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& NORMAS LEGALES

El Peruano

Aprueban el Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto

DECRETO SUPREMO
N° 015-2012-AG

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
CONSIDERANDO:

Que, mediante Decreto Legislativo N° 1059, se aprobd
la Ley General de Sanidad Agraria, cuyo articulo 4°
establece que la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria
es el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
definiéndolo como organismo publico adscrito al Ministerio
de Agricultura;

Que, el articulo 16° de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos, dada por Decreto Legislativo N° 1062, establece
que el SENASA tiene competencia exclusiva en el
aspecto técnico, normativo y de vigilancia en materia de
inocuidad de los alimentos agropecuarios de produccion y
procesamiento primario destinados al consumo humano y
piensos, de produccion nacional o extranjera;

Que, el articulo 5° del Reglamento de Organizacién y
Funciones del SENASA, aprobado por Decreto Supremo
N° 008-2005-AG, establece como una de las funciones
y atribuciones del SENASA, proponer, establecer y
ejecutar, segun el caso, la normatividad juridica, técnica y
administrativa necesaria para la aplicacién de la Ley Marco
de Sanidad Agraria, en la actualidad Ley General de Sanidad
Agraria, su Reglamento y disposiciones complementarias,
a efectos de prevenir la introduccion, establecimiento y
diseminacion de enfermedades, controlarlas y erradicarlas;

Que, siendo necesario actualizar el Reglamento
Tecnolégico de Carnes, aprobado por Decreto Supremo
N° 22-95-AG, el SENASA, en consulta con productores de
carne, colegios profesionales, universidades, gobiernos
locales y demas personas naturales y juridicas vinculadas
con la actividad, ha propuesto un nuevo reglamento sanitario
en materia de faenamiento de animales de abasto, con la

finalidad de contribuir con la inocuidad de los alimentos
de produccion primaria destinados al consumo humano,
promoviendo la eficiencia del faenado, en savalguarda de
la salud publica;

De conformidad con el articulo 118°, inciso 8, de la
Constitucion Politica del Per;

DECRETA:

Articulo 1°.- Aprobacion

Apruébese el Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, que consta de dieciocho (18)
capitulos, cien (100) articulos, nueve (9) disposiciones
complementariasfinales, una(1)disposicion complementaria
transitoria y catorce (14) anexos.

Articulo 2°.- Derogatoria
Deroguese el Reglamento Tecnolégico de Carnes,
aprobado por Decreto Supremo N° 22-95-AG.

Articulo 3°.- Publicacién y Vigencia

Publiquese el presente Decreto Supremo en el Diario
Oficial El Peruano y el Reglamento que lo aprueba en el
Portal del Estado Peruano (www.peru.gob.pe), en el portal del
Ministerio de Agricultura (www.minag.gob.pe) y en el portal del
Servicio Nacional de Sanidad Agraria (www.senasa.gob.pe).

La vigencia del citado Reglamento sera a partir de los
sesenta (60) dias calendarios, contados a partir de la fecha
de su publicacion de este Decreto Supremo.

Articulo 4°.- Refrendo
El presente Decreto Supremo sera refrendado por el
Ministro de Agricultura.

Dado en la Casa de Gobierno, en Lima, a los nueve
dias del mes de noviembre del afio dos mil doce.

OLLANTA HUMALA TASSO
Presidente Constitucional de la Republica

MILTON VON HESSE LA SERNA
Ministro de Agricultura

8647741

Lima, sdbado 10 de noviembre de 2012
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REGLAMENTO SANITARIO DEL FAENADO DE ANIMALES DE ABASTO

CAPITULO |
DISFOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Objeto

El presente Reglamento tiene como objeto regular y establecer las especificaciones
técnicas sanitarias referidas al faenado de los animales de abasto, con la finalidad de
contribuir con la inocuidad de los alimentos de produccién primaria destinados al
consumo humano y la eficiencia del faenado principaimente, fortaleciendo asi el
desarrollo ganadero nacional. '

Articulo 2°.- Definiciones

Para los fines del presente Reglamento, se aplicaran las definiciones contenidas en el
Anexo N° 1, asi como las definiciones consideradas en el Decreto Legislativo N° 1059
- Ley General de Sanidad Agraria y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N°®
018-2008-AG: en el Decreto Legislativo 1062 — Ley de Inocuidad de los Alimentos y su
Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 034-2008-AG y en el Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria aprobado por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

2. El SENASA podra modificar, incluir o eliminar mediante resolucion del titular, las
i1 definiciones contenidas en el Anexo N° 1, siempre que guarden concordancia con las
¥ definiciones que se establezcan en normas internacionales.

Articulo 3°.- Ambito de aplicacién
..._El presente Reglamento establece normas de orden publico de aplicacion a toda
;\LU‘E sona natural o persona juridica publica o privada, que intervengan directa o
E\FB“ ind¥ectamente en los procesos que involucran las actividades de los mataderos en
i tod&gf | territorio nacional, tales como el faenado de animaies de abasto y en lo referido
) a_lazparcasa, carne y menudencias: la manipulacién, el procesamiento primario, el

el

e

+jere almcenamiento y la comercializacion.
?‘
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EXDXrticulo 4°-  Autoridad competente

El Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, como Autoridad Nacional en
Sanidad Agraria, es la entidad competente para dictar las normas, disposiciones,
directivas y medidas que sean necesarias para la mejor aplicacion del presente
Reglamento.

