor canadensis; Ciervo (Cervus el aphus, Cervus Dama
me); Mifloén (Ovis Misinon); CbneLp (Oryctol agus ]

cuni cul us); Jabali (Sus scropha); Liebre (Lepus capensis).

11) Canal de animal de caza: el cuerpo de un animal de caza
no faenado o faenado parcial nente, que se sonetera a
faenado o preparaci 6n en un establ ecim ento de carne de
caza, incluidos cual esquiera de sus Organos

12) Canal de caza: el cuerpo de un aninmal de caza que ha
sido faenado o preparado en un establ ecimento de carne de
caza.

13) Establecimento de carne de caza: todo |ocal autorizado
y registrado por |a autoridad sanitaria para faenar,
preparar, manipular, envasar o al macenar canal es de ani nal es
de caza. Los establecimentos de carne de caza permanente
estaran asoci ados a cotos de caza autorizados.

14) Carne de caza: la parte conmestible, con inclusion de

| os subproductos conesti bl es de caza, de cual quier aninal de
caza que haya sido faenado o preparado en un estableciniento
de caza y aprobado cono apto para el consuno humano

15) Cazador: toda persona que participe en |a matanza de
ani mal es de caza y/o en el desangrado y el faenado de I|as

- |
Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 11-Ene-2019




—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

canal es de ani nal es de caza, sea conpb parte de una actividad
conercial de caza o de otro t|Eo debi endo_cunplir con | os
requi sitos establecidos en la Ley N° 19.473 de 1996 y su
Regl anento. Se deber& diferenciar entre el cazador

deportivo_ para autoconsuno, el cual podra bajo su

responsabi |l i dad di sponer de | os productos obtenidos, de
cazador de caza selectiva realizada en cotos de caza o en
canpafias |icitadas, cuyos productos podran ser ]
conerci al i zados, |os que deberan cunplir con | o dispuesto

en esta Nor na.

16) Residuos: residuos de nedi canmentos veterinarios y de
P|aQUICIdaS_y cont ami nantes, tal cono estéan definidos en
as Resol uciones del Mnisterio de Sal ud.

17) Retenido: sonetido al control y la vigilancia de la
aut ori dad de inspecci 6n en espera del dictanen final

18) Inocua: en relacién con la carne, que ha sido aprobada
cono apta para el consuno humano de conform dad con | os
criterios siguientes:

a) no_causard ninguna infeccidn ni intoxicacion
transmtida por |los alinmentos, sienpre que se haya
mani pul ado y preparado correctanente para |los fihes a que
est & destinada;

b)) no contiene residuos en cantidades que superen |os
limtes establ ecidos; esta exenta de contamni naci 6n de
acuerdo con | as expectativas del consum dor de |la carne

c) estd exenta de defectos general mente reconoci dos por
el consum dor cono indeseabl es

d) se ha producido con un control higiénico adecuado.

19) Médico Veterinario Inspector: profesional nédico
veterinario oficial o particular responsabl e del ]
cunplimento de esta Norma, registrado ante |a autoridad
sanitaria y supervisado por esta.

20) Manual de procedini entos % Buenas Practicas de

Fabri caci on: cada predi o establ eci do debera contar con

i nstrument os docunent ados que describan | as distintas etapas
en el proceso de caza y posterior manej o higiénico de

carnes y subproductos incluyendo di sposicion final de |os
product 0s no aptos.

TITUO I I:

DE LAS NORVAS DE | NSPECCI ON DE LAS ESPECI ES DE CAZA Y
SUS CARNES

PARRAFO |

PRI NCI Pl OS Y OBJETI VOS DE LA PRODUCCI ON HI G ENI CA DE LA
CARNE DE CAZA

1. La inspecci6n de |as canal es de aninmales de caza y |as
practicas de higiene tienen por objeto garantizar que |a
carne de caza producida para el consuno humano sea inocua y
sal udabl e.

2. Las nornaes para la inspecci6n de la carne de caza y |as
practicas de higiene que se describen en |a presente rma
estipul an requisitos el aborados a partir de |os
conoci mentos y préacticas cientificos actuales.

3. Sienpre que sea posible, se deberan realizar analisis
de FIES?QS basados en una netodol ogia cientifica aceptada,
con el fin de nejorar |os conocimentos actual es. Estos
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analisis promoveran |os principios de higiene de |a caza
que se indican a continuaci 6n

a. Deberan aplicarse regularnente nornas de inocui dad de
| os alinentos con objeto de asequrar que todo suministro de
carne de caza sea inocuo y sal udable; en caso de que, en
al gunas situaci ones peculiares del conercio |ocal se viera
amenazado el suministro suficiente de alinmentos, |as normas
de inocui dad podran incluir un tratam ento rapido
apropi ado para elimnar cual quier riesgo

b. Los_ procedinmientos de inspeccion deberan adaptarse a
| as especies y a |la variedad e Incidencia de |as
enf ernedades y defectos presentes en |a pobl aci 6n concreta
de ani nal es que se cacen

c. Los sistenmas de control del proceso deberéan reducir
al nivel minino practicanmente posible |a contaninaci 6n de
| a carne de caza por microbios e inpedir el desarrollo
poFyerlor de éstos hasta nivel es que puedan constituir un
peligro.

d. El sistema de andlisis de peligros y de |os puntos
criticos de control (HACCP), bajo el control y la
supervi si6n de la autoridad de 1nspecci 6n, offrece un
metodo cientifico para garantizar |a inocuidad de |os
alimentos a |lo largo de |a producci én, el aboracion y
di stribuci 6n de | a carne de caza, nmétodo que debera
utilizarse, sienpre que sea posible, juntamente con otros
procedi m entos de garantia de |la calidad, en |la aplicacioén
de la presente Norna.

el hecho de no haber suprimdo un defecto de un tipo
especificado por |a autoridad de inspecci 6n no nenoscaba | a
i nocui dad, y que_existen cual esqui era procedi ni ent os
necesarios para identificar el producto, dicha autoridad
deberd autorizar la producci én con vistas al uso fina
especi fi cado.

e. Cuando el analisis de los ries?os haya denostrado que
p

4. La industria y la autoridad de inspecci é6n conpartiran

| a responsabilidad de que |a producci 6n de carne de caza
sea inocua y saludable. El personal de la industria debera
participar en |los sistemas de control de la calidad y en |la
vigilancia y control de la higiene de |a carne de caza, bajo
| a supervision y verificacion de |a autoridad de

i nspecci on, con el fin de asegurar el cunplimento de |os
requi sitos. Para al canzar este objetivo se requieren
programas de capacitaci 6n y enseflanza en | os que

participen tanto la industria conp |a autoridad de

I nspecci 6n. En | o posible, estos principios tanmbién se
aplicaradn a la caza de | os ani nal es.

5. El  conociniento del estado de salud de |os aninales

sal vaj es que se matan para | a producci 6n de carne de caza

es inportante para aplicar |as nedidas de control y requiere
un si stema adecuado de acopi o de datos.

6. Las normas sobre higiene de |a carne de caza deberén
tener una base cientifica, proteger la salud de |os
consum dores y facilitar practicas equitativas en el
conerci o internaci onal de carne de caza. Las politicas de
equi val encia, que se aplican a |os paises o a al gunas

regi ones de los msnos y ofrecen las m smas garantias de

i nocui dad y sal ubridad, hacen innecesaria |la repeticién de
los requisitos de | os distintos paises o la aplicacion de
procedi m entos idénticos.

7. La autoridad de inspeccion debera facilitar la
adopci 6n de nuevas tecnol ogi as e innovaciones, a
condi ci 6n de que sean conpati bl es con | a producci 6n de
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carne de caza inocua y sal udabl e.
Anbito de Aplicaci6n

- La presente Norma se aplica a |la carne de caza frescas, ya
sea que se expenda al consumidor directanmente en esa form o
después de una el aboraci 6n ulterior

- Contiene los requisitos mininbs de higiene para e

abatim ento de aninmales de caza, el transporte de canal es de
ani mal es de caza a | os establ ecimentos de caza, el faenado
de | as canal es de ani nal es de caza, asi cono el envasado

al macenanmiento y transporte de |la carne de caza

- Abarca todos | os vertebrados conprendi dos en |a
definici6n de ani mal de caza, sean grandes o pequefios, 0
mani f eros, aves o cual quier otra clase del reino animal
con excepci 6n de | os peces.

- En esta Norma tanbi én se reconoce que en al gunos casos

| os establ eci mi entos de carnes de caza son necesarianmente
tenporal es, de nodo que | os requisitos descritos para |as
estructuras e instal aciones resultarian poco préacticos. En
tales circunstancias |a autoridad de inspeccion puede
permitir variaciones, pero en ese caso debe asegurar que |as
estructuras e instal aciones que estan en uso permtiréan

que | a produccion y |os Procesos cunpl an con_ | os requisitos
relativos a la higiene, |as operaciones, la inspeccion y e
di ctamen esti pul ados.

- Los establ ecimientos de carne de caza estaréan sienpre
asoci ados a un coto de caza autorizado conforne a la ley Ley
N° 19,473 de 1996 y su reglanmento o a una canpafia de caza
aut ori zada por la autoridad pertinente.

hj etivos de |a Presente Norna
Los objetivos de |la presente son asegurar | o siguiente:
a) la inocuidad y salubridad de |a carne de caza

b) el reconocinmiento del caracter particul ar de
abatimento de aninales de caza y las linitaciones que ello
i npone respecto de la higiene de |a carne de caza;

c) local es, instalaciones y equi po higiénicos en |os
est abl eci mi entos de caza;

d) practicas higiénicas en todas |las fases de la
producci 6n de carne de caza

e) procedi m entos de inspecci 6n y dictanenes apropi ados
a |l a carne de caza

f) la posibilidad de que | as autoridades de contro
adapten |l os requisitos de higiene a una anplia variedad de
especi es ani nal es.

PARRAFO 1 |

CAZA, FAENADO, ACOPI O Y CONSERVACI ON EN UN DEPCSI TO DE
CANALES DE CAZA

1) Los ani mal es de caza deben cazarse con_ el conocimnento
debi do_de | os Beligros anbi ent al es pot enci al es, | as
operaci ones sobre el terreno se efectuaran de tal manera
que la contami naci 6n se limte al ninino posible.

2) El nedio anbiente natural en que viven |os ani males de
caza afecta a la inocuidad y salubridad de | a carne de caza
Es posible que los tejidos de |os animal es de caza se
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contam nen con residuos de sustancias quinmcas y esta
posi bi |l i dad debe tonarse en consideraci én junto con e
estado general de salud de |as pobl aci ones de ani mal es de
caza y el estado de salud de todo aninmal de expl otaci 6n
ganadera que conparta el msno habitat.

