REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA SALUD
SERVICIO AUTONOMO DE CONTRALORIA SANITARIA

CARACAS, 13 DE NOVIEMBRE DE 2017 @O
2079, 158° y 18° e

PROVIDENCIA ADMINISTRATIVA Nro. 259

MAURICIO ERASMO VEGA MENDEZ, venezolano, mayor de edad, de este
domicilio y titular de la cédula de identidad N° V-15.991.853, en su caracter de
Director General del Servicio Autonomo de Contraloria Sanitaria, designado
mediante Resolucidon Ministerial N° 081 de fecha 17 de marzo del 2015, publicada
en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.627 de fecha
24 de marzo del 2015, en ejercicio de las atribuciones que le confiere el articulo
34 del Decreto nimero 1.424 con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de la
Administracion Publica de fecha 17 de noviembre de 2014, en concordancia con
lo establecido en los articulos nimeros 41, 42 y 43, del Reglamento Organico del
Ministerio del poder Popular para la Salud, del Decreto N° 1887, de fecha 16 de
julio de 2015, publicado en Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela Extraordinario N° 6.189 de fecha 16 de julio de 2015, asi como lo
indicado en su disposicidn derogatoria Primera, en la cual se establece que
queda vigente el articulo 39 del Reglamento Organico del Ministerio del Poder
Popular Para la Salud segin Decreto N° 5.077 de fecha 22 de diciembre del
2006, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°
38.591 de fecha 26 de diciembre de 2006,

CONSIDERANDO

Que el Ministerio del Poder Popular para la Salud a través del Servicio Auténomo
de Contraloria Sanitaria comprende: El registro, analisis, inspeccion, vigilancia y
control sobre los procesos de produccion almacenamiento, comercializacion,
transporte y expendio de bienes de uso y consumo humano, al igual que los
requisitos necesarios para la obtencion de las autorizaciones sanitarias
necesarias.

CONSIDERANDO

Que la salud es un derecho social fundamental, razén por la cual el Estado esta
en la obligacién de garantizarlo como parte del Derecho a la vida y por ende el
Servicio Auténomo de Contraloria Sanitaria tiene dentro de uno de sus objetivos
primordiales, velar por el establecimiento de normas técnicas sanitarias y la
vigilancia de su cumplimiento en lo referente a los alimentos destinados al
consumo humano.

CONSIDERANDO

Que es imprescindible la inspeccion y vigilancia ante morten y post morten en el
ganado bovino, porcino, caprino y ovino con destino al consumo humano como
garantia de aptitud sanitaria para el consumidor.
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CONSIDERANDO

Que es necesaria la presencia de personal técnico calificado en las Salas de
Faenamiento para dictaminar la aptitud sanitaria para consumo de los productos
generados (carnes y sus sub productos comestibles).

CONSIDERANDO

Considerando la situacion de emergencia, en resguardo de la seguridad
alimentaria y sanitaria de todos los ciudadanos y ciudadanas vy a los fines de
prevenir el desabastecimiento de los productos antes mencionados,

Dicta la presente;

PROVIDENCIA ADMINISTRATIVA MEDIANTE LA CUAL SE ESTABLECEN
LAS NORMAS SANITARIAS PARA LA REGULACION, VIGILANCIAY
CONTROL PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LAS SALAS DE FAENAMIENTO
DE ANIMALES PARA CONSUMO HUMANO

CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

ARTICULO 1. La presente Providencia Administrativa tiene por objeto
establecer las condiciones sanitarias y requisitos minimos necesarios para el
funcionamiento de las Salas de Faenamiento, dedicadas al faenado de ganado
bovino, porcino, caprino y ovino a fin de eliminar, prevenir o reducir los riesgos y
peligros asociados a la inocuidad y salubridad de las carnes y sus sub productos
comestibles, asi como la obtencion de la permisologia sanitaria establecida en las
legislaciones vigentes.