Articulo 5°.- Evaluacion y control oficial

Corresponde al SENASA evaluar y controlar el cumplimiento de las disposiciones
contenidas en este Reglamento, de conformidad con las facuitades que le otorga la
legislacién vigente.

Articulo 6°.- Cumplimiento y costos de las medidas sanitarias

El SENASA dictara las medidas sanitarias necesarias para el logro del objetivo del
presente Reglamento; dichas medidas serén de cumplimiento obligatorio por parte del
Titular de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento del matadero, quien es
responsable de asumir el costo de'su ejecucion.



Articulo 7°.- Apoyo de otras autoridades

La Policia Nacional y demas autoridades civiles, politicas, militares, religiosas,
municipales, regionales y judiciales, deberan brindar apoyo a a Autoridad Nacional en
Sanidad Agraria en el ejercicio de sus funciones para aplicacion del presente
Reglamento; bajo responsabilidad administrativa, civil y penal, en cumplimiento a lo
dispuesto por la Novena Disposicion Complementaria Final de la Ley General de
Sanidad Agraria.

Articulo 8°.- Procedimientos Operacionales Estandarizados de Saneamiento
Todos los Mataderos deben desarrollar e implementar los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento - POES de acuerdo con el Anexo N° 5 y demas
disposiciones que establezca el SENASA; a fin de reducir al maximo la contaminacion
directa o indirecta de la carcasa, carne y menudencias, comestibles, derivados de las
especies faenadas, asegurando la limpieza y desinfeccién de las instalaciones,
superficies de contacto, materiales y equipos, antes de iniciar las operaciones, durante
y después de éstas.

Articulo 9°.- Plan de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control - HACCP
Los mataderos de las cateqgorias 2 y 3, a que se refiere el articulo 24° de este
. Reglamento, deben desarrollar e implementar un Plan de Analisis de Peligro y cumplir
i con los principios del Sistema HACCP - Puntos Criticos de Control, de acuerdo con el
Anexo N° 4.

El SENASA podra inspeccionar la implementacion del Plan HACCP para verificar el
cumpllmlento de su aplicacion, para lo cual el matadero debe suministrar toda la
rmacion relacionada con el Plan u ofras que se consideren necesarias, ademas de
ar todas las facilidades requeridas para la evaluacion.

% .....El BENASA mantendra el nivel de confidencialidad necesaria y requerida de la
A Acﬁ;ﬁmn@frmacnon datos y conocimientos.

SENA

CAPITULO I
DE LA AUTORIZACION Y REGISTRO SANITARIO DE LOS MATADEROS

Articulo 10°.- Faenado de animales de abasto

El faenado de los animales de abasto debe realizarse en mataderos que cuenten con
Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento vigente y registro del SENASA. Dicha
Autorizacion podra ser otorgada para una o més especies. El faenado de aves, cuyes
y conejos sera regulado por las normas correspondientes.

La Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento comprendera la capacidad de faena,
especies a faenar, y otras actividades autorizadas, tales como rendering y camara

frigorifica.

Articulo 11°.- Autorizacién Sanitaria del Proyecto de Construccion

Los titulares de los mataderos deben contar con la Autorizacién Sanitaria del Proyecto
de Construccion, que debera solicitarse en la Direccion Ejecutiva det SENASA de la
jurisdiccion, cumpliendo con los requisitos establecidos en los Anexos N° 2, 3, 6



demas exigencias del presente Reglamento. La autorizacion quedara cancelada si
transcurridos tres (3) afios desde su otorgamiento, la construccion no hubiese
conchuido,

Articulo 12°.- Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento

Los titulares de los mataderos deben contar con la Autorizacion Sanitaria de
Funcionamiento, que debera solicitarse en la Direccién Ejecutiva del SENASA de la
jurisdiccion, cumpliendo con los requisitos establecidos en los Anexos N° 2, 3, 7'y
demés exigencias del presente Reglamento. '

Articulo 13°.- Identificacion de los establecimientos

Los titulares de los establecimientos que obtengan la Autorizacién Sanitaria de

Funcionamiento recibiran automaticamente un registro, requisito obligatorio para el
o inicio de sus operaciones. El codigo correspondiente al registro debe ser usado para
~ identificar los productos provenientes del establecimiento.

Articulo 14°.- Modificacién de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento

Los mataderos registrados en el SENASA en los que se requiera efectuar
modificaciones referidas a la construccién, ampliacion de su capacidad de faena o
ampliaciéon de su actividad para realizar rendering o frigorifico, deben obtener
previamente la modificacion de la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento,
cumpliendo los requisitos establecidos en el Anexo N° 8 y demas exigencias del
presente Reglamento, segun corresponda.

... Articulo 15°- Vigencia de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento
0*&‘-D¥3-V‘Q;OL\::1 Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento tendra vigencia de cinco (5) afos,
ﬁ*’B" Sipeditada al mantenimiento de las condiciones bajo las cuales fue otorgada. Podra
_ ; sér renovada por periodos adicionales de cinco (5) afios, previa solicitud de renovacion
2 [ﬂ . ___presentada por lo menos treinta (30) dias hébiles antes de la fecha de vencimiento,

P

e débiendo para ello cumplir con los requisitos establecidos en el Anexo N° 7° del
e e vpfesente Reglamento.