3) Conp | os ani mal es de caza no son ani mal es de

expl otaci 6n, es posible que no se conozca bien su estado
respecto de residuos de sustancias quimcas. Es fundanental
que se obtengan todos |os datos disponibles sobre la
cont am naci 6n quim ca potencial y sobre su estado de

sal ud. No debe ignorarse | a responsabilidad de | os cazadores
a este respecto.

4) La manera de matar a |l os animal es de caza, |a higiene de
desangrado y | a mani pul aci 6n posterior a la caza tienen
efectos inportantes en la inocuidad y salubridad de |a carne
de caza. La autoridad de inspeccién y el personal de |os
establ eci mi entos de caza deben adoptar todas |as nedi das
necesari as para que |os cazadores y enpl eados de |as
enpresas productoras de carne de caza sean conscientes de
sus obligaciones respecto de |a caza higiénica de |os
animales y la anIEU aci on higi énica de | as canal es de

ani mal es de caza. En caso necesario, |a autoridad de contro
aplicara un sistemn de vigilancia de | os aspectos de canpo
de | a producci 6n de carne de caza

Abatim ento de | os ani mal es de caza

1) Los animales de caza se matan a tiros o de otra manera
sobre el terreno y el npdo humano en que ésta realice es
una consi deraci 6n i nportante. Es necesario procurar que no
se cacen aninales en sitios donde existan peligros que
puedan afectar a la inocuidad de |a carne de caza. i msnmo
el cazador autorizado debe asumr |a responsabilidad de
cazar Unicamente ani nal es de aspecto normal y de notificar
cual qui er signo de enfernmedad.

2) Los animal es de caza se mataran con un nétodo que:

. a) no contam ne |la canal del aninmal de caza de forma
i nconpatible con la producci 6n de carne de caza
hi gi énica; y

~b) pueda preverse con fiabilidad que causaréa |a nuerte
i nnedi at a.

3) Los aninal es de caza no deben cazarse para |a producci on
de carne de caza en lugares sujetos a una prohibicion
oficial de caza, independi entenente de que | a prohibicidn
obedezca a razones de conservaci 6n, de sani dad ani mal, de
control de sustancias quimcas en aninales o plantas, o a
cual esqui era otras razones.

4) Los cazadores deben tomar nota de cual qui er condicio6n
anormal que detecten en el aninal de caza vivo o durante e
sangrado de una canal de aninmal de caza y, si la canal de
ani mal de caza se |leva a un establecinm ento de caza, ta
condi ci 6n debe noti ficarse.

Evi sceraci 6n y faenado sobre el terreno de canal es de
ani mal es de caza

1) La mayor parte de |las canal es de especies de aninales de
caza deben desangrarse | o antes posible después de |a

mat anza. Toda operaci 6n debe limtarse a |las Bartes cuya

abl aci 6n no acreciente hasta niveles inaceptables la
exposicion a |la contam naci 6n, y que |a autoridad de

i nspecci On determi ne cono innecesarias para el dictanen de

i nspecci on. )

2) Una vez que se ha nuerto un aninmal de caza, su canal debe
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desangrarse i nmedi atamente y |l evarse a un establecimento
ge carne de caza donde debera eviscerarse sin excesiva
enor a.

3) La autoridad de inspecci 6n podra pernitir otros
procedi m entos de faenado (conp | a abl aci 6n de | a cabeza
y/o de |l as patas) cuando esté convencida de que ello no
obstacul i zard una inspecci 6n posterior ni perjudicara |la
hi gi ene de |a carne de caza.

4) Cuando una canal de animal de caza se eviscere
excepci onal mrente, en el canpo, |os pul nones, el higado, el
corazén y los rifones se dejaran en la cana

mant eni éndose sus conexi ones natural es (aunque di chos
O0rganos estén parcial nente separ ados) Para permtir que un
i nspector |los exanine en relacién con |la canal. No
obstante, con el consentimento de |a autoridad de

i nspecci on y a reserva de cual quier otra condici 6n_que
eésta determne, |os pul nones, el higado y el corazon de

| as_especi es desi gnadas de ani nal es de caza podran ]
extirparse de |a canal sienpre que se sonmetan a inspeccion
en relaci 6n con | a canal

5) Una canal de aninal de caza no debe desol |l arse ni
faenarse mas de | o estipulado fuera de un recinto
aut ori zado para faenamnm ento de carne de caza

6) Las canal es de ani mal es de caza deben conducirse sin
excesiva denora a un estableciniento de carne de caza.

Refrigeraci 6n de las canal es de ani mal es de caza

1) Es corriente, pero no sienpre necesario, enfriar |as
canal es de ani nal es de caza utilizando refrigeraci 6n activa
en el establecimento de carne de caza. Para reducir el
riesgo de deterioro o de proliferaci 6n de patdgenos, es
necesari o reducir rapi danente la tenperatura de | as canal es
de aninal es de caza. Las fases necesarias para |legar_al
enfriam ento apropi ado dependen de | a tenperatura anbiente.

2) Las canal es de ani nal es de caza y cual esqui era Organos
recuperados deben enfriarse rép|da y eficaznmente a una
tenperatura que no exceda de 7°C (o de 4°C, en el caso de
canal es de ani nal es de caza pequerios). Salvo cuando |a
tenperatura anbi ente sea suficientenente baja, |as canal es
de ani nal es de caza deben refrigerarse poco después de |la
caza en instal aci 6n aprobada especificanente para ello.

Transporte de | as canal es de aninal es de caza

1) El transporte de |as canal es de animal es de caza desde e
| ugar de caza directamente a un recinto autorizado de carne
de caza, pueden realizarlo en nunmero pequefio | os cazadores
ocasi onal es o en gran nunero | os cazadores profesional es
gue trabajan en operaci ones de caza de una enpresa
conerci al. Deben exigirse buenas préacticas de higiene,
sobre todo en este ultinop caso.

2) El transporte de | as canales de ani nal es de caza a un
establ eci m ento de carne de caza se realiza en nonbre de
responsable de la oPeraC|én de caza, por |o que puede

ej ercerse un control nayor

3) Los vehiculos utilizados en operaci ones conercial es para
transportar canal es de ani mal es de caza desde el |ugar donde
se mat 6 el animal hasta un establ ecimento de carne de caza
deben estar construi dos de nmanera que:

a) |las canal es de ani nal es de caza puedan cargar se,
transportarse y descargarse sin contam narse; y
b) puedan |inpiarse facil mente.

- |
Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 11-Ene-2019




—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

4) Los vehiculos utilizados conb parte de una operaci 6n
conercial para transportar canales de aninal es de caza desde
el lugar donde se nmat6 el animal hasta un estableciniento

de carne de caza, deben mantenerse en buen estado y tan

|'i npi os conb sea necesario para asegurar |a produccion de
carne de caza higi énica

5) Los vehiculos utilizados para transportar canal es de
ani mal es de caza hasta un establ eciniento de carne de caza
deben estar construi dos de nmanera que:

a) |las canal es de ani nal es de caza puedan cargar se,
transportarse y descargarse sin contam narse; y

b) puedan |inpiarse féacil nente.

6) Los vehiculos utilizados para transportar canal es de
ani mal es de caza deben linpiarse |o antes P05|ble después
de haberse descargado | as canal es de ani nal es de caza

7) El transporte de |as canal es de aninal es de caza debe
realizarse de tal manera que no se pierda |l a posibilidad de
identificar el lugar y nonento de | a caza.

Di sposi ci ones de caracter genera

1) Si es necesario para nmantener |as nornas de higiene,
antes de transportar una canal de aninmal de caza a un
establ ecim ento de carne de caza, deberd elinmnarse |la
cont am naci 6n nedi ante recortes o por_ otros medios
aprobados por |a autoridad de inspecci6n

2) Las_canal es de ani nal es de caza deben protegerse de |la
contami naci 6n y el deterioro por cual esqui era nedi os
necesari os para mantener |as normas de higiene, ya sea
durante el transPor;e.o en todo otro nonento previo a su
Il egada al establ eciniento de carne de caza

3) Salvo que ocurra naturalnente en clinmas frios, |as
canal es de ani mal es de caza no deberan congel arse antes de
Il egar al establecimento de carne de caza o de soneterse a
exanen de un médi co veterinario.

Una canal de animal de caza debe |legar a un establ ecimento
de carne de caza a més tardar 2 horas después de haber
muerto el animal, o |l o antes posible en el caso de canal es
de aninal es de caza refrigerados. La autoridad de

i nspecci 6n podr& conceder una prorroga del linmte de 2

horas si esta convencida de que |as condiciones de
mani pul aci én, refrigeracion y transporte han sido tales

8ue una prérroga no sera causa de deterioro en | as nornas

e higiene de I'a carne de caza resultante.

PARRAFO 111
LOCALES E | NSTALACI ONES

Los locales e instal aciones de | os recintos de carne de caza
destinados al faenado, |a elaboracion ulterior y la

di stribuci 6n deberan reunir condi ci ones que pernitan
aplicar regularnente requisitos de inocuidad de |os
alimentos. La estructura y el equipo utilizado deberan
reducir_al ninino practicanmente posible |a contaninaci6n
e inmpedir el desarrollo posterior de éstos hasta nivel es
que pudi eran constituir unngellgro. La estructura y e
equi po deber an proteger tanbi én |a carne de la
cont anmi naci 6n debi da a causas externas. Estos recintos
deber&n estar autorizados por la Autoridad Sanitaria
jurisdiccional

Estructura e instal aciones de un recinto de carne de caza
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1) Los recintos de carne de caza deben ser de disefio
sencillo; por lo general en estos no se realizan todas |as
operaci ones auxilrares que nornal mente se ejecutan en un
mat adero. Las instal aci ones deben ofrecer todos |os
servi ci os necesarios para |a higiene de | as operaciones
(incluida la inspecci6n de |a carne de caza) % su
di sposi ci 6n debe Eern1t|r que el personal trabaje de manera
eficaz e inocua. Las normas de di sefio y construcci 6n deben
ajustarse a |las de un matadero y no entrafiar peligro al guno
de contaminaci 6n directa ni indirecta de la carne de caza

2) El establecimento y equi po deben poder mantenerse
aceptabl emente |inpios mentras se realizan | as operaciones,
y linpiarse féacil nente cuando se hayan term nado | as

m smas. Toda instal aci 6n auxiliar debe ajustarse a normas
adecuadas para un establ ecinmi ento de producci 6n de
alimentos. Las disposiciones relativas a |la estructura y e
equi po que figuran a continuaci 6n deben interpretarse en el
contexto del presente parrafo.