ARTICULO 2. A los fines de interpretacién y aplicacion de la presente
Providencia Administrativa se adoptan las siguientes definiciones:

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Es (son) el (los) funcionario (s)
designado (s) por el organismo de salud competente para vigilar el cumplimiento
de las disposiciones contenidas en la presente providencia.

AUXILIAR INSPECTOR: Es el funcionario calificado designado por la autoridad
sanitaria competente, quien suplird en ausencia las funciones del Médico
Veterinario Inspector y estara bajo su supervision.

MEDICO VETERINARIO INSPECTOR: Es la autoridad que posee un titulo
profesional de veterinario asignada por el Servicio Autdbnomo de Contraloria
Sanitaria que garantiza el control de la higiene de la carne y sus subproductos,
en la Inspeccion Ante y Post mortem, y de la supervisién de todos los procesos
que se realizan dentro de las salas de faenamiento de animales para consumo
humano, siendo el encargado de hacer cumplir la legislacion vigente.
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AREA DE INSENSIBILIZACION O ATURDIMIENTO: Es el sitio donde debe
estar construido un sistema que asegure la inmovilizacién del animal el cual
puede ser un cajon o brete de material resistente, de preferencia metdlica o de
hormigdn, que garantice la aplicacién de un buen método de insensibilizacion. @
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CANAL: El cuerpo de un animal después del faenado.

CORRAL: Es el area delimitada donde los animales deben permanecer con un
minimo de 6 horas de reposo ante-mortem, para su recuperacion del estrés del
traslado.

DESEMBARCADERO: Es el area de descarga de los animales que van a ser
faenado en la Sala de Faenamiento de Animales para Consumo Humano.

EVISCERACION: Separacion de los organos de las cavidades abdominal y
toracica de una canal.

SALA DE FAENAMIENTO: lugar en donde se realizan todas las operaciones de
sacrificio y faenado del ganado vacuno, porcino, ovino y caprino que se destina
para el abasto publico.

FAENADO: Separacidon progresiva del cuerpo de un animal en canal y otras
partes comestibles y no comestibles.

INOCUIDAD DE ALIMENTOS: Es la garantia de que los alimentos no causan
dafo a la salud del consumidor.

INSPECCION ANTEMORTEM: Todo procedimiento o prueba efectuado por una
persona competente a animales vivos con el propdsito de emitir un dictamen
sobre su inocuidad, idoneidad o disposicién del mismo.

INSPECCION POSTMORTEM: Todo procedimiento o analisis efectuado por una
persona competente a todas las partes pertinentes de animales sacrificados con
el propdsito de emitir un dictamen sobre su inocuidad, idoneidad o disposicidn
del mismo.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es la persona que interviene en cualquier
operacion o proceso de manipulacion de alimentos.

MANGA DE CONDUCCION: Estructura que permite conducir los animales en
pie desde los corrales de alojamiento o descanso hasta el area de
insensibilizacion o aturdimiento.

TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE: Estructura destinada
a almacenar agua potable a ser utilizada en las labores propias de la sala de
faenado.
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VISCERAS: Cada uno de los dérganos contenidos en las cavidades torcicas y
abdominal del cuerpo del animal.

ARTICULO 3. Ambito de Aplicacién Las disposiciones contenidas en la
presente providencia se aplicaran en todo el territorio nacional a las salas de
faenamiento de bovino, porcino, ovinos y caprinos que faenen un maximo de
animales diarios dependiendo el tipo: bovinos 30 animales, cerdos 40 animales y
caprinos y/o ovinos 80 animales.