- Articulo 16°.- Suspension y Cancelaciéon de la Autorizacién del Funcionamiento
del matadero

a) Son causales de suspension de la autorizacion de funcionamiento del matadero, las
siguientes:

- Por no ejecutar oportunamente las disposiciones que determine el SENASA.

- El centro no opere por un periodo mayor de seis (6) meses de forma
consecutiva.

- Por faenar especies no autorizadas

- Por no contar con la cantidad de médicos veterinarios requeridos por el
presente reglamento o incumplir el pago oportunc de ia tasa correspondiente

- Por no mantener las condiciones exigidas para la operacion del centro, bajo las
cuales se otorgd el funcionamiento. '

- Cualguier otra causa que con arreglo a derecho determine la suspension segun
lo establezca el SENASA.




b) Son causales de cancelacién de la autorizacion de funcionamiento del matadero, las
siguientes:

- Reubicacién del matadero.

| - Por disolucion y liquidacion de la empresa dentro de un procedimiento

j concursal.

- Por transferencia o cesidn sin previa modificacion de la Autorizacién Sanitaria
de Funcionamiento,

- Cualquier otra causa que con arreglo a derecho determine la caducidad o
revocacion, segun lo establezca el SENASA.

- Por no subsanar las causas que motivaron la suspensién en el plazo
establecido por SENASA.

Articulo 17°.- Transferencia de la Autorizacidn Sanitaria de Funcionamiento

El Titular de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento que desee realizar la
transferencia, cesion en uso o alquiler a un tercero del matadero, debera comunicario
al SENASA dentro de los cinco (05) dias habiles siguientes de haberlo realizado,
adjuntando la copia notarial del documento correspondiente. En el mismo plazo, quien
desee mantener la Autorizacién, debera solicitar su modificacién adjuntando carta
compromiso de mantener el cumplimiento de las exigencias, caso contraric la
Autorizacion queda cancelada automaticamente. '

]

Articulo 18°.- Bienestar animal
Toda actividad relacionada al faenado de los animales de abasto obligatoriamente
debe cumplir las disposiciones legales que se emitan relacionadas al bienestar animal

m que se emitan.
lq"a \1

iculo 19°.- Ubicacion de los mataderos

% ﬂ a_ Eos mataderos deben estar ubicados en una zona autorizada por la Autoridad
;“:9 J.)é‘;;‘p\\- yunlmpal no expuesta a inundaciones y libre de emanaciones gaseosas o elementos
i W M,, Ycontaminantes. Como medida de prevencién sanitaria y bioseguridad, los mataderos
===-~" deben estar ubicados aisladamente de otros centros de riesgo como hospitales,
cementerios, aeropuertos, plantas quimicas, plantas procesadoras de minerales,
rellenos sanitarios o botaderos municipales de basura, u otros, dependiendo del riesgo
sanitario, que serd establecido mediante procedimiento del 6érganc de linea

competente del SENASA.

Articulo 20°.- Uso de instalaciones de los mataderos

A fin de evitar impacio negativo en las condiciones sanitarias y en la inocuidad de la
carne y menudencias, estad prohibide dar uso distinto a las instalaciones para las que
se otorgé la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento del matadero, salvo
autorizacion expresa del SENASA vy previo informe técnico favorable del responsable
del drea de sanidad animal de la jurisdiccion.

Articulo 21°.- Prohibicién de crianza y engorde en mataderos
En los mataderos queda prohibido la crianza, engorde u otra actividad que no sea el
descanso obligatorio y la faena de ios animales.




CAPITULO It
DE LA CLASIFICACION DE LOS MATADEROS

Articulo 22°.- Clasificacion de los mataderos

Los mataderos de animales de abasto se clasifican en tres (3) categorias, de acuerdo
al nivel técnico-sanitario del proceso de faena, cupo de faena, disponibilidad de
instalaciones, equipamiento y materiales.

Articulo 23°.- Matadero de Categoria 1

Los mataderos de la categoria 1, son los que cuentan con capacidad instalada para
faenar hasta diez (10) bovinos; veinte {20) porcinos o camélidos y treinta (30) ovinos o
caprinos, por jornada diaria y que estén ubicados en lugares donde se faene ganado
preferentemente para la zona

Deben estar ubicados en sectores aislados fuera del &drea urbana, de facil
abastecimiento.

Para su funcionamiento debe cumplirse con las exigencias establecidas en los Anexos
N° 2, 3, 5 y 12 del presente Reglamento y adicionalmente con los siguientes requisitos:

a) De acuerdo a lo establecido en el articulo 33° contar con el servicio medico
veterinario que realice las evaluaciones, inspecciones y demas actividades
sanitarias contempladas en el presente Reglamento , a carge de médicos
veterinarios oficiales o autorizados por el SENASA para realizar actividades

A PN oficiales.
g M ""c;o b) Aplicar las Buenas Practicas de Faenado, Procedimientos Operativos
z o % Estandarizados de Saneamiento (POES), Programa de Saneamiento (limpieza
i ff,&;_"”" = y desinfeccion) y Programas de Control de Plagas (desinsectacion vy
'-\ffm““_ WP / desratizacion entre otros), de acuerdo a lineamientos establecidos.

SN 00 ¢) Plan interno de rastreabilidad segun lineamientos técnicos establecidos por el

- SENASA.
L’,

Articulo 24°.- Mataderos de categorias 2y 3

Los mataderos de la categoria 2 son los que faenan animales destinados
exclusivamente al consumo nacional y los mataderos de la categoria 3 faenan
animales que ademas podran destinarse a la exportacion.