3) Los establ ecimentos de carne de caza deber an

a? estar situados en zonas no af ectadas por inundaci ones
regul ares ni frecuentes y exentas de ol ores desagradabl es,
hunmo, polvo y otros el enentos contani nant es;

. b) disponer de un espaci o adecuado que pernita |a
ej ecuci 6n satisfactoria de todas |as operaciones;

c) ser de construccion solida, contar con una
venti | aci 6n adecuada Y_con una buena il uni naci 6n natural o
artificial y poderse linpiar con facilidad;

~d) en lo que respecta a los edificios y a las
i nstal aci ones incluidas en ellos, nmantenerse en todo nonmento
en buen est ado;

e) estar diseflados y equi pados de nobdo que se facilite
| a adecuada supervision de |a higiene de la carne y se
Ileve a cabo I a inspecci6n de | a carne;

_f) estar construidos de nbdo que se inpida que entren o
ani den insectos, aves, roedores y otras plagas;

P) tener una separaci 6n material entre |os departanmentos
en [os que se mani pul an productos comestibles y |os
departanent os reservados para | a mani pul aci 6n de product os
no comesti bl es;

h) en todas |as sal as tener

i) suelos de material es inperneables, no toéxicos, no
absorbentes y de facil linpieza y desinfeccidn;

ii) suelos antideslizantes, sin grietas y (excepto en
| as sal as donde | a carne se congel e o al macene congel ada)
con una inclinacion suficiente para pernitir el desagle de
los Iiquidos a col ectores protegidos por una rejilla;

iii) paredes de material inperneable, no toéxico, no
absorbente, de colores claros, de fécil IinPieza y
desi nfecci 6n, de superficie lisa y de una altura apropi ada
para facilitar |os trabajos que se |l even a cabo

iv) los angul os que forman | as paredes entre si y con
el suelo de forma céncava; y

- V) los techos proyectados y construi dos de nodo que se
i mpi da | a acunul aci 6n de suciedad y | a condensaci 6n y que
sean de colores claros y faciles de |linpiar; )

vi) contar con un sistenma eficaz de elimnaci 6n de

Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 11-Ene-2019




—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

aguas residual es

(1) que en todo nonmento se mantenga en buen estado de
funci onam ent o;

~(2) en el que todos |os conductos, incluidos |os de
desaglie, sean | o suficientenente grandes conp para soportar
cargas maxi mas

) (3) en el que todos | os conductos sean estancos Yy
di spongan de tranpas y respiraderos adecuados;

) (4) en el que las cisternas de desagle, sifones,
sum der os Para resi duos aprovechabl es y pozos col ectores
estén total mente separados de cual qui er departanento en que
se prepare, nanipul e, envase o al macene carne de caza

~(5) en el que la elininacion de aguas residual es se
efectue de tal nodo que se evite |la contani naci 6n de
sum ni stro de agua pot abl e;

~(6) en el que |los conductos de aguas residual es
provenientes de los retretes no confluyan en el sistenma de
desagiie de |l os locales antes de |Ilegar al sumdero final; vy

] (7) que esté aprobado por |a autoridad de
i nspecci on.

4) Un establecimento de carne de caza deber& tener |as
Si gui entes instal aci ones:

~a) local es apropi ados Para guardar | as canal es de
ani mal es de caza antes del faenado y |a inspeccién;

b) | ocal es de faenado que permnitan ejecutar |os trabajos
de manera satisfactoria y cuya tenperatura pueda
control arse

c) en los locales de faenado, equipo construido con
materi al es i nperneabl es resistentes a la corrosi 6n, faci
de linpiar y diseflado, construido e instal ado de nodo que
| a carne de caza no toque el suelo;

d) un local independiente para el vaciado y, cuando
proceda, la |inpieza del aparato digestivo, sienpre que
gstas oper aci ones se ejecuten en el estableciniento de carne

e caza;

e) locales refrigerados adecuados para un eficaz
enfriamento y al nacenam ento en frio de |a carne de caza

f) instal aciones, en fornma de | ocal separado o parte de
un | ocal, que puedan aislarse, nmantenerse bajo contro
cerrarse con |lave, de ser necesario, para el al macenan ento
de carne de caza sospechosa, construidas de manera que se,

i npi da todo riesgo de contam nar otras carnes de caza, asi
c?no el riesgo de que éstas puedan sustituirse unas por
otras;

g? i nstal aci ones en forna de | ocal separado o parte de un
| ocal adecuado que pueda cerrarse con |l ave para conservar
en condi ci ones seguras | a carne de caza decon sada, a_ nenos
gue se di sponga de otros nedi os adecuados de el i m naci 6n

h) servicios para controlar |las entradas y salidas; e

i) instal aci ones adecuadas para la linpieza y
desi nfecci 6n suficientes de | os vehicul os de transporte
(salvo que la autoridad de inspecci 6n autorice una
sol uci 6n técnica satisfactoria en sustitucion de |as
i nstal aci ones situadas en el establecimento de carne de
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caza).

5) Los establ eci mi entos de carne de caza deberan estar
di seflados, construi dos y equi pados de nodo que:

a) |as operaciones que entrafien un riesgo de
contani naci 6n de la carne de caza se efectlen en |ugares
situados a suficiente distancia de ella para que se evite
di cho ri esgo;

b) la carne de caza no entre en contacto con |os suel os,
| as paredes o estructuras fijas que no sean |as que estéan
expresanent e destinadas a este contacto

Cc) en caso necesari o, haya un sistenma de carriles
aéreos, instalado de nodo que se inpida |a contamn naci 6n
de la carne de caza, para el traslado de | as canal es de
ani mal es de caza, canal es de caza y carne de caza

d) haya un anplio suministro de agua potable de presiodn
suficiente, junto con instal aci ones para su al nacenaniento y
di stribuci on en condici ones que inpidan el sifonado de
retroceso y protejan debi danmente de | a contam naci 6n

e) haya un equipo instal ado susceptible de proporcionar
un sumnistro suficiente de:

i) agua potable caliente a no nenos de 822C; y

i) agua corriente caliente y fria o agua nezcl ada
previ anmente a una tenperatura adecuada para | avarse | as
nmanos; o

iii) una solucion desinfectante tibia o fria de una
concentraci 6n acept abl e;

fL cuando se di sponga de un sumi nistro de agua no
pot abl e:

~ i) dicho suministro esté conpl etanente separado de
sum ni stro de agua potable; vy

ii) todos los tubos u otros recipientes en | os que
esté conteni do se distingan claranmente por el color o
cual qui er otro medi o aprobado por |a autoridad de
i nspecci 6n;

g) haya instalada en todos |os |ocales una ilum nacién
natural o artificial adecuada y de un tipo que no altere |os
col ores y pueda proporcionar uha intensidad de il um nacion
no inferior a la especificada.

h) cuando | as anpol |l etas o soportes estén col ocados
sobre | as canal es de ani mal es de caza, canales de caza o
carne de caza, sean del tipo |lamado de seguridad o estén
protegi das de algun otro nodo, a fin de inpedir |la
cont ami naci 6n de | a carne en caso de rotura;

i) se prevea una ventilaci 6n adecuada a fin de evitar e
cal or, el vapor y |la condensaci 6n excesivos, y de asegurar
que el aire en los locales no esté contan nado por ol ores,
pol vo, vapor ni huno;

j) todas las ventanas estén equi padas con cristales
enteros y | as que estén abiertas, asi conp cual esqui era
otras aperturas de ventilaci én, estén equi padas con
filtros que se puedan quitar facilmente para su |inpieza

k) los portales sean |o suficientenente anplios conp para
permtir un transito facil;
) las puertas que se abran desde | os departanentos en
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que se mani pul en materias conestibles, a menos que estén
provistas de un filtro de aire eficaz, sean sdlidas y

_ i) sean de cierre autonético, en la nedida de lo
posible; o

ii) ajusten perfectanente y sean de dobl e acci én

m las jaulas de | os nontacargas estén construidas de
nodo que proporcionen a la carne de caza proteccion
adecuada contra la contami naci6n y que tanto |as jaul as
conp | as cajas de | os nontacargas puedan |inpiarse
féacil nente;

n? toda plataforma, escal era de nano, tobogan o equi po
simlar en un local utilizado para | a preparaci on de |la
carne de caza_ estén construi dos de nodo que puedan ser

efi caznente |inpiados y de un nateri al

i) que sea resistente a las roturas, al desgaste y a la
corrosion; y

ii) que pueda linpiarse eficaznmente;

0) todos |os toboganes estén dotados de tranpillas para
I a inspecci6n y |inprado, cuando sean necesarias para
asegurar la |inpieza;

p? todos los |ocales utilizados para el faenado de |as
canal es de aninal es de caza o el deshuesado, |a
preparaci 6n, envasado y demas nani pul aci ones de | as
canal es de caza o de |la carne de caza estén provistos de
i nst al aci ones adecuadas para | avarse |as nmanos y estas

i nst al aci ones:

i) tengan conductos para aguas residual es que desaglen
en alcantarill as;

ii) estén situadas de nodo que el personal que trabaja
en la sala pueda utilizarlas cénodanente;

iii) estén conectadas con una red de suninistro de
agua tenpl ada

i v) dispongan de grifos que puedan acci onarse sin ayuda
de las manos; y

) yL estén provistas de un distribuidor (o de varios
di stribui dores, segun convenga) de jabon |liquido u otro
agente para la |inpieza de | as manos.

q? todos los locales utilizados para el faenado de
canal es de aninal es de caza o el deshuesado, |a
preparaci 6n, envasado y demas nani pul aci ones de | as
canal es de caza o de la carne de caza estén provistos de

i nst al aci ones adecuadas para |la |inpieza y desinfecci 6n de
los utensilios, y estas Instal aci ones:

i) tengan conductos para aguas residual es que desagten
en al cantaril |l as;

ii) estén situadas de npbdo que el personal que enplee
| os utensilios pueda utilizarlas cénodanente;

iii) estén reservadas exclusivanmente para la |inpieza
y desinfeccion de cuchillos, astiles, cuchillas, sierras vy
otros utensilios; y

iv) sean de una naturaleza y tamafio que permitan |a
adecuada |inpieza y desinfecci6n de |os utensilios;
r) todos |os | ocal es donde se depositen canal es de
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ani mal es de caza o canal es de caza, partes de canal es de
caza o despojos conestibles de caza para su refrigeracion
congel aci 6n o al macenamni ento en camaras_frigorificas,
estén provistos de aparatos para el registro de |as
tenperaturas; y

s) todos los |locales en | os que se depositen canal es de
caza, partes de canales de caza o despojos conestibles de
caza para su refrigeraci 6n di spongan de un ai sl am ento
adecuado de paredes y techos y:

i) en caso de que se instalen espirales refrigerantes
en |la parte alta, bajo las nisnmas se col oquen bandej as
ai sl adas para el goteo

ii) si se instalan unidades refrigerantes en el suelo,
se situen dentro de zonas curvadas y con desagies
separados, a nenos que estén adyacentes a un sistema de
drenaj e del suelo.

6) La construccion y disposicion de | os cuartos
refrigerantes, camaras de congel aci 6n o canaras
frigorificas deberan cunplir con |os requisitos
est abl eci dos precedentenente.