ARTICULO 4. CLASIFICACION DE SALAS DE FAENAMIENTO: @/
L~

Las salas de faenamiento se clasifican de la siguiente forma:
SalaTipo 1

a) Capacidad maxima instalada para el faenado entre 11 a 30 bovinos/dia,
entre 16 a 40 cerdos/dia y entre 31 a 80 caprinos y/o ovinos/dia.

b) Area perimetral delimitada y vias de accesos en buen estado.

c) Corrales de recepcidon de animales semi-techado y con punto de agua
potable para el lavado de los animales y limpieza de los corrales.

d) Zona de recepcion de animales en pie, la cual debe contar con rampa de
descarga de Material resistente y superficie antiderrapante, la cual tendra
las siguientes caracteristicas: un area plana de 2 mts, siguiendo con un
area en descenso en angulo de 30° con un minimo de émts de largo, para
un largo total minimo de 8 mts., la altura de la rampa de desembarque de
animales debe ser igual a la altura de la plataforma de los vehiculos de
transporte, con direccion al norte o al sur. Asi mismo, contara con mangas
de conduccion orientadas de manera tal que se evite la incidencia del sol
de frente a los animales, y facilitar asi el manejo para la conduccion del
animal.

e) Estructura fisica del establecimiento debidamente techada, con paredes,
pisos y techos revestidos con acabado sanitario, la misma contara con
delimitacion fisica para las areas de lavado de visceras blancas, visceras
rojas, cabezas y patas.

f) Polipastos eléctricos 0 manuales para izado de los animales.

g) Sistema aéreo de desplazamiento mecanizado o manual para el sacrificio
y faenamiento del animal.

h) Plataformas de niveles para uso del operario.
i) Ganchos para visceras rojas, visceras blancas, y media canal.

j) Equipo o instrumentos para el depilado de cerdo.

k) Agua potable continua y/o tanque de almacenamiento con capacidad
minima para un dia de faena.
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I) Cava de refrigeracion para canales y sub productos comestibles acorde a la
capacidad maxima instalada de produccién diaria.

m)Zona de despacho de canales y sub productos comestibles con muelle de--.
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TIPO 2:

a) Capacidad maxima instalada para el faenado entre 01 a 10 bovinos, entre
1 a 15 cerdos y entre 1 a 30 caprinos y/o ovinos/dia.

b) Corrales de recepcidon de animales en pie deben contar con punto de agua
potable para el lavado de los animales y limpieza de los corrales.

c) Zona de recepcién de animales en pie, la cual debe contar con rampa de
descarga de material resistente y superficie antiderrapante.

d) Estructura fisica del establecimiento debe ser techada y disponer de
paredes, pisos y techos revestidos con acabado sanitario; ademas de
contar con delimitacién funcional para las areas de lavado de visceras
blancas, visceras rojas, cabezas y patas.

e) Polipasto(s) manuales para el izado de los animales.

f) Sistema aéreo no mecanizado o manual para el sacrificio y faenamiento
del animal.

g) Ganchos para visceras rojas, visceras blancas, y media canal.

h) Instrumentos para el depilado de cerdos.

i)Agua potable continua y/o tanque de almacenamiento con capacidad minima
para un dia de faena.

CAPITULO II
PARA EL OTORGAMIENTO DEL PERMISO SANITARIO DE
FUNCIONAMIENTO DEL ESTABLECIMIENTO DE LA SALA DE
FAENAMIENTO.

ARTICULO 5. Toda sala de faenamiento para su funcionamiento dentro del
territorio nacional debe poseer el permiso sanitario de funcionamiento del
establecimiento otorgado por el Servicio Autdnomo de Contraloria Sanitaria
(SACS).

ARTICULO 6.
Previo al otorgamiento del Permiso Sanitario de Funcionamiento del
Establecimiento, toda sala de faenamiento debera consignar ante el Servicio
Auténomo de Contraloria Sanitaria del respectivo estado, una breve memoria
descriptiva donde se especifique:

e (Cantidad de animales a sacrificar.
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e Especie de animales a sacrificar O
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e Utensilios y/o equipos utilizados en el proceso de faenamiento. N
e Fuente de suministro de agua potable utilizada.
e Descripcion del procedimiento de faenamiento.

e Descripcidon del proceso de almacenamiento y transporte de canales y sus
sub productos comestibles.

ARTICULO 7. Posterior a la consignacion de los requisitos citados en el articulo
6, el Servicio Auténomo de Contraloria Sanitaria del estado, efectuara inspeccion
in situ a los fines de validar el cumplimiento a lo establecido en la presente
providencia.