Articulo 25°.- Requisitos de Mataderos de categoria2y 3

Para el funcionamiento de los mataderos de las categorias 2 y 3, debe cumplirse con
las exigencias establecidas en los Anexos N° 2, 3, 4, 5y 12 del presente Reglamento y
adicionalmente con los siguientes requisitos:

a) De acuerdo a lo establecido en el articulo 33°, contar con el servicio médico
veterinario que realice las evaluaciones, inspecciones y demas actividades
sanitarias contempladas en el presente Reglamento, los cuales deben ser
médicos veterinarios del SENASA.

b} Ejecutar un programa de vigilancia y control para determinacién de residuos
quimicos y contaminantes bioldgicos en la carne y menudencias.




HAGIONA
.
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c) Aplicar las Buenas Practicas del Faenado, Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES), Programa de Saneamiento (limpieza
y desinfeccion) y Programas de Control de Plagas (desinsectacion y

~ desratizacion entre otros) de acuerdo a lineamientos establecidos

d) Plan de Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control - HACCP vigenie y de
acuerdo a |o indicado en el Anexo N° 4,

e) Plan interno de rastreabilidad segln lineamientos técnicos establecidos por el

SENASA.
) CAPITULO IV

DEL DISENO, CAPACIDAD INSTALADA, EQUIPOS Y MATERIALES DE LOS
MATADEROS

Articulo 26°.- Disefio de los mataderos

Los mataderos deben disefiarse cumpliéndose condiciones higiénico-sanitario a lo
largo de todas sus actividades, las que deben permitir identificar, controlar y evitar
enfermedades y la contaminaciéon derivada de una infeccién en el animal ¢ de una
contaminacion secundaria a partir de los seres humanos o del medioc ambiente, para lo
cual el disefio del matadero debe satisfacer las exigencias que se describen en el
Anexo N° 3,

o !io AArticulo 27°.- Zona de deshuesado, cortes, empaque y conservacion

5? ,‘U 'q‘%gs mataderos  que cuenten con una zona de deshuesado, cortes, empaque y
2 g

o

% nservacion deberan cumplir con lo sefialado en el Anexo N° 3.

i
matamea T

. Articulo 28°.- Capacidad instalada

w 5% Los mataderos deberdn disponer de espacio necesario para la ejecucion satisfactoria

de todas las operaciones, con zonas y secciones especificas disefiadas en proporcién
a la cantidad y especie de animales a faenar, 10s gue se detallan en el Anexo N° 3.
Ningun establecimientc debe exceder la capacidad instalada de faenado que
determina el SENASA al momento de otorgarle la autorizacion de funcionamiento.

El proceso para determinar el cupo de faena se establece en el Anexo N° 12 del
presente Reglamento.

Articulo 29°.- Materiales, equipos y superficies
Los mataderos contardn con infraestruciura y equipos de material resistente,
impermeable, no contaminante, de superficie lisa, de facil limpieza e higienizacion.

Aguelios que entren en contacto directo con la carne y menudencias, deberan
garantizar la inocuidad de los mismos.

CAPITULOV

DEL PERSONAL DE LOS MATADEROS

Articulo 30°.- Informacién del personal de los mataderos



Al momento de solicitarse la Autorizacion -Sanitaria de Funcionamiento, el titular del
establecimiento debera presentar la relacion del personal que intervendra en las
labores de faena.

Todo cambio de personal deberd ser informado al SENASA dentro de los cinco (05)
dias posteriores de haberse producido el cambio.

Articulo 31°.- De la salud del personal

El personal que intervenga en las labores de faenado, manipulacién de la carcasa,
carne, menudencias y sangre, se someteran a examen médico con un periodo no mayor
a treinta (30) dias del inicio de sus labores antes de laborar en el establecimiento. El
examen debe comprender andlisis de coprocultivo en serig, cultivo de esputo y
reconocimiento médico que preste especial atencién a: heridas, llagas infectadas y
otras lesiones que afectan la piel; afecciones entéricas, en particular enfermedades
parasitarias y estado de portador de salmonella, enfermedades respiratorias
transmisibles y enfermedades venéreas. El examen debe repetirse periddicamente o
cuando clinica o epidemiolégicamente esté indicado.

El examen médico del personal debe realizarse también después de una ausencia de
trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacién.

/.«f“bé"‘a;;,;\a titular del mgtadero tomara las medidas pertinentes para asegurar que ninguna
ot s *lp)s{sona de guien se sepa 0 se sospeche que padece o sea portador -de una
A e?%lj@rmedad capaz de transmitirse por la carne, menudencias y sangre o mientras
(5? { ; prasente heridas, llagas o diarrea, se le permita manipularlos directa o indirectamente.
7 A F;_»--Tof;da persona enferma debe informarlo inmediatamente a la direccion del matadero.
gt Mi\ﬁlm"“““

\}fgg_{\;}‘*/‘?‘El/ matadero debe mantener los certificados médicos vigentes del personal a
disposicion del SENASA en la oportunidad en gue sean requeridos.

Articulo 32°.- Indumentaria del personal

Todo personal del matadero, en las areas que se requiera y segun lo determine el
SENASA, debe contar con uniforme de color claro, protector de cabello, mascarilla,
guantes, casco, botas, porta-cuchillos y delantales impermeables, limpios y en buenas
condiciones de conservacion. ' -

Los médicos veterinarios usaran mandiles de color diferente al resto del persopal.
Asimismo, el uniforme de los trabajadores de la zona sucia debe diferenciarse de la
zona limpia.