7) Los establecimentos de carne de caza donde se deshuesen
canal es de caza y/o se corte |a carne de caza deberan estar
provistos de | as siguientes instalaciones y servicios:

a) un local o |ocales, cuya tenperatura se pueda regul ar
para | a conservaci 6n de | as canal es de caza, a nenos que el
deshuesado y/o cortado se efectuen sin al macenani ento
i ntermedi o conp parte de una operaci 6n |ineal después de
faenado de |a canal del animl de caza

b? un local o locales, naterial nente separados de otros
| ocal es, y cuya tenperatura se pueda regular, para e
deshuesado de | as canal es de caza y el corte de |a carne de
caza;

C) separaci 6n entre |la zona destinada a | as operaci ones
de deshuesado, corte y envoltura primaria y el lugar de
envasado, a nenos que la autoridad de inspecci 6n autorice
una nedi da_operaci onal que inpida que el envasado cause |a
contami naci 6n de |a carne de caza

I nst al aci ones y servicios

1) Todo establ ecinmento de carne de caza deberd contar con
i nstal aci ones y servicios para | os enpl eados que:

a) tengan un tamafio proporcional al nunero de
enpl eados;

b) incluyan servicios adecuados de vestuarios, un |ugar
separado para coner, retretes con agua corriente y duchas;

c) dispongan de | avamanos, situados cerca de |os
servici os higiénicos, que:

i) estén conectados con una red de sum nistro de agua
t enpl ada;

ii) dispongan de grifos que se puedan accionar sin
ayuda de | as manos;

) iii) estén provistos de un distribuido
di stribui dores, segun convenga) de jabon |
producto para la |inpieza de | as nanos; y

r (o
quido u otro

i v) vayan aconpafiados de nedi os hi gi énicos y

- |
Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 11-Ene-2019




—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

adecuados para secarse |as nanos

d) esteén equi pados de nodo que tengan una il uminacion
ventil aci 6n y, cuando sea necesari o, cal efaccion
suficientes; vy

e) no comuni quen directanmente con ningan |ocal de
trabaj o.

2) Todos | os establ ecimientos de carne de caza deberan
contar con instalaciones y |ocales de trabajo suficientes y
debi danent e equi pados para el personal encargado de |a

i nspecci 6n de la carne de caza y con | ocal es de oficinas
para el servicio de inspeccion que cunplan |os requisitos
est abl eci dos.

Equi po y materi al es afines

a) Todo el equipo, accesorios y utensilios utilizados en |os
est abl eci m entos de carne de caza que entren en contacto con
| as canal es de aninmal es de caza o |l a carne de caza deberéan
estar disefiados y construidos de forma que faciliten la

linpieza, y
a) tener una superficie inperneable y |isa;

b) ser resistentes a la corrosion y de un naterial que
no sea toxico ni transmita ningan ol or ni sabor

c) ser de superficies lisas, sin grietas ni hendiduras; y

d) ser resistentes a la reiterada acci 6n de una |inpieza
y desinfeccion nornales; y, si son fijos, estar instal ados
de manera que permtan un acceso facil y una linpieza
conpl et a.

b) E equiBo y los utensilios utilizados para |los materiales
no conesti bles o decom sados deberan identificarse
cl aranent e.

Vehi cul os de transporte

1) Los vehiculos en |l os que se transporte carne de caza de
un establ ecimento de carne de caza deberéan estar

di sefiados, construidos y e8U|pados de nodo que se inpida |a
contami naci 6n_de la carne de caza y se evite o se reduzca

I a proliferaci 6n m crobi ana.

2) Los vehicul os o contenedores para el transporte de
canal es de caza o carne de caza deberén:

a) tener toda la superficie interna de materi al
resistente a la corrosién, lisa e inmperneable y facil de
i mpi ar y desinfectar; o
~b) tener juntas y puertas herneticas de nodo que se
inpida | a entrada de I nsectos nocivos y otras causas de
cont ami naci on;

c? est ar di sefiados, construidos y equi pados de manera
que las canales de caza o la carne de caza no entren en
contacto con el suelo.

PARRAFO | V
REQUI SI TOS Y PRACTI CAS DE H G ENE DE LAS OPERACI ONES

Las operaciones y practicas para | a mani pul aci 6n, faenado,
el aboraci 6n ulterior y distribucion deberan garantizar |a
aP!|caC|on regul ar de normas nini mas de inocui dad de | os
al imentos. Las operaciones y practicas higiénicas tienen
por objeto reducir al mninb préacticanmente posible |la
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cont am naci 6n _por nmicrobios e inpedir la proliferacién
posterior de éstos hasta nivel es que ﬁpedan_constltU|[ un
peligro. Las operaciones y practicas higiénicas deberan
tanbi én proteger |la carne de caza de otros tipos de
cont am naci 6n. Deber & establ ecerse un sistema de contro
de | os procesos, basado en el netodo de HACCP, para evitar
ri esgos rel aci onados con |la carne de caza.

Li npi eza de | os | ocal es

La linpieza de |as instalaciones y el equi po de npbdo que |a
carne de caza no se contamine directa ni indirectanmente es
un principio fundamental de | a higiene de |a carne de caza.

La adni ni straci 6n de un establ eciniento de carnes de caza
deber & establ ecer un programa de |inpieza e higiene que
garanti ce que

a) los locales y toda instalacion y servicio, asi cono
todo equipo y utensilio, se mantengan linpios y se linpieny
desinfecten i nmedi atamente y a fondo toda vez que hayan
entrado en contacto con material patol 6gi co o contagi 0so o
se hayan cont am nado de al gun otro nodo

b) las canal es de ani nal es de caza no se contam nen
durante la |inpieza o desinfeccion de |os |ocal es, equipos
o0 utensilios;

C) no se pernmita que | os detergentes, agentes
esterilizantes o desinfectantes entren en contacto directo o
indirecto con |las canal es de ani mal es de caza, a nmenos que
cunplan con los requisitos sanitarios para ello; y

d) en ninguna parte de un establecimento de carnes de
caza se enplee ningun preparado ni material de |inpieza, ni
pintura, ni otro tratam ento de superficie, que pueda
contami nar | a carne de caza

Se debera establ ecer un progranma de |inpieza e higiene que
garantice |l o siguiente:

a) los locales y toda instalacion y servicio se
mant engan | i npi os;

b) todo equipo, accesorios y utensilios (inclusive
cuchill os, sus vainas, hachas, sierras y bandejas):

) i) se linpien a intervalos frecuentes durante |a
jornada y/o entre periodos de trabajo;

ii) se linpien y desinfecten innediatamente y a fondo
toda vez que hayan entrado en contacto con material
pat ol 6gi co o contagi oso o se hayan contam nado de al gun
otro nodo; vy

] iii) estén linmpios y desinfectados al conienzo de cada
j ornada de trabaj o;

c) las operaciones de |avado, |inpieza y desinfeccion se
ef ect ten de conformi dad con | a presente Norng;

d) las canal es de aninmal es de caza, canales de caza o
carne de caza no se contamnen durante la |inpieza o
desi nfecci 6n de | os | ocal es, equipos o utensilios;

e) no se pernmita que |os detergentes, agentes
esterilizantes y desinfectantes entren en contacto directo o
indirecto con | as canal es de ani mal es de caza, canal es de
caza o carne de caza (a menos que cunplan con | os requisitos
sanitarios para ello); vy o

f) todo residuo de detergentes, agentes esterilizantes o
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desi nf ect ant es usados para |inpiar pisos, paredes o equipo
de productos conestibles se haya elim nado nedi ante un

enj uague a fondo, antes de que se vuelva a usar el lugar o
el equipo; vy

g) en ninguna parte de un establ ecimento de carne de
caza donde se faenen canal es de animal es de caza o se
preparen, mani pul en, envasen o al macenen canal es de caza o
carne de caza se enplee ningun preparado ni material de
linpieza, ni pintura, ni otro tratam ento de superficie que
pueda contam nar |as canal es de ani nal es de caza, canal es de
caza ni la carne de caza

Hi gi ene general de | as operaciones

1) Todas |as operaciones y practicas deberan efectuarse de
manera que se reduzca al ninino posible Ia contam naci 6n
Una buena higiene del personal y programas de capacitaci on
apropi ados, al igual que una supervision correcta,
constituyen el enentos inportantes para garantizar el
cunplimento de los requisitos relativos a | as operaci ones.

2) Los adm ni stradores:
a) del sector de canpo de una batida de caza conerci al
b) de establ ecinm entos de carne de caza

deber &n proveer de capacitaci 6n adecuada y continua a
todas | as personas que trabajen en |a producci 6n de carne
de caza y a | os cazadores con qui enes tengan rel aci ones
conerci al es constantes en | o que respecta a |a nmani pul aci 6n
higi énica de la carne de caza y a | a higiene personal

3) Los administradores de establ ecimi entos de carne de caza
deber &n pronover |os Pr|n0|p|o$ de | a mani pul aci 6n

hi gi éni ca de | as canal es de ani nal es de caza, y ofrecer |las
correspondi entes instrucciones a | os cazadores” con qui enes
no mantienen una relaci 6n conercial continua, pero que
pueden abastecerl es de canal es de ani mal es de caza.

4) No deberé& utilizarse para depositar o guardar efectos
personal es o vestinmenta ni nguna zona del establ ecimento de
carne de caza que se destine a |la conservaci on o faenado de
canal es de aninales de caza ni a |la preparacion
mani pul aci 6n, envasado o al macenanm ento de canal es de caza
0 carne de caza. La ropa protectora, |as vainas para | os
cuchillos, los cinturones y |l os instrunentos de trabajo que
no se estén utilizando deberan guardarse en un | ugar
previsto para ese fin, donde no contam nen |a carne de caza
ni se contami nen a su vez.

5) Se prohibira en todo |ugar del establecimento de carne
de caza toda acci6n o practica antihigiénica que pueda
cont am nar potencial nrente |a carne de caza

6) En un estableciniento de carne de caza, ninguna persona
que sufra de heridas o | esiones deberd seguir nani pul ando
canal es de ani nal es de caza, carne de caza ni superficies
que entren en contacto con carne de caza mientras |la herida
no esté conpl etanente protegida por un revestinento

i nperneabl e firnemente asegurado y de col or bien visible.

7) Las puertas que se abran al exterior desde |os )
depart anent os donde se guarden o faenen canal es de ani nal es
de caza o se nmani pul e carne de caza deberan nmant enerse
cerradas en la nedida de |lo posible, a nenos que estén
protegidas por un filtro de aire eficaz.

8) En | os establ ecinientos de carne de caza, cual quier
reci piente utilizado en un departanento donde se nani pul en
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product os_conestibles entra en una zona reservada para |a
mani pul aci 6n o al nmacenam ento de productos no comesti bl es,
no deber& volver a entrar en ningun departanmento de
productos conestibles mientras no se haya |inpiado y
desi nf ect ado.