PARAGRAFO UNICO: En el caso que el establecimiento de la sala de
faenamiento quisiese ser ampliado y/o reformado para ser denominado dentro
de la clase matadero industrial, previo a ello, debera consignarse ante el Servicio
Auténomo de Contraloria Sanitaria del estado, el proyecto de ampliacién y/o
reforma de la edificacion, para su evaluacion y aprobacién.

CAPITULO III
LOCALIZACION DEL ESTABLECIMIENTO DE LA SALA DE FAENAMIENTO

ARTICULO 8. Toda sala de faenamiento debe funcionar en locales
especialmente dedicados para este fin o bien en locales completamente
independientes de los usados para viviendas o para realizar cualquier otra
actividad no compatible con la produccion higiénica de alimentos, la misma debe
mantenerse alejada de construcciones, industrias o viviendas vecinas y en zonas
donde no haya polucién.

ARTICULO 9. La sala de faenamiento deberd estar en terrenos alejados de
acequias, barrancos y zonas pantanosas, no afectados por inundaciones
regulares o frecuentes, y que faciliten el drenaje natural que permitan la
evacuacion de aguas de lluvias y aguas residuales por gravedad hacia las fuentes
receptoras. No se permite la localizacion del establecimiento de la sala de
faenamiento sobre terrenos de relleno sanitario o de desechos contaminantes.

CAPITULO IV
CARACTERISTICAS DE CONSTRUCCION DEL ESTABLECIMIENTO DE LA
SALA DE FAENAMIENTO

ARTICULO 10. Tanto la sala Tipo 1 y 2 de faenamiento, debe contar con una
plataforma-desembarcadero antiderrapante, con dimensiones acorde a la
clasificacién establecida en el articulo 4.

ARTICULO 11. La sala de faenamiento debe estar provista de un area para la
recepcion, limpieza, descanso, aislamiento e inspeccidon de los animales en pie, la
misma debe contar con bebedero para los animales.
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ARTICULO 12. La sala de faenamiento debe poseer un tamano acorde al
numero de animales y especie de animales a faenar de acuerdo a la clasificacién
sefialada en el articulo 4; la sala tipo 1 debe poseer areas independientes para el
procesamiento y lavado de tripas y estdmagos, ademas de separaciones
adecuadas para realizar higiénicamente las actividades propias de la produccion.
Las actividades administrativas no podran bajo ningln concepto efectuarse
dentro del area de faena de los animales tanto para la sala tipo 1 y 2.

ARTICULO 13. La sala de faenamiento debe permanecer aislada del medi
externo, de manera tal que impida el acceso a las instalaciones, de otro&‘ S
animales que no sean los destinados al faenado.

ARTICULO 14. Los accesos y alrededores de la sala de faenamiento deben ser
de facil limpieza y mantenimiento a fin de evitar la contaminacion de la misma.

ARTICULO 15. El establecimiento de la sala de faenamiento deberd estar
construido en cuanto a pisos, paredes, techos, puertas, ventanas y demas
elementos, con materiales resistentes y de acabado sanitario a fin de facilitar la
limpieza y desinfeccidon que eviten la acumulacidén de suciedad. Los pisos deben
contar con una inclinacién de al menos dos por ciento (2%) hacia el sumidero,
que permita el desagie de los efluentes liquidos al sistema de drenaje.

ARTICULO 16. La sala de faenamiento debe contar con una ventilacion
adecuada que prevenga la condensacidon de vapores y facilite la remocion de
calor y el aire contaminado.

ARTICULO 17. La sala de faenamiento debe contar con suministro eléctrico y
una iluminaciéon adecuada para la ejecucion de las diferentes operaciones en las
areas de produccion.

ARTICULO 18. El responsable del establecimiento debe responder por
cualquier dafo ocasionado por la inadecuada disposicién de desechos organicos
liquidos y sdlidos generados en el proceso de faenado y arrojados al medio
ambiente sin el debido tratamiento, de conformidad con la legislacién penal
ambiental vigente.

