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EL PROCESO SANITARIO

DE LA CARNE

Limpiezay
desinfeccién periddica 55
de las instalaciones,
equipo y utensilios.

Eliminacién de residuos de
manera periddica y
almacenamiento en

recipientes identificados y

con tapa

Retiro de los desechos
generados durante la
produccién o
elaboracion al menos

una vez al dia.

Marcado de las canales y
productos aprobados
para consumo humano
con tinta de color rojo.

Para productos aprobados para\f .
coccion tinta azul; en el caso de — . iw
carne y productos de equino, / \
se empleara tinta de color verde. = <
Los productos decomisados m

deberan marcarse con tinta o
negra

EXAMEN POST-MORTEM

La Inspeccion higiénico-sanitarla de las
canales,

~

" X "!»: visceras y cabeza, debe ser realizada por
£ el médico

. \ veterinario oficial o aprobado y/o por el
personal

oficial auxiliar.

Esta norma surgié con la
necesidad de asegurar que la
carne cumpla con los estandares
de calidad e inocuidad y para ello
se requiere ser aplicada y vigilada
en los establecimientos de
sacrificio