9) Cuando se acumrul en recipientes o cajas en zonas de un
est abl ecim ento de carne de caza donde se faenen canal es de
ani mal es de caza o donde se corte o deshuese, prepare,

mani pul e, envase o al macene carne de caza, deberéan

acunul arse de nobdo que el riesgo de contaminar |a carne sea
ni ni no.

10) Los recipientes, equipo o utensilios que se guarden en
una zona de un establ ecimento de carne de caza donde se
faenen canal es de ani nal es de caza o donde se corte o
deshuese, prepare, manipule, envase o al nacene carne de
caza, deberan guardarse de nmanera que el riesgo de

contami nar |la carne sea nininmo

11? La intensidad de |a ilumi nacion en toda | a extension
del establecimento de carne de caza no debera ser inferior
a:

a) 540 lux en las zonas donde se realice una preparaci 6n
o exanen detal | ado;

b) 220 lux en los restantes |locales de trabajo; y

c) 110 lux en otros lugares; mientras se faenen canal es
de anhi mal es de caza o se deshuese o prepare carne de caza

12) N ngan ani mal donestico o sinantropico deberd entrar
en ninguna parte de un establ eciniento de carne de caza.

Programas de control del proceso de producci én

El proceso de producci 6n de carne de caza, desde |a caza de
| os ani nal es hasta el transporte de |a carne de caza
preparada inclusive, consiste en varias fases; cada una de
estas fases || eva aparejados grandes riesgps para | a

i nocui dad y sal ubridad. Para control ar debi damente esos
riesgos y proteger al consumi dor es necesario adoptar un
enfoque sistemati co de dicho proceso. Un programa de
control del proceso de produccion incluye |a
identificaci6n sistematica de los riesgos (materias
primas, el aboraciones, procedimentos), el establecinento
de niveles de referencia y de tolerancia, |la vigilancia,
nmedi das correctivas, el procedimento de verificaciény la
docunent aci on.

Tanto la industria de |a carne de caza conp |a autoridad de
i nspecci o6n desenpefian funci ones inportantes en el contro
del proceso de produccion. A respecto, es necesario
adoptar un enfoque conjunto.

Un cierto grado de nornalizaci 6n de | os sistemas de contro
del proceso de producci 6n aplicados a | as operaci ones
relativas a |la carne de caza ofrece sin duda ventajas (por
ejenplo, para facilitar |a capacitaci 6n, deterninar el
grado de observancia y certificar |a carne de caza), pero
cada programa debe estar concebido para |las circunstancias
especificas en | os que habréa de aplicarse.

Cada fase de | a producci 6n de carne de caza debera
soneterse a un prograna eficaz de control del proceso de
producci 6n. El programa de control del proceso de
producci 6n debera estar di seflado especificanente para |a
operaci 6n en cuesti 6n y tener cono objetivo |a producci6n
de carne de caza que sea inocua e higlénica

La adm ni straci 6n de establ ecimi ento de carne de caza o de
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operaci ones de caza de ani nal es deber& encargarse de
formular y aplicar con continuidad un progranma de contro
del proceso de produccion. Si bien el adm nistrador podra
del egar | a_supervision del programa de control del proceso
de producci 6n en un subordi hado sufici entenente capacitado,
no debera del egar jamés | a responsabilidad general. La
aplicaci 6n eficaz de un programa de control del proceso de
producci 6n requi ere_un enfoque de equipo, y el tota

enpefio y participacion de la direccion y | os enpl eados.

El médico veterinario debera vigilar la aplicacién y |los
resul tados del programa de control del proceso de
Produ00|pn consi derando todas | as cuestiones que afectan a

a inocuidad y la higiene de |la carne de caza y |as
relativas a otros requisitos inmpuestos por |a autoridad de
i nspecci on.

Los detalles de | as nmedi das que conprende el progranma de
control del proceso de producci 6on deberan docunentarse

pl enanmente y revisarse con |a frecuencia necesaria para
asegurar que sigan siendo pertinentes. El inspector
responsable de vigilar el prograna debera tener libre
acceso a |los detalles del programa y a |os registros de |os
resul tados del proceso de vigilancia.

Hi gi ene de | as operaciones de faenado en un establ eci m ento
de carne de caza

Durante el faenado de canal es de ani nal es de caza existe un
ri esgo especial de contaninacién visible e invisible de la
carne de caza. Ello se debe a que | os aninmales de caza se
mat an en estado natural, y suelen Ilegar al establ ecinento
de carne de caza con algun retraso (faena diféasica). Por
consi gui ente, |l as buenas préacticas de higiene y de )

el aboraci 6n son particul armente i nportantes para reducir al
nmnino ese riesgo. Los progranmas de capacitaci 6n tanbi én
son el enentos inportantes para un faenado higi énico,

i ncl usi ve con una mano de obra reduci da; una supervi sion
adecuada es esencial para asegurar |a observancia de |os
requi sitos operacional es.

El faenado de | as canal es de ani nal es de caza debe
ef ectuarse de nanera que se garantice |a producci 6n de
carne de caza linpia.

Una vez que se haya conenzado |a operaci 6n de desollar o
despl unar, | as canal es de aninal es de caza deberan estar
separadas unas de otras para evitar el contacto y el riesgo
de contami naci 6n cruzada. Las canal es de ani mal es de caza
deber &n mant ener se separadas hasta que hayan sido

exam nadas y aprobadas. Las canal es s6lo entraran en
contacto con suPerf|C|es 0 equi po esenciales para la
mani pul aci 6n, el faenado y la inspeccidn

En el proceso de desuello y en |as operaci ones conexas de
faenado en un establ ecimento de carne de caza debera
tenerse presente | o siguiente:

a) las canales de animal es de caza deberan desol | arse de
manera que se evite toda contam naci 6n de |a carne de caza

b) el insuflado de aire o gas entre la piel y la cana
para facilitar el desuello s6lo se autorizara en caso de
gque sea de tal naturaleza y calidad que no contamne |la
carne de caza

c) las canal es desol |l adas de ani nal es de caza normal nente
no se |avaran antes de |a inspeccion, pero esto se puede
permtir con |a aprobaci 6n previa o en circunstancias
det ermi nadas por |la autoridad de inspecci6n

d) las canal es de aninmal es de caza que hayan sido
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evi sceradas no deberén desol | arse ni despl unarse por
escal dadura de innersion

e) las canal es de ani mal es de caza que se escal den, se
chanusquen o se sonetan a otro tratam ento simlar deberan
i npi arse de cerdas, pelo, costras y suci edad;

f) el agua de |os tanques utilizados para escal dar
debera canbi arse tan frecuentenente cono sea posible; y

g) en |l o que respecta a |as ubres:

i) las ubres lactantes o manifiestanmente enfernas
debe{an separarse | o antes posible durante el faenado de la
canal ; y

ii) no deberd pernitirse que ninguna secrecion o
conteni do de las ubres contanine la canal y, por ello, las
ubres deberén separarse de tal manera que [a sustancia
segregada por el pezon y por |la ubre permanezca intacta y
no se abra ningan conducto o seno gal act of oro.

En o que respecta al faenado ulterior de |a canal

a) si se efectla la evisceracioén, ésta se realizara
de manera higi énica

b? para el lavado de |las canales no se utilizara ningun
papel , tela, esponja ni cepillos;

c) no se deberd insuflar aire ni gas en ninguna canal
carne ni despojo conestible, de forma tal que nodifique su
aspecto antes de la inspeccion o se cause una
cont am naci on;

d) no se |avaran, descarnaréan ni dejaran pieles,
cueros ni pellejos en ninguna parte del establecimento de
carne de caza utilizada para el faenado de canal es de
ani mal es de caza, ni para |la preparaci 6n o conservaci 6n de
carne de caza

_e) todo naterial no conestible resultante del faenado de
ani nal es deber a:

i) retirarse de la sala de faenado tan pronto conp |o
permita el procedimento de inspeccion, de manera que se
evite |l a contam naci 6n de |la zona o de |la carne de caza; y

ii) tratarse, después de haber sido retirado de |la
sal a de faenado para ser sonmetido a un tratamento ulterior
en al guna parte del estableciniento de carne de caza, en |as
zonas destinadas al efecto, de manera que no entrafe
ri esgos de contam naci 6n de | a carne de caza

f) las materias fecales u otras materias indeseabl es que
Puedan contam nar | as canal es de ani mal es de caza durante e
aenado deber an separarse con cui dado; y
g) cuando el inspector considere que |a forma en que se
faenan | as canal es de animal es de caza o en que se
mani pul an, preparan o envasan |as canales o l'a carne de caza
nmenoscabar a

h) la inocuidad y salubridad de | a canal de caza o de la
carne de caza

i) la higiene de |la produccién; o
ii) la eficacia de la inspeccién de |a carne de caza;

y la adm ni straci 6n no haya tomado nedi das eficaces para
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subsanar el problenma, el inspector tendra facultades para
edir que se reduzca el ritno de producci 6n o se suspendan
as oPerac!ones t enporal mrente en una zona determ nada de
establ eci m ento de carne de caza

Hi gi ene de | as operaci ones posteriores al faenado.

Toda operaci 6n posterior al faenado e inspeccion, incluido
el deshuesado y corte, congel aci 6n y al nacenani ent o,
tanbi én entrafia un riesgo de contaninaci 6n y de

desarrol |l o de contani nantes i crobi anos.

Las buenas Précticas de hi gi ene E de_ el aboraci 6n

reduciréan al minino ese riesgo. El tienpo, |la tenperatura
y la actividad acuosa, que constituyen factores inportantes
para contener la proliferaci on m crobiana, deben regul arse
de tal manera que |a proliferacion de contamn nantes

m crobianos se linmte a niveles no peligrosos.

La carne de caza se envasa o0 envuel ve para ser protegi da de
| a contani naci 6n externa durante |a nmani pul aci 6n,

al macenaniento y transporte. Es |anrtante que ni el
material ni | os procedinmentos utilizados para envasar o
envol ver den origen a la contaminaci é6n de |a carne de caza

Las canal es de caza y |la carne de caza aprobadas para e
consuno humano deber an:

a) mani pul arse, alnacenarse o transportarse de nmodo que
gueden protegidas contra |a contaninaci6on y el deterioro;

b) retirarse sin denora al guna de | a zona de faenado; y

c) conservarse y mani pul arse en condi ci ones gye mant engan
su tenperatura interna a no nas de 7°C (o_de 4°C, en el
caso de canal es de ani nal es de caza pequefos).

Las salas, equipo y utensilios reservados para cortar
deshuesar o preparar ulteriormente |as canales de caza o la
carne de caza se reservaran para tales fines y no se
utilizaran con ningdn otro propésito.

Las salas en |as que se esté procediendo al corte o
deshuesado deberan nantenerse a una tenperatura y hunedad
adecuadas a tal operacion.