ARTICULO 19. Las salas sanitarias del personal deben estar disefiadas y
construidas de acuerdo a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes, las
mismas deben mantenerse limpias y dotadas de los implementos y materiales
requeridos para facilitar la higiene del personal que labora alli.

ARTICULO 20. La sala de faenamiento debe dotarse de agua potable en
cantidad minima de 1000 litros por cada bovino/cerdo y 350 litros por cada
caprino/ovino, para realizar las actividades de produccién, para el consumo del
personal y para garantizar la limpieza y saneamiento de las instalaciones.

Cuando el abastecimiento de agua potable no sea continuo, se debe disponer de
tanque (s) de almacenamiento con capacidad minima suficiente para un dia de
produccion de acuerdo al nUmero de animales a faenar, los mismos deben ser
lavados e higienizados de forma periddica y deben contar con un plan de
mantenimiento continuo que garantice las condiciones sanitarias.
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ARTICULO 21. En la sala de faenamiento de animales las areas destinadas para
el faenado, corte, manipulacion o almacenamiento de canales y sus sub-
productos comestibles, no podran utilizarse para el almacenamiento de objetos
en desuso 0 ajenos a las operaciones. Los carros, carretas, recipientes, cestas u
otros objetos deberan estan dispuestos en una area destinada para ello.

CAPITULO V &

DEL PROCESO DE FAENADO DE LOS ANIMALES.

RECEPCION Y EVALUACION ANTE MORTEM.

ARTICULO 22. Los animales a ser faenados deben estar acompafiados de la
documentacidén sanitaria y Guia de Movilizacidon respectiva, emitida por la
respectiva autoridad competente, los mismos seran identificados, pesados y
ubicados en al area de recepcidn y descanso, para cumplir con las medidas
sanitarias de prevencidon. Los animales deberan permanecer en reposo sanitario
ante-mortem por un tiempo minimo de 6 horas durante el cual deben ser
hidratados.

ARTICULO 23. Los animales antes de ir a faenado deben ser evaluados
macroscopicamente y fisicamente en el area de recepcion o descanso por un
Médico Veterinario Inspector y/o Auxiliar Inspector, a través de la respectiva
inspeccidon ante-mortem y de encontrarse aparentemente sanos, luego de haber
cumplido el tiempo sanitario de reposo seran faenados. Aquellos animales en los
gue se observen lesiones aparentes como: claudicacién, anomalias, abscesos u
otras alteraciones que indiquen compromiso sanitario del animal, y a juicio del
Médico Veterinario Inspector y/o Auxiliar Inspector, sera sacrificado al final de la
faena y se le practicara un examen post-mortem riguroso, y de acuerdo a los
resultados de la evaluacion podra darse autorizacidon para su consumo u ordenar
la incineracion del producto y la desinfeccidn rigurosa de las instalaciones.

CAPITULO VI
DE LAS OPERACIONES DE LA SALA DE FAENAMIENTO.

ARTICULO 24. El faenamiento de los animales se realizard garantizando el
bienestar del animal cumpliendo con lo establecido en los articulos 06 y 09 de la
Ley para la Proteccidn de la Fauna Doméstica Libre y en Cautiverio, publicada en
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela Nro. 39.338 de fecha 04
de Enero de 2010.

ARTICULO 25. Las operaciones de faenamiento de animales seran realizadas de
manera estricta y en presencia de un médico veterinario inspector y/o Auxiliar
Inspector.

ARTICULO 26. Los mecanismos a utilizar en la operacién de insensibilizacion de
los animales deberan ser aprobados por la Autoridad Sanitaria competente, los
mismos deben permitir la insensibilizacion inmediata y efectiva de los animales
con el menor trauma y sufrimiento, produciendo la pérdida inmediata del
conocimiento y garantizando el bienestar del animal hasta su muerte.