Articulo 33°.- Médicos veterinarios requeridos en los mataderos

De acuerdo a lo establecido en los articulos 23° y 25°, cada matadero debe contar como
minimo por cada jornada de faenado con un médico veterinario hasta por cada ciento
cincuenta (150) bovinos, bubalinos o équidos, o su equivalente a razén de un bovino por
cada dos cabezas de porcinos 0 camélidos sudamericanos, © un bovino por cada tres
cabezas de ovinos o caprinos.

En caso que el médico veterinario cometa alguna falta, el SENASA la analizara
pudiendo determinar la cancelacién de su Autorizacion o la aplicacion de la respectiva




sancion administrativa al Médico Veterinario del SENASA, segun corresponda, sin
perjuicio de las sanciones penales o civiles pertinentes. Si la falta cometida por el
veterinario fuera compartida por la empresa demandante de sus servicios o fuera
beneficiado el matadero, se podra considerar responsabilidad solidaria.

Asimismo, el matadero, segin su capacidad de faena, debe contar con personal auxiliar
cuya mision sera la de colaborar en la labor que desempefan los veterinarios.

CAPITULO VI
DEL INGRESO DE LOS ANIMALES A LOS MATADEROS

Articulo 34°.- Recepcion de animales al matadero

El personal responsable del matadero recibira animales tGnicamente cuando la persona
encargada de suministrar los animales presente e! Certificado Sanitaric de Transito
Interno vigente, donde se indique que son destinados para faena. Esta documentacion
debe entregarse al médico veterinario para luego pasar al archivo del establecimiento,
debiendo el matadero remitirlos mensualmente al SENASA.

Los Dispositivos de identificacion Oficial — DIO (aretes) de cada uno de los animales
identificados que ingresan al matadero, deberan ser retenidos por el Médico
Veterinario responsable y remitirlos mensualmente al SENASA de la jurisdiccion para
su archivo. El procedimiento para este proceso, sera establecido a través de una
norma legal del area correspondiente del SENASA.

s medios de transporte, las instalaciones y equipos para la carga y descarga de los

..... ahimales para faena deben mantenerse en buen estado y limpios, para io cual se

jirocedera’ a su limpieza y desinfeccion inmediatamente después de la descarga de los

<t~ animales, bajo responsabilidad del ftitular de la Autorizacion Sanitaria de
“" Funcionamiento del matadero.

: i 7,
V%B" aﬁb‘é-ticulo 35°- Lavado y desinfeccion de vehiculos

El titular del matadero debe llevar un registro diario de los medios de transporte lavados
y desinfectados.

Articulo 36°.- Reembarque de ganado

Los animales desembarcados en un matadero no podran ser reembarcados o
transportados a otro centro o lugar, salvo autorizacion escrita del médico veterinario, en
concordancia a lo establecido en el articulo 44°.

Articulo 37°.- Ingreso de animales muertos o enfermos en transito

Los animales que desde su origen fueron certificados y destinados a matadero y
lleguen muertos o enfermos deben ser admitidos y pasar por evaluacién veterinaria.
Los animales que hubieran llegado muertos no podran ser destinados al consumo
humano, debiendo ser comisados. El médico veterinario determinara la disposicion
final de los animales que llegaron enfermos.

Articulo 38°- Descanso obligatorio de los animales
Los animales deben permanecer en los corrales de descanse por un lapso minimo de
seis (6) horas. Los animales cuya movilizacion hacia el matadero dure mas de doce (12)
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horas, deben permanecer en el corral de descanso no menos de doce (12) horas antes
de ser fagnados. .

El tiempo de reposo del ganado puede ser reducido a la mitad del minimo sefalado en
el parrafo anterior, cuando el ganado provenga de lugares no distantes mas de
cincuenta (50) kildmetros y no haya sido movilizado mediante el arreo.

Asimismo, por disposicion del médico veterinario se podra prolongar el lapso de
reposo si las condiciones sanitarias deI ganado lo requieren.

El médico veterinario determinara los casos en que el matadero debe proveer de
alimento al animal y el tiempo que éste debera permanecer en ayuno para su posterior
faena.

CAP{TULO VII
DE LA EVALUACION ANTE-MORTEM

Articulo 39°.- Obligatoriedad de la evaluacion ante-mortem

La evaluacién ante-mortem de los animales debe ser realizada por el médico
veterinario, para lo cual el establecimiento debe brindarle las facilidades vy
proporcionarte las condiciones necesarias para el desarrollo de su labor.

+Articulo 40°.- Propésito de la evaluacion ante-mortem

%8 evaluacién ante-mortem se realiza a ios animales que ingresan al matadero, con el

ﬁ.fé; | .= Bropbsito de:

Fent

i

'ﬁ_',/a) Identificar los animales que estan descansados para que después del faenado

puedan proporcionar carne y menudencias inocuo, aptos para el consumo
humano;

b) Identificar y aislar los animales sospechosos para su examen detallado;

¢) Impedir la contaminacién de las éreas de faena

d) Impedir la contaminacién de los equipos y del personal, por causa de animales
afectados de enfermedades transmisibles; y

e) Obtener la informacion que pueda ser necesaria o Util para la evaluacion post-
mortem.