Si la carne de caza se envasa 0 envuel ve

~a) el material para envasar deberéa al macenarse y
utilizarse en forma |linpia e higiénica;

b) el naterial para envasar o envol ver debera ser
suficiente para proteger |a carne de caza contra la
cont ami naci 6n en | as condiciones en |as cual es ha de ser
mani pul ada, transportada y/o al macenada;

.c) el material para envolver no ha de ser toéxico ni
dej ar ninguna clase de depésito de canal es de caza
perjudicial en |a carne de caza, ni contam narla en ninguna
otra forma; y

d) las cajas o cartones utilizados deberan estar
provistos de un forro interior adecuado o de cual quier otro
medi o satisfactorio de proteger |a carne de caza sal vo que,
cuando | os cortes de carne de caza se envuel van
separ adanment e antes del envasado, conp ocurre con |a carne
en piezas, no serd necesario el forro ni otra protecciodn

. e) las carnes y subproductos carneos deberéan estar
i dentificados con un rotulo facilnente visible que consigne
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|l a | eyenda "Carnes de Caza"

Se debera mantener un control de todas |as existencias de
carne de caza congel ada y mantener una vigilancia eficaz de
proceso de congel aci 6n y al nacenam ento con el fin de
cerciorarse de que se cunpla con los requisitos de tienpo y
t enper at ur a.

Cuando | as canal es de caza, partes de canales de caza o
carnes de caza se introducen en una cémara de congel aci 6n
para que se congel en, se observaran |as siguientes

di sposi ci ones:

a) la carne de caza que no esté en cartones debera
suspenderse o col ocarse en bandej as i dbneas resistentes a
la corrosi 6n de forma tal que permita una circul aci 6n
adecuada del aire alrededor de |a carne de caza

b) las cajas de cartoén que contengan carne de caza
deberan apilarse de forma que permita una circul aci on
adecuada de aire alrededor de cada capa

c) la carne de caza que no esté en cajas de carton
deberd mantenerse de forma tal que se inpida que el goteo
de una pieza de carne de caza cai ga sobre cualquier otra
pi eza; y

d) cuando | a carne de caza se deposite en bandejas, se
adopt ar an precauci ones para evitar que haya contacto entre
| a base de cual qui er bandeja y toda carne de caza al nacenada

debaj o.

Cuando | as canal es de caza, partes de canales de caza o0
carnes de caza se depositen en una camara de congel aci on
debera cunplirse con |l as siguientes disposiciones:

a) la carne de caza, ya sea en forna de canal o en cajas
de carton, no se apilard directanente en el suelo y ]
deber & col ocarse de manera tal que exista una circul aci 6n
suficiente de aire; y

b) Ia canmara de congel aci 6n deber& funci onar o
ment enerse a una tenperatura que proporcione una proteccion
adecuada a | a carne de caza

Cuando | as canal es de caza, sus partes o carnes de caza se
depositen en camaras de congel aci 6n o camaras de
al macenani ent o de productos congel ados:

a) solo tendré acceso a estas camaras el persona
necesari o para efectuar |as operaciones pertinentes;

b) las puertas de estas canmaras no se dejaran abiertas
durante periodos de tienpo prol ongados y deberan cerrarse
cuando sea posible, innediatanente después del uso; y

c) deberan registrarse | as tenperaturas.
Hi gi ene de | as operaciones de transporte de |a carne de caza

El transporte de | a carne de caza de un establ eci m ento de
carne de caza entrafia un riesgo especi al de contami naci 6n

de I a carne de caza por diversos agentes, y durante el nisnp
resulta nuy dificil mantener una actividad acuosa y una
tenperatura que garanticen |l a inocuidad y salubridad de Ia
carne de caza. Se deberan tomar precauci ones especi al es
durante el transporte para evitar la proliferaci6n de |os

m croor gani snos que pudi eran estar presentes.

La carne de caza sOlo se transportaré:
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a) en un nedio de transporte que esté linpio y en buen
estado antes de |la carga y que, en caso necesario, haya sido
desi nf ect ado;

b) de un nodo que no tenga efectos perjudiciales en |a
carne de caza si se transporta junto con otras nercancias;

c) si se trata de canal es de caza, nedias canales o
cuartos, deberén transportarse col gados o col ocarse en
forma adecuada sobre soportes o un equiPo anal ogo, salvo
que estén debi danente envuel tos y congel ados, en cuyo caso
ﬁpdr@n_transportarse con arreglo a otras disposiciones

i gi éni cas;

. d) en el caso de despojos conestible de caza no envasados
ni congel ados, en recipientes i doneos cerrados;

e) de un npdo que no entre en contacto con el sueloo;

. f) en un vehiculo o contenedor que inpida |a entrada de
i nsect os nocivos y otros agentes de contani naci 6n; y

de manera que se evite todo aunento inaceptable de la
t enper at ur a.

Si la carne de caza se expone acci dental nente a condi ci ones
adversas durante el transporte y hay dudas acerca de su

sal ubri dad, debera ser exam nada y eval uada por un )

i nspector medico veterinario antes de que se tone cual quier
otra nedi da.

PARRAFO V
REQUI SI TOS ESPECI ALES PARA LA | NSPECCI ON

Deberan preverse instal aci ones y equi po 8ue permitan a
personal de la industria y a la autoridad de inspecci 6n
vigilar y controlar de nmanera adecuada |a higiene de la
carne de caza. Un nedico veterinario debera ser responsable
de supervisar todos | os aspectos de |la higiene de la carne
de caza. El personal de todo establ ecim ento de carne de
caza y el nedico veterinario encargado de su supervisi 6n
deberan tener acceso a los servicios de laboratorio y a los
rocedi mentos de analisis con el fin de aplicar practicas
i gi énicas y progranmnas de control del proceso de
pr oducci 6n.

I nst al aci ones y equi po

Los establ eci m entos de carne de caza deberan estar

di sefiados y e8U|pados de nmodo que se facilite una
supervi si 6n adecuada de |l a higiene de |a carne de caza,
incluida la inspeccion de la nmism

La intensidad de la ilum naci6n en todos |os puntos de
i nspecci 6n no debera ser inferior a 540 | ux.

Todo establ eci mi ento de carne de caza deber& di sponer de

i nst al aci ones Y servicios para_el personal encargado de la
i nspecci 6n de [a carne de tanafio proporcional al numero

de 1 nspectores de la carne de caza

Deberan preverse | ocal es de oficina convenientenente
equi pados para el uso exclusivo del servicio de inspeccién
de la carne de caza

Se deber4 tener facil acceso a |os servicios de
| aboratorio para los fines de inspeccion e higiene de |la
carne de caza

Supervisi 6n veterinaria de |la higiene de |a carne de caza
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Todos los requisitos relativos a la higiene de |a carne de
caza que figuran en |la presente Norma deberan estar bajo |la
supervi si6n de nedico veterinario inspector (aunque |os
requi sitos previos a la |l egada de | as canal es de ani nal es
de caza a un establ ecim ento de carne de caza podran ser
supervi sados por otra autoridad, en estrecha col aboraci 6n
con el oficial nmédico veterinario). En cada establ ecimento
de carne de caza deber& haber un nedico veterinario

i nspector designado para supervisar |la higiene, incluida |la
i nspecci 6n de l'a carne de caza.

PARRAFO VI
I NSPECCI ON DE LA CARNE DE CAZA

La i nspecci 6n debera efectuarse de nodo_ sistematico y
tomar en consideraci on toda |a informaci 6n di sponible
sobre el terreno.

Los procedinm entos de inspecci6n de |a carne de caza
deber &n asegurar |a ausenci a de toda contani naci 6n
identificable en la inspeccién y reducir al mininm |as
posi bi | i dades de que haya una contami naci 6n invisible

La inspecci 6n de | a carne de caza tiene un al cance
necesarianmente |imtado, porque no se puede efectuar una

i nspecci 6n ante-nortem Asimsno, |a diversidad de |as
especi es que pueden cazarse para obtener carne y |las
enfernedades a | as que éstas estan expuestas dificulta

aun més el establ ecimento de procedin entos adecuados.
Durante | a inspeccién, el inspector conpara toda

i nformaci on que pueda recabarse del terreno con |a que
pueda obtenerse del exanen de |a canal del aninmal de caza y
de los 6rganos que tiene ante si. La inspecciOn debera

ser eficaz y efectiva, |o que supone adaptar |os
ﬁroced|n1entos a las circunstancias especificas. Para
acerl o bien es necesario proceder a un analisis formal de
| os riesgos.

La i nformaci 6n que se haya recabado del terreno, ya sea de
| os cazadores o de otras fuentes, deberd utilizarse de
manera eficaz y apropi ada para realizar una inspecci6n
Optima. La inspecci on debera efectuarse con pl eno
conocimento de toda |a infornaci 6n pertinente sobre |as
canal es de ani nal es de caza | os ani nal es de que provi enen
antes de su |l egada al establecimento de carne de caza

Ni nguna canal de ani mal de caza debera soneterse al faenado
antes de haber sido exam nada por el inspector, o por otro
enpl eado suficientenmente cualificado que esté encargado de
esta funci 6n ante el inspector, a fin de determinar si es
apta para el faenado que se efectla para producir carne de
caza. Las canal es de ani mal es de caza que tras este exanen
se consideren no aptas para ese fin, ya sea por su estado de
desconposi ci 6n que por otras razones, deberan retirarse

i nmedi at anent e de cual qui er sal a donde se conserven canal es
que estén por faenarse y deberén elim narse conb no aptas
para el consuno hunano.

Cuando se practique una incision en un Panglio l'infatico,
un 6rgano o un tejido de la canal para [a I'nspecci6n, el
corte deberé ser nitido para que no distorsione |la ]
apariencia de la superficie. ando sea necesario practicar
una_incisién, esto deber& hacerse en la nedida de lo
posi bl e de nmanera que no conporte ningun riesgo de

contami naci 6n de |a carne de caza, de los |ocales, de

equi po ni del personal

Las partes de | a canal del aninal de caza que vayan a
someterse a i nspecci 6n deberan identificarse claranente en
relaci 6n con | a canal correspondi ente, hasta que haya
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finalizado la inspeccion.

Nadi e podré retirar de |la zona de inspecci 6n de un

est abl ecim ento de carne de caza ni nguna parte de una cana
de ani mal de caza, 6rgano ni viscera (a nmenos que se trate
de una parte, Organo O viscera que no se vaya a recuBerar
para el _consuno humano ni animal y que no deba ser objeto de
I nspecci 6n) hasta que el inspector no haya term nado e
examen y se haya adoptado una deci si 6n

Sal vo con autorizaci 6n previa de un inspector o de ]
conform dad con | as disposiciones adoptadas por |a autoridad
de inspecci 6n en el caso de determ nadas cl ases de

def ect os, antes de haberse conpl etado | a inspecci6n de |la
canal de caza, ninguna persona del establecinento de carne
de caza debera:

a. extraer ninguna nenbrana serosa ni ninguna otra parte
de |l a canal

b. extraer, nodificar ni destruir signo al guno de )
enfermedad ni defecto de |la canal ni de ningun oOrgano; ni

c. elimnar ninguna narca ni identificacion del cuero ni
de ninguna otra parte; hasta que el inspector no haya
finalizado | a inspeccion y emtido un dictanen.