ARTICULO 27. Todo animal previa insensibilizacion sera colgado o izado de los
cuartos traseros impidiéndose el contacto directo con el piso, mediante el uso de
mecanismos de suspension para facilitar el proceso de degiiello-desangrado y
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posteriores pasos del proceso de faenado, garantizandose en todo momento las
condiciones higiénicas sanitarias.

ARTICULO 28. Para el sangrado y degiiello del animal se cortara la piel
siguiendo la linea media desde el cuello hasta el pecho y posteriormente se
aplicara un corte con la punta del cuchillo en la base del esterndn, y en direccidn
pectoral se introduce el cuchillo para seccionar los grandes vasos coronarios, el
animal debera estar suspendido de forma vertical, cabeza abajo, para su
desangre efectivo y completo durante un periodo de tiempo no menor a tres
(3) minutos. 2
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Adicional al procedimiento arriba senalado para el caso de ovejas y cabras eI
degtiello podra realizarse seccionando la garganta a nivel cervical, para escindir -
ambas arterias cardtidas. Para ambos procedimientos el operario debe utilizar 2
cuchillos, uno para corte de piel y otro para el corte de vasos sanguineos
debidamente higienizados.

ARTICULO 29. La sala de faenamiento debe disponer de un mecanismo
adecuado para la recoleccidn y disposicion de la sangre, durante toda la etapa
del proceso de sangria.

ARTICULO 30. Para el caso de bovinos, ovinos y caprinos el desollado debe
efectuarse de forma higiénica evitando el contacto del cuero con la canal.

PARAGRAFO UNICO. En el caso de porcinos, el proceso de escaldado y
depilado en los tanques de escaldado se realizara con agua a temperatura entre
60 y 65 °C, con un tiempo de permanencia en el tanque de 5 a 8 min, el mismo
debera contar capacidad proporcional al volumen de faenado y con una
renovacion continla del agua. El depilado podra ser realizado en forma
horizontal (sobre mesones), la superficie de estas, asi como sus utensilios y
equipos, deben mantener la higiene y desinfeccién adecuada.

ARTICULO 31. La evisceracion de los animales debe ser practicada de manera
inmediata, en un tiempo no mayor a 15 minutos luego del desangrado, mediante
técnicas de corte y ligado de eséfago y recto que impida la contaminacion de la
canal con el contenido visceral, asi mismo, posterior a la divisiébn de la canal,
debe removerse la medula espinal.

ARTICULO 32. La sala de faenado tipo 1 y 2 debera contar con un mecanismo
de identificacién de canales, cabezas y visceras respectivas, el cual permita
reconocer y asociar todas las partes del animal una vez separadas, en caso de
requerirse realizar un examen exhaustivo de canal y sus sub productos
comestibles.

ARTICULO 33. En las areas de faenado se dispondran de receptaculos con
caracteristicas sanitarias para contener los sub productos comestibles: cabeza,
patas, lengua, visceras rojas y visceras blancas, con el objeto de traslado y
practica del examen post-mortem, sefalado en el articulo 41.

ARTICULO 34. Las visceras blancas seran inmediatamente retiradas del area o
seccion de faenado y trasladadas al area o seccidon de procesamiento de visceras
blancas en los contenedores respectivos. Los mismos estaran identificados y
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visibles para su uso, no pudiendo ser empleados para un fin distinto al
mencionado.

ARTICULO 35. Las medias canales serdn higienizadas de arriba hacia abajo,
para la remocién de cualquier material contaminante que haya podido
impregnarlas durante el proceso de faenado, mediante la utilizacion de
abundante agua potable a presion.

ARTICULO 36. Las canales y sus sub productos comestibles deben ser

manipuladas de manera adecuada con el fin de protegerlo de la contaminaciéngk
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cruzada proveniente de la manipulacién de otros productos, utensilios u otra
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superficies de contacto con el alimento. N

ARTICULO 37. Toda canal y sub productos comestibles una vez evaluadas porﬂ

el médico veterinario inspector y/o Auxiliar Inspector, debe contar para su egreso
con el sello sanitario y guia sanitaria emitida para su despacho y posterior
comercializacién.