Articulo 41°.- Consideraciones en la evaluacién ante-mortem

Durante la evaluacion ante-mortem debe considerarse como minimo los siguientes

aspectos:

a) I|dentificacion de posibles anormalidades y signos de enfermedad;

b) Comportamiento de los animales y la forma de permanecer en pie y en
movimiento;

¢) El estado de nutricion y la reaccion al medio ambzente

d) E!estado de la piel, mucosa, asi como del pelo, lana o cerdas segun el caso,

e) Elaspecto del sistema urogenital, incluido las glandulas mamarias;

fy  El aparato respiratorio;

g) Las lesiones, tumefacciones o edemas,

h) La temperatura corporal de los animales sospechosos;

iy E! frotis de sangre o remisidén de muestras al laboratorio, en los casos en que se
sospeche una enfermedad;
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i) Las posibles manifestaciones de enfermedades vesiculares; vy

k) Registro de los resultados de la evaluacion ante-mortem, a fin que esté disponible
para la evaluacion post mortem.

Articulo 42°.- Evaluacién del ganado

Los animales deberan evaluarse durante el descanso, en pie y en movimiento. Los
animales que dentro de las veinticuatro (24) horas posteriores a la evaiuacion ante-
maortem no hayan sido faenados, deben ser re-evaluados por el médico veterinario.

Articulo 43°.- Dictamenes de la Evaluacién ante-mortem

Al termino de la evaluacion ante-mortem, el médico veterinario podra dictaminar:
autorizacion para el faenado; faenado bajo precauciones especiales; faenado de
emergencia;, comiso o aplazamiento del faenado, debiendo quedar registrado el
dictamen de acuerdo a lo establecido en el procedimiento que para tal fin apruebe el
SENASA.

-

Articulo 44°.- Desplazamiento excepcional de animales a otro matadero

Como regla general, los animales que ingresen a un matadero deben ser faenados en

ese mismo establecimiento. No obstante, en circunstancias excepcionales tales como

en el caso de averia grave de las instalaciones del matadero, el médico veterinario,

bajo responsabilidad, podra autorizar el desplazamiento a un matadero cercano,

%,Udeblendo comunicario inmediatamente al SENASA de la jurisdiccion.

L@\salida de los animales sera autorizada por el médico veterinarioc mediante el

,,,,,,, Cé fficado Sanitario de Transito Interno y un dictamen que acredite su salida
'?’J%F‘"‘.,‘ indicando:

»a/) Matadero de origen (namero de registro, nombre y ubicacién);

At b} Lugar de destino;

c) Numero de registro del vehiculo transportador;

d) Fecha y hora de extensién de la guia o documento que acredite la salida.

ST
T

Articulo 45°.- Animales enfermos y sospechosos

Cuando se detecten animales enfermos 0 sospechosos de enfermedad, deben ser
trasladados al corral de aislamiento para ser examinados minuciosamente, observados
y/o tratados bajo vigilancia del médico veterinario, tomandoseles las respectivas
muestras para su remision al laboratorio. Recibido los resultados, el médico veterinario
determinara su destino final; disponiendo la desinfeccion de los lugares por donde
transitaron.

Articulo 46°.- Animales imposibilitados de ingresar por sus propios medios

Los animales deben ingresar al matadero por sus propios medios de locomocion,
excepto cuando estén imposibilitados de hacerlo, en cuyo caso, previa evaluacion y
disposicion del meédico veterinario, se le permitira el ingreso en condiciones
especiales.

Articulo 47°.- Animales en estado agénico o en sufrimiento

Los animales que se encuentren en estado agodnico o en sufrimiento derivado de
lesiones o traumatismos, deben ser faenados de inmediato priorizando su evaluacion
ante-mortem. En este caso, la carne y menudencias se identificaran como “retenido”,
manteniéndose como tal hasta que el médico veterinario determine la disposicion final.

A



Articulo 48°.- Distorsion u ocultamiento de afecciones o enfermedades
Los animales que pasen a evaluacion ante-mortem no deben haber sido sometidos a
actos que distorsionen u oculten signos de afecciones o enfermedades.

Articulo 49°.- Aborto en los corrales o en el traslado hacia el matadero

Las hembras que aborten en el matadero o durante el traslado hacia el, deben
mantenerse en un corral aislado para ser faenados al termino de la jornada y en
condiciones sanitarias adecuadas.

Articulo 50°.- Declaracion obligatoria de enfermedades

La deteccidn o sospecha de alguna enfermedad de notificacion obligatoria debe ser
“informada al SENASA de la jurisdiccion por el médico veterinario responsable de la
evaluacion sanitaria, dentro de las doce (12) horas siguientes de producirse los
primeros signos ¢ sintomas de la enfermedad.

CAPITULO VIII
DEL PROCESO DE FAENADO

Articulo 51°.- Aplicacion del Manual de Buenas Practicas de Faenado e Higiene

El médico veterinario responsable de la evaluacién sanitaria debe verificar la correcta

aplicacion del Manual de Buenas Practicas del Faenado, bajo el cual se otorgo la
R

S Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento al Matadero.