Las partes que vayan a inspeccionarse se faenaran en la
nmedi da necesaria para facilitar |a inspeccion

Toda canal de aninal de caza o parte de |la nism, sospechosa
de no ser apta para el consund humano pero que exija un
examen mas detal | ado para que pueda emtirse un dictanen,

se identificaréa % retendra debi danente, separada de otras
carnes de caza, bajo el control de la inspecci6n oficial
Todas | as partes pertinentes de esa canal de animal de caza
se reuniran para ser sonetidas a nuevo exanen. Debera

reali zarse dicho exanmen y toda otra prueba de | aboratorio o
examen que el inspector médico veterinario juzgue

necesarios para |l egar a una decisioén final

La autoridad de inspecci 6n establ ecerd el nétodo de
identificaci 6n para indicar que una canal de aninal de caza
o partes de la msma se han retenido con vistas a una nueva
i nspecci on.

Procedi mi entos de inspeccion de |a carne de caza

La autoridad de inspecci én deberé establ ecer |os
procedi m entos nornal es para inspeccionar |as canal es de
animal es de caza y todo otro tejido u Organo que sea
necesari o sonmeter” a inspecci 6n.” Los_procedi ni entos deber an

determ narse en funci én de | a especie de aninal, |os
posi bl es riesgos para |la salud publica y el estado de sal ud
del ani nal .

Los procedinmientos para |a inspeccion de |a carne de caza
se basarén en |l as practicas y conocinmentos corrientes y

en el nétodo de andlisis de riesgos. El analisis de |os

ri esgos de los diferentes procedimentos de inspeccion de

| a carne de caza es nuy conveniente y permite el aborar
procedi m entos que tengan en |a debida cuenta | os adel ant os
de la ciencia de la higiene de |a carne de caza y | o que
Eueda saberse acerca del estado de salud de |os ani mal es.
0s procedi m entos mas apropi ados para una cl ase

det ermi nada de canal es de ani nal es de caza dependeran de |a
esBeC|e,y de toda otra infornaci 6n di sponible sobre la

pobl aci 6n de ani mal es sal vaj es de | a que provenga.

La inspecci 6n de |a higiene de |a carne de caza debera
ef ectuarse de manera sistematica y asegurar que |a carne de
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caza aprobada para el consumb humano sea inocua. Los
procedi m entos de inspecci 6n deberan garantizar |a
ausenci a_de toda contami naci 6n detectabl e en una

i nspecci 6n post-nortemy limtar al nminino |as

posi bi | i dades de contam naci 6n i nvi si bl e.

La autoridad de inspecci 6n deberéd establ ecer, respecto de
cada especi e de canal de animal de caza cuya entrada en un
establ eci m ento de carne de caza esté permtida, el
procedi m ento normal exigido para_inspeccionar |os tejidos y
organos di sponi bl es. Dicho procedi m ento deberéa

establ ecerse sobre | a base de un analisis Y gesti 6n de | os
ri esgos, haci éndose especial hincapi é en el estado de

salud de los animales de la regi6n en la que esta

pernmitida | a caza

Cuando sea necesari o en caso de sospecharse |a presencia de
una enfernedad o un defecto, el inspector aplicaréa
procedi n entos conpl erentarios y se pondran a su

di sposi ci 6n instal aci ones apropi adas para ello.

En el curso de | a inspecci6n el inspector debera prestar
especi al atenci on a:

a. signos indicativos de nuerte natural, de nuerte
provocada por tranpas o de que el aninmal estaba en estado
nori bundo_i nedi at anente antes de norir; indicios de
desconposi ci on;

b. signos de enfernmedades trasmisibles al ser humano o a
| os ani nal es;

c. presencia de parésitos en la piel o en |los sistemas
nmuscul ar es;

d. signos de envenenam ento o intoxicaci6n por
cont am nant es anbi ent al es

e. signos de residuos de venenos o pl aguici das

f. lesiones o hinchazon, presencia de edema o |iquido,
enmaci aci on;

. color u olor inusuales o anonalia detectados por
medi os sensoriales; y

h. contami naci 6n que no puede elininarse por |inpiado o
descuarti zado

Los tejidos y organos no destinados al consunp humano se

i nspecci onaran_teni endo en cuenta su |nPortanC|a ara | os
di ctanmenes y di sposi ciones generales relativas a |la cana
del animal de caza y a otras partes. Tal vez sea necesario
aplicar peri6di canmente procedi m entos conpl enentari os de
vigilancia de | as enfernedades que pudi eran decl ararse

i nesperadanmente en una pobl aci 6n de ani mal es de caza que se
explote para |l a producci on de carne de caza

El sistena de inspeccidn de |a carne de caza de especies
ani mal es de al i nentaci 6n ommivoras o carnivoras se
debera di agnosticar |la presencia o ausencia de |arvas de
Trichinella spiralis, a través, de | as metodol ogi as
descritas en el anexo

PARRAFO VI |

DI CTAMENES DE | NSPECCI ON DE LA CARNE DE CAZA' Y
APLI CACI ON DE LOS M SMOSs

El dictanen de inspecci 6n de | as canal es de ani mal es de
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caza y de |la carne de caza debera asegurar que |as canal es
de caza y |la carne de caza aprobadas para el consunb humano
sean i nocuas.

El procedimento del dictanen de inspecci6n com enza con

| as deci siones que han de tomarse en el nonento de |la

i nspecci 6n previa al faenado de | as canal es de ani mal es de
caza en un establecimento de carne de caza y normal nente
termina con el dictanen final resultante de [a inspeccion
de rutina especificada por | a autoridad de inspecci 6n
Primero se emite un dictanmen acerca de si |a canal del

ani mal de caza es apta para ser faenada para el consuno
humano; luego, tras el faenado y |a inspeccioén, el

i nspector enite un dictanmen relativo a cual de las tres
categorias determ nadas han de clasificarse |as canal es de
ani mal es de caza faenadas.

A | as canal es de aninal es de caza suel en aplicarse

di ct &nenes més severos que a canal es anal ogas de ani nal es
de mat adero, porque hay poca o ninguna informaci6n

di sponi bl e sobre 1a salud de | os aninal es de caza antes de
| a cobranza y general mente se di spone de nenos 6rganos para
| a i nspecci 6n post-nortem Si bien puede di sponerse de toda
| a vari edad de dictanenes aplicabl es en una I nspecci 6n de
mat adero, | os dictéamenes suelen restringirse a tres
categorias, a saber:

a. incondicional mente inocua y, por consiguiente, apta
para el consunp humano

b. total nente i nadecuada para el consunp hunano; por |o
tanto, deber& ser decomi sada o elim nada de otro nodo; en
caso de que sea inadecuada para el consuno humano, habré
qgue decidir posteriormente si la carne de caza se puede
utilizar para algin otro fin o si es necesario destruirla;

_C. parcial nente inadecuada para el consuno humano, | o que
exige retirar y elimnar |las partes anormal es, general nente
heridas, antes de que la carne restante pueda ser aprobada
conmp apta para el consunmp humano

El dictanmen tiene por objeto |l a proteccién de:

a. | os consumidores contra infecciones transnitidas por
| os alinentos, intoxicaciones y riesgos asociados con | os
resi duos;

b. |l os mani pul adores de alinmentos contra |as zoonosis
pr of esi onal es;

~c._el ganado contra | a propagaci 6n de infecciones,

i ntoxi caciones y otras enfernmedades de inportancia

soci oeconéni ca, especi al nente enfernedades cont agi osas
vi si bl es, enfernmedades oficial mente control adas, efectos
t 6xi cos derivados de | os piensos o del nedio anbiente;

d. | os animales de conpafiia y otros ani mal es
estrechanmente rel aci onados con el honbre y la fauna
silvestre contra |las zoonosis que puedan transnmitirse al ser
humano; vy

e. los consunidores (e indirectanente la industria de
el aboraci 6n de la carne) contra | os dafios econéni cos
proveni entes de la carne de calidad inferior o de
propi edades anor nal es.

Deber& tomarse en consi deraci 6n cual qui er infeccion
enfernmedad o defecto que se haya encontrado y enitirse un
di ctamen final apropi ado basado en todas |as pruebas
di sponi bl es, conmpb | os infornes recibidos de | os cazadores,
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| as observaci ones realizadas durante |a cobranza y
transporte de | as canal es de ani mal es de caza, |as
const at aci ones ef ectuadas durante |la inspeccidén y |os

resul tados de todo examen de | aboratorio que pueda resultar
necesari o.

En caso_de sospecha y si los resultados iniciales de la

i nspecci 6n no perniten obtener conclusiones definitivas, se
debera adoptar una deci si 6n provisional sobre | a canal de
ani mal de caza decom sada. Una canal de ani mal de caza que
esté pendi ente de un dictanen definitivo debera ser
"retenida para una nueva inspecci 6n" o "retenida hasta que
se haya efectuado un exanmen de | aboratorio", y pernanecer
pa%o el control de un inspector hasta que |a nueva )

i nformaci 6n permita fornular un dictanmen definitivo. Si no
se pueden efectuar o no se efectlan | os nuevos exanenes o
pruebas necesarios y no se pueden desechar |as sospechas por
cual quier otro nedio, la carne sera deconi sada o juzgada
cognfcogresponde, apenas se confirme |a presunta enfernedad
o defecto.

La carne de caza que haya sido aprobada condici onal mente
cono aPta para el consuno humano debera pernmanecer bajo e
control de un inspector nmedico veterinario, o de otra
persona que sea responsable ante un inspector nedico
veterinario, hasta que se haya aplicado el tratamento
requeri do. La carne de caza debera deconisarse o elimnarse
de al gun otro nodo si no se ha aplicado el tratamiento
requerido

El dictamen deberé basarse en | a | egislacién pertinente
apl i cada por |a autoridad de inspeccion. El dictanen
debera proteger |a salud humana y ani nal .

Es i nportante que el inspector que fornule el dictamen esté
Plenanente respal dado por la |egislacion y asegurado contra
as consecuencl as de | as deci si ones adoptadas de buena fe.