ARTICULO 38. El médico veterinario inspector y/o Auxiliar Inspector, tendra
libre entrada a la sala de faenado de animales en cualquier momento y
mantendra bajo su custodia y responsabilidad los Sellos Sanitarios
correspondientes.

ARTICULO 39. No se permitira la entrada de personas ajenas a las operaciones
del establecimiento de la sala de faenamiento, bajo ninguna circunstancia, sin la
aprobacion del médico veterinario inspector y/o Auxiliar Inspector.

ARTICULO 40. El médico veterinario inspector y/o Auxiliar Inspector, podra
exigir el desalojo del establecimiento de la sala de faenamiento, en el momento
de realizar el respectivo examen antemortem o postmortem.

ARTICULO 41. El médico veterinario inspector y/o Auxiliar Inspector, debe
realizar el examen post mortem a cada animal, con una exhaustiva inspecciéon de
las visceras, canales y todas las partes pertinentes del mismo, comestibles o no,
en combinacién con el examen ante-mortem, para determinar el destino final de
los productos y subproductos carnicos, debiendo:

1. Realizar los decomisos en el sitio de inspeccidbn como garantia que los
productos y sub productos no aptos para consumo humano sean
descartados. En caso de ser necesario se realizara la toma de muestras
para la confirmacion diagnostica en animales sospechosos de padecer
enfermedad zoonotica debidamente senaladas en el articulo 17 de la
Resoluciéon N°07 del fecha 04/04/1959 publicada en Gaceta Oficial N°
25.864 de fecha 16 de Enero de 1959.

2. Autorizar y liberar las canales y sub productos comestibles aptos para
consumo humano.
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ARTICULO 42. Los animales enfermos, las canales o las partes de animales
que hayan sido objeto de comiso, seran trasladados para su destruccién o
desnaturalizacion, en carros cubiertos y cerrados, de uso exclusivo para tal fin y
verificados por el médico veterinario inspector y/o auxiliar inspector.

CAPITULO VII A ,-:-

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS A UTILIZAR EN LA SALA DE
FAENAMIENTO. VISTO

ARTICULO 43. Los equipos, utensilios y herramientas para el faenado de
animales, deben tener un disefo sanitario y estar construidos de materiales
atoxicos, resistentes, con acabado liso, libre de irregularidades y de facil limpieza
y desinfeccion.

ARTICULO 44. Los equipos y utensilios deben estar ubicados en las areas
destinadas para ello y segun la secuencia légica del proceso de faena.

ARTICULO 45. Las superficies de los equipos y utensilios en contacto con las
canales y sub-productos no deben estar recubiertas con pinturas u otros
materiales desprendibles y/o contaminantes.

CAPITULO VIII
DEL PERSONAL MANIPULADOR DE LA CANAL Y/O SUBPRODUCTOS

ARTICULO 46. Todo el personal que realiza actividades de manipulacién de
alimentos, debe tener la formacidon y/o capacitacion adecuada en materia de
practicas higiénicas y de habitos correctos de higiene a ser aplicados durante la
ejecucion de las tareas asignadas.

ARTICULO 47. El personal que realiza actividades de  operaciones de
faenamiento debe dar cumplimiento a lo establecido en la Norma de Buenas
Practicas de Fabricacién de Alimentos Resolucion N° 457-96, publicada en la
Gaceta Oficial N© 36.081 de fecha 07 de Noviembre del ano 1996.

ARTICULO 48. Durante las operaciones de faenamiento los responsables de los
establecimientos no permitiran el acceso de operario/s afectados por
enfermedades infecto-contagiosas a las respectivas areas, impidiendo la
contaminacion de las canales y sub-productos.

ARTICULO 49. Cada etapa de procesamiento contara con personal Unico y en
ningun momento se permitira el flujo cruzado de personal, a fin de minimizar el
riesgo de contaminacion de las canales y sub-productos.