' (,.:;f)“‘ “U o ‘.o ’10;\
e g )ﬁsimismo debe verificar antes de iniciarse el faenado de los animales, que las
Q2 ;yﬁ' [ stalaciones, el personal, los equipos, maguinarias, mobiliario, utensilios, vestimenta y
""’*—%*‘f'f’.»fl;im todo material que se utilice en el proceso de faenado, cumple con las Buenas
. ;;, Lo / Practicas de Higiene establecidas por el Codex Alimentarius.
SENES
Articulo 52°.- Faenado de diferentes especies
El matadero donde se faene diferentes especies debe contar con zonas de fasna
~ separadas para cada especie o procedimientos especificos autorizados por la
autoridad competente sobre horarios, higiene y sanidad cuando se utilice un area
comun. -

Articulo 53°.- Equipos y materiales

Los equipos y utensilios que entren en contacto con la carne y menudencias deben
tener una superficie lisa, impermeable, no absorbente, sin grietas o hendiduras y ser
resistentes a la corrosion, no toxicos y que no trasmitan olor ni sabor, ademas ser
resistentes a las acciones de limpieza y desinfeccién. Los equipos fijos se instalaran
de tal manera que permitan un facil acceso para su limpieza y desinfeccién.

Articulo 54°.- Aturdimiento de los animales

El aturdimiento e insensibilizacién de los animales debe realizarse sobre la base de
métodos que atenten su sufrimiento,  reconocidos internacionalmente u otro
sanitariamente aprobado por el SENASA.




Articulo 55°.- Autorizacién para el inicio del faenado

El faenado de los animales se iniciaréa con autorizacion y en presencia del médico
veterinario, quien debe supervisar todas las operaciones de faenado, las que se
encuentran establecidas en el Anexo N° 3.

Articulo 56°.- Faena de animales en tratamiento médico

Los animales que se encuentren en tratamiento médico no deben ser facnados para
consumo humano hasta que los residuos de la medicina hayan sido metabolizados o
eliminados.

Articulo 57°.- Animales procedentes de eventos pecuarios

Los animales que mueran en los evenios pecuarios deben ser inmediatamente
desangrados en el mismo establecimiento, el que debe contar con un ambiente
adecuado para tal fin.

E! faenado de estos animales se concluird en un matadero y su disposicién final estara
sujeta a lo que determine el médico veterinario responsable de la evaluacion sanitaria.

Articulo 58°.- Faenado de animales que constituyan riesgo sanitario

Si de las evaluaciones y pruebas de laboratorio que se realicen como parte de las

campafias sanitarias o programas de  prevencion, control y erradicacién de
;) enfermedades, resultasen animales con riesgo sanitario, el SENASA podra disponer

6‘:: ;‘w@su faenado, la misma que debera realizarse al final de la jornada, desinfectandose las

o7 yB §talacrones después del faenado.

\ﬁ,“"fﬁﬁ?e . I'-;l‘ faenado de los équidos se realizarad Unicamente en establecimientos que cuenten

At o SiE N B S ¥-€on Autorizacion Sanitaria de Funcionamientc para ese tipo de animales. Para la

e obtencion de la autorizacién, el titular del establecimiento deberd cumplir con los
requisitos considerados en los Anexos 6y 7.

La fachada del establecimiento lucird un letrero con dimensiones suficientemente
visibles con ta denominacién “Mataderc de Equidos”.

CAPITULO IX

DE LA EVALUACION POST-MORTEM

Articulo 60°.- Condicion de apto para el consumo humano

La evaluacion post-mortem es una fase obligatoria del faenado, comprende el examen
visual, la palpacion, la incisién y, de ser necesario, pruebas de Ilaboratorio.
Conjuntamente con la evaluacion ante-mortem, determinan la condicion de apto para
el consumo humano.

Articulo 61°.- Identificacion de las menudencias
Para su evaluacion post-mortem las menudencias deberan estar identificadas con sus
respectivas carcasas. La identificacion debe mantenerse a lo largo de todo el proceso,

()



para garantizar en cualquier etapa la identificacidn de todas las partes de un mismo
animal de forma inmediata e inequivoca.

Articulo 62°.- inmovilidad de la carne y menudencias
Antes de terminada la evaluacion post-mortem de la carne y menudencias, a menos
que lo autorice el médico veterinario, esta terminantemente prohibido:

a) Extraer alguna membrana serosa o cuaiquier otra parte de 1a carcasa.

b) Extraer, modificar o destruir alguin signo de enfermedad o lesion.

¢) Eliminar cualquier marca o identificacién de las carcasas, cabezas o0 menudencias.
d) Retirar del drea de evaluacion alguna parte de la carcasa 'y menudencias.

Articulo 63°.- Control de material fecal en las operaciones del matadero

Los mataderos deben incluir en sus POES un sistema de control del material fecal, el
cual debe estar comprendido en el Plan HACCP en caso de tratarse de mataderos de
las categorias 2 y 3.

Articulo 64°.- Muestreos oficiales

El SENASA es la autoridad competente para dictar medidas sanitarias de
cumplimiento obligatorio, destinadas a la prevencién, control o erradicacion de
enfermedades; pudiendo para ello determinar exigencias de muestreos y diagnosticos
de laboratorio en los casos que los considere necesarios y con la finalidad de
determinar la posible presencia de residuos quimicos y otros contaminantes en la
carme y menudencias. El costo del cumplimiento de dichas medidas sanitarias

’vx (o ""r‘v'/.» \corresponde ser asumido por el administrado.
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\ CAPITULO X
DE LOS SELLOS DE LA EVALUACION SANITARIA Y EL DESPACHO

E'.‘u\fﬂg’f‘/

"'Articulo 65°.- Sello de la evaluacion sanitaria

La evaluacion post-mortem concluye con el sellade obligatorio de las carcasas, el cual

indica el resultado final de la evaluacion veterinaria. El color de las tintas para el

sellado es:

- Azul violeta, para las aprobadas para el consumo humano.