La autoridad de inspecci én asumré |a responsabilidad
final de todas |as decisiones relativas a todos |os
di ct &menes enitidos en |l a inspeccion

Cat egorias de dictanen

Las deci siones adoptadas en el curso de una inspeccion se
clasifican en |l as siguientes categorias de dictanen:

1. Aprobada conp apta para el consuno hunano
2. Total nente i nadecuada para el consunp humano

3. Decomnisada o elimnada de al gin otro nodo
parci al nente conb no apta para el consunp humano

A continuaci 6n se indican los criterios y principios
general es de aplicacion de | as categorias de dictanen:

CATEGCORI A 1 - Aprobada para el consunmo humano

Cuando ni el examen ni ninguna otra informaci 6n hayan

revel ado nlngun,5|gno de enfernmedad ni defecto inaceptable,
y si | a operacion de faenado se ha efectuado en conform dad
con |l os requisitos de higiene, |a canal despoj os de caza
que se recuperen para | a alinentaci 6n deberan aprobarse
para el consunpo humano sin ninguna restriccion, y podran
conercializarse |ibrenente, sienpre que no deban aplicarse
restricciones relativas a | a sani dad pecuari a.

CATEGORI A 2 - Total nente inadecuada para el consuno hunmano

La canal de animal de caza y todos | os despoj os deberéan
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deconi sarse o destinarse de algin otro nodo a fines no
conesti bl es cuando se presenten una o nas de | as
condi ci ones si gui entes:

a. ser peligrosos para |os mani pul adores de ali nentos,
| os consum dores, el ganado y/o la flora o fauna silvestres;

b. nostrar signos de nuerte natural, de nuerte provocada
por tranpas o de un estado nori bundo en el nonento de |la
nuert e;

c. nostrar indicios de desconposicién

d. nostrar |esiones o hinchazones extendi das, un edema
grave o abundancia de |iquido, o enmciacion

e. contener residuos que exceden de los Iimtes ]
Sst%ble8|dos en | as Resol uciones 1462 y 581 del Mnisterio
e Sal ud;

f. existir_ anomalias inaceptables, detectables con
nmedi os sensorial es, respecto de la carne de caza nornal; o

_ g, existir contam naci 6n que no pueda elin narse por
Ii mpi ado o descuarti zam ento;

La elinminacion y utilizacion de |as canal es de ani nal es de
caza y sus partes que se hayan consi derado i nadecuadas para
el consunb humano debera inpedir con toda seguridad que

di cha carne de caza sea causa de contani naci 0n, ponga en
peligro la salud humana o animal o vuelva a entrar
Ilegalmrente en | a cadena de | a alinentaci 6n humana.

Si enpre que sea viable, podréd autorizarse la utilizacioén
para alinmentaci 6n animal |a carne de caza i nadecuada para

el consuno hunmano, a condici 6n de que sea permitido por el
SAG y se adopten |as precauci ones apropi adas para inpedir un
uso |Pcorrecto y evitar riesgos para la salud humana y

ani mal .

CATEGORI A 3 - Deconisada o elinminada de al gun otro nodo
parci al mente conp no apta para el consunp humano

Cuando se |ocalicen |esiones que afecten sol anente a una
parte de | a canal de aninal de caza o de |os despojos, |as
partes afectadas deberéan retirarse y las no afectadas
deber &n aprobarse para el consunp humano

(i ncondicional nente y sin ninguna restriccion, o
condi ci onal nente, o _en cual quier otra forma, segun
corresponda). Los netodos para la elimnacion o
utilizacion de |as partes retiradas seréan idénticos a | os
aplicables a la categoria de dictanen 2 (total nente

i nadecuada para el consuno humano).

PARRAFO VI |
DESTI NO Y MARCADO

Una vez que el inspector haya dictanm nado que |a carne de
caza es apta para el consunb humano, condici onal mnente apta
para el consunmo humano o inadecuada para el consunmo humano,
serd necesario narcarla de nbdo sistemético para indicar

el resultado de |la inspeccidn. Ello pernmitiréd controlarla,
mani pul arla o elimnarla adecuadanente antes de que || egue
al consum dor y ofrecer a | os consumidores |a garantia
oficial de que |l a carne de caza es inocua y sana.

Las autoridades de inspecci 6n establ eceran |as

di mensiones, la forma y el texto de cual quier narca, asi
conmo el color y conposicién de la tinta utilizada para
marcar | a carne de caza. El disefio de | as marcas desti nadas
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a aplicarse a la carne de caza debera ser claranente
diferente del de las aplicadas a |la carne de ani mal es de
matanza y uniforne en todo el pais. A disefiar |a marca se
tendrd presente que es necesario que al aplicarla en
condi ci ones de trabaj o nornal es se obtengan inpresiones que
sean legibles. Ala carne de caza deberan aplicarse
excl usi vamente inpresas con una tinta adecuada y atoxica

Las canal es de ani nal es de caza y sus despoLos que, cono
resultado de | a inspeccion, hayan sido aprobados para e
consunp humano sin més restricciones, deberan narcarse de
manera | egi bl e y apropi ada.

Todas | as canal es de aninmal es de caza, partes de canal es,
Organos_ y visceras que, cono resultado de |a inspeccion
hagan,5|do decl arados conmb no aptos para el consunmd humano,
deberan guardarse de manera segura a satisfacci on de

i nspector hasta que hayan si do narcados, nanchados,

ani qui | ados, desnaturalizados o destruidos de algin otro
nodo con obj eto de que sean excluidos de |a cadena de |a

al i ment aci 6n hunana.

Las marcas y sellos que Ileven el distintivo de |la

i nspecci 6n deberan nmantenerse |inpi os mentras se

utilicen. Deberéan guardarse bajo el control del inspector y
utilizarse ani canente bajo | a supervision de éste.

El rotul ado de | os envases de estas carnes producto de la
caza, deberén ser identificados conp tales, no estando
permtido incluir esta indicaci6n en otras carnes que no
tengan ese origen. Asinisno | os envases deberéan incluir
toda | a informaci 6n que consigna el Reglamento Sanitario de
| os Alinentos.

PARRAFO | X

UTI LI ZACI ON DE LOS RESULTADCS DE LA | NSPECCI ON DE LA
CARNE DE CAZA

La autoridad de inspecci 6n debera dar a conocer |os

resul tados de | a inspeccion de |a carne de caza para ayudar
a otros organi snos que se ocupan de |a salud humana, |a
sanidad animal y |a ordenaci 6n de ani mal es de caza. La
autoridad de inspecci 6n deberd tomar parte activa, en la
nedi da de | o posible, en progranas que aseguren un

sumi nistro de carne de caza inocua y saludable y se debera
facilitar informaci 6n sobre | as enfernedades zoonéticas a

| os organi snps pertinentes.

Las actividades de investigaci6n y vigilancia deberéan

di stinguirse de |la inspeccion ordinaria de |a carne de caza
y de aquel |l os exanmenes de | aboratori o que puedan ser
necesarios para la finalidad i nnedi ata de adoptar deci siones
y no deberan tener ningin efecto de denora en el curso
normal del dictanen de inspeccién

Cual qui er enfernmedad ani mal visible conmuni cada por un
cazador o detectada en la inspeccion se notificara
directanmente al SAG instituci on encargada del control de
| as enf ermedades ani nmal es.

Anexo 1

METODOS DE | NVESTI GACI ON DE TRI CHI NELLA SPI RALI S
|. - Exanen triqui noscopico
a) I nstrunental

- Triguinoscopio de IénPara i ncandescente que pernita un
aumento de 50 a 100 veces | a inagen real
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- Placa conpresora, formada por dos plaquetas de vidrio
que puedan conprimirse una contra otra, una de |las cuales
estara dividida en 28 cel das igual es

Tij eras pequefias curvas.

Pi nza pequefa.

Cuchillo para cortar |as nuestras.

- Pequefios recipi entes nunerados destinados a recoger
| as nuestr as.

- Cuent agot as.

- Vaso_que contenga &ci do acético y otro que contenga
una_sol uci 6n_de potasa caustica para aclarar en caso de
posi bl e calcificaci6n o para ablandar |a carne seca:

b) Toma de nuestras:

1. Cuando la canal sea entera debera tonarse una nuestra
del grosor de una avellana, de uno de |os Pilares de
di afragma, en la zona de transicion entre |a parte nuscul ar
y la parte tendi nosa.

~ 2. Cuando uni canente se di sponga de un pilar de
di afragma, habra que tomar de él una nuestra que tenga un
grosor doble que el de una avellana. A falta de anbos
pi |l ares del diafragnma habrd que tomar una nuestra de grosor
dobl e de una avellana de |a parte del diafragma situada
cerca de las costillas o esternon y en su defecto de |la
muscul atura de |a I engua o de | os miscul os masti cadores o
i ncluso de | os nuscul os abdom nal es.

3. Cuando sol o se disponga de partes del animal, de cada
parte deberé tomarse tres nuestras de miscul os
esquel éti cos que contengan poca grasa, del tamafio de una
avel| | ana y tonadas en puntos diferentes, en |a nedida de |o
posi bl e cerca de | os huesos o de | os tendones.

c) Mobdo de operar:

De | a nmuestra tonmada de | as canal es enteras, anteriornente
descritas, deberan cortarse en siete fragnmentos del tanafio
de un grano de avena, conmprimrlas entre |as placas
conpresoras de tal forma que pueda | eerse féacilnmente a
través de ell as.

Cuando | a carne de | os trozos que vayan a exani narse esté
seca y envejecida, |as preparaciones deberan enpaparse
durante diez a veinte mnutos, en una sol uci 6n de potasa
di l ui da en dos vol unenes de agua antes de conprimrlos.

Cuando, en el caso de |as canales enteras, la nuestra
proceda de |a parte del diafragma situada cerca de |as
costillas, del esterndén, de |la nusculatura de |a | engua, de
| os miscul os masticadores o, incluso de | os miscul os
abdom nal es, deberén cortarse 14 fragmentos del tanafio de
un grano de avena.

De cada una de |as tres nuestras tomadas de partes de |a
canal , se debera cortar ocho fragmentos del tanafio de un
grano de avena, es decir 24 fragnmentos en total

El examen en el triquinoscopi o debera hacerse de nodo que
cada preparado sea exaninado |enta y cui dadosanente. Cuando
durante el exanen triqui noscépico, Sse detecten imagenes
sospechosas cuya natural eza no pueda determn narse con
certeza ni siquiera con ayuda del mayor aunmento del

triqui noscopi o, deberd procederse a un examen posterior con
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ayuda del microscopio. Este examen nicroscopico deberé
hacerse de npdo que cada preparaci 6n sea exaninada, lenta y
cui dadosanmente, con un aumento superior a 100 veces

En caso de duda, debera proseguirse el exanen con otras
nuestras y ﬁreparados. SI es necesari o, con_ aunentos
superi ores hasta que se obtengan | as precisiones deseadas.

El exanen triqui noscopi co debera ser realizado por el
prof esional en una forma tal que considerando su
experiencia, el tipo y conplejidad de | as nuestras
anal i zadas, asegure |a eficacia en |a deteccio6n de |as
| arvas de Trichinella spiralis.
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