CAPITULO IX

DE LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y DESINFESTACION DEL
ESTABLECIMIENTO DE LA SALA DE FAENAMIENTO

ARTICULO 50. Se deben adoptar medidas efectivas de limpieza y desinfeccion
de la sala de faenamiento, que garanticen mantener de forma constante y
durante el procesamiento de faenado que las areas estén completamente limpias;
asi como también de la desinfestacion para el control de insectos, roedores,
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animales domésticos u otras plagas nocivas que puedan contribuir a la
contaminacion de la canal y de los subproductos.

ARTICULO 51. Las sustancias e implementos utilizados para la limpieza,
desinfeccidn o desinfestacion deben disponerse fuera del area de elaboracion, de
manera de evitar la contaminacidon de la canal y sus subproductos o de las
superficies de contacto con éste.

ARTICULO 52. La limpieza y sanitizacidn de las diferentes &reas de faenamiento
de animales, canales y subproductos debera realizarse rutinariamente luego de "
haber terminado las labores en cada una de las mismas. @
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CAPITULO X

DEL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LA CANAL
Y/O SUBPRODUCTOS

ARTICULO 53. Llas canales y sub productos comestibles, deben ser
almacenados y transportados de forma suspendida en ganchos de material
sanitario y en condiciones que eviten la contaminacion o deterioro.

ARTICULO 54. La sala de faenamiento clasificada como tipo 1 que cuenta con
medios de conservacion en frio, debe mantener las canales y sus sub productos
a temperaturas menores a 5° C por un tiempo no mayor a 72 horas, en caso de
permanecer en la sala de faenamiento hasta su respectivo despacho. Las mismas
podran ser comercializadas a nivel estadal.

La sala de faenamiento clasificada como tipo 2 podra comercializar las canales y
sub productos comestibles Unicamente a nivel local o municipal como carne
fresca (sin proceso de conservacidon en frio), en un tiempo no mayor a 6 horas
después del faenado.

ARTICULO 55. Las canales y sub productos comestibles que hayan sido
conservados en cuartos frios, deben ser transportados en unidades dedicadas
exclusivamente para este fin y deben controlarse y garantizarse las temperaturas
menores a 5°C de las mismas durante el viaje.

CAPITULO XI
DISPOSICIONES GENERALES O FINALES

ARTICULO 56. La presente providencia se aplicara a todo lo relativo a salas de
faenamiento de bovinos, porcinos, ovinos y caprino para consumo humano; con
el fin de implementar las Buenas Practicas de Fabricacidon para la obtencion de
productos carnicos inocuos.

ARTICULO 57. Para los efectos de Ley y su aplicacion en todas aquellas
disposiciones tratadas o no tratadas en la presente providencia, queda sometido
a la legislacion legal vigente.

ARTICULO 58. Cuando por medio de esta Providencia se establezca alguna
medida, reglamentacion o norma, a juicio del médico veterinario inspector y/o
Auxiliar Inspector, se entiende que tal medida, debe estar fundamentada en
principios, normas, directrices o apreciaciones de caracter cientifico o técnico y
de ninguna manera podra ser el resultado de una actuacidon independiente y
arbitraria.
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ARTICULO 59. Toda persona natural o juridica tiene la obligacion de denunciar
ante el Servicio Autdbnomo de Contraloria Sanitaria, cualquier establecimiento
clandestino que sirva o esté siendo utilizado para faenamiento de animales que
incumpla la presente providencia y ponga en riesgo a la poblacidn para su
consumo humano.

ARTICULO 60. En caso de incumplimiento o violacion de las disposiciones
previstas en esta providencia, se aplicaran las medidas cautelares y/o sanciones
administrativas que hubiere lugar, segln la naturaleza y gravedad de la falta, de
conformidad con las Leyes, Reglamentos, Decretos y Resoluciones, contenidos en
el ordenamiento juridico vigente.

ARTICULO 61. La presente Providencia Administrativa entrara en vigencia a
partir de su publicacion.

Dado en Caracas a los 13 dias del mes de noviembre de 2017, afios 207° de la
Independencia, 158° de la Federacion y 18° de la Revolucion Bolivariana.
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