- Rojo, para las condenadas.

- Verde, para las decomisadas que puedan ser utilizadas para rendering y consumo
animal.

Articulo 66°.- Exigencias de la tinta para el sellado de la evaluacién sanitaria

La tinta que se emplee para el sellado debe ser de “uso alimentario humano”, inocua y
aprobada por la Autoridad competente. La tinta, sello y demas (tiles necesarios deben
permanecer en custodia del medico veterinario.

Articulo 67°.- Caracteristicas del sello de la evaluacién sanitaria

El sello debe ser de forma circular y de seis (08) centimetros de diametro. E! sellado
debe ser legible y aplicado en Ia cara externa de las paletas ¢ en los cuatro (04)
cuartos de la carcasa.



Articulo 68°.- Clasificacion de las carcasas

La clasificacion de las carcasas sera realizada por |a autoridad competente de acuerdo
a la Norma Técnica Peruana vigente.

Articulo 69°.- Despacho de carne y menudencias y guia de remision
Las visceras blancas, patas y cabezas de camélidos, ovinos y caprinos deben ser
sometidos a limpieza y escaldado, antes de su despacho.

En el caso de bovinos y bubalinos las visceras blancas y patas seran limpiadas y
escaldadas, y respecto a las cabezas de estos solamente seran sometidas a limpieza.

La salida de la carne y menudencias comestibles, de cualquier categoria de matadero
y en cualquier forma de presentacion o expendio, requerird obligatoriamente contar
con dictamen favorable del Médico Veterinario, Certificado Sanitario de Transito
Interno que acredite la salida de los productos y subproductos y Guia de Remision.

La Guia de Remision debera contener |a siguiente informacién:

a) Matadero de origen (nimero de registro, nombre y ubicacién);

b) Cantidad, peso y forma de envio de las unidades;

¢) Especie a que pertenecen la carcasa, carne, menudencias y sangre;

d) Lugar de destino;

/"\’1* say,.f) NOmero de registro del vehiculo transportador;

,,J_:\@":;' \L"Bo "”v:g Fecha y hora de extension de la guia 0 documento que acredite la salida.

3 j@ P % atadero sélo permitira el despacho de la carcasa sellada por el médico veterinario.
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PN CAPITULO XI
DE LA DISPOSICION FINAL

Articulo 70°.- Comisos bajo custodia

La carcasa, carne, menudencias y sangre declarados como no aptos para consumo
humano deben estar bajo custodia del médico veterinario, bajo responsabilidad del
titular de la Autorizacidn Sanitaria de Funcionamiento del matadero, hasta ser
destruidos ¢ procesados con la supervision del médico veterinario; registrando éstas
ocurrencias en los formatos establecidos por el SENASA,

Articulo 71°.- Comisos

El médico veterinario debe efectuar el comiso de ta carcasa, carne, menudencias y
sangre, cuando su inocuidad se vea -afectada, debiendo tomar en cuenta lo
contemplado en el Anexo N° 3, particularmente sobre la evaluacion post-mortem, asi
como asegurarse que el retiro de los comisos garantice la no contaminacién cruzada.
Considerar las causas del comiso listadas en el Anexo N® 13.

Articulo 72°.- Equipos y materiales utilizados

Los equipos y materiales empleados. para la manipulacion o procesamiento de la
carne, menudencias y sangre, no comestibles o comisados, deben ser marcados y no
ser utitizados para las de consumo humano.



Articulo 73°.- Condena

El médico veterinario debe disponer la condena de la carcasa, carne, menudencias y
sangre cuando el riesgo sanitario [0 amerite, contemplando las causas indicadas en el
Anexo N° 13,

Los condenados deben ser identificados realizandoles cortes en aspa, tincion especial
y otros que cumplan con este fin. Ademas deben ser depositados inmediatamente en
recipientes destinados para este fin, debiendo ir luego, segin el caso, al digestor y/o
incinerador, evitandose el goteo durante su recorrido.

Si se frata de carcasa condenada, suspendida en riel, que se transporta por ese
medio, debe disponerse de un pasadizo exclusivo para ese uso a-fin de evitar la
contaminacién cruzada.

CAPITULO Xl
DEL TRATAMIENTO DE PIELES Y CENTROS DE RENDERING

Articulo 74°.- Tratamiento de pieles dentro del matadero

La limpieza, escurrido y salado de pieles dentro del matadero, se realizara
exclusivamente dentro del area destinada para este fin, permaneciendo en ella maximo
tres (3) dias. Estas actividades deben garantizar la no propagacion de plagas,
,»‘}" Wuo genfermedades u olores indeseables. El control de esta exigencia se efectuara mediante

§ \:‘*‘3 ﬁ! uso de formatos correspondientes.
» : "M
X .
2 -"-‘vd' U e Artlculo 75°.- Autorizacién sanitaria para realizar rendering
b, Tt Segln lo determine el medico veterinario, los despojos tales como contenidos
~.7 7 ¢ ‘estomacales, pelos, cerdas, sangre, entre otros podran ser sometidos a rendering.
— A fin de controlar efectos directos o indirectos sobre la salud publica y animal, los

establecimientos que realicen rendering deben contar con Autorizacion sanitaria emitida
por el SENASA, para lo cual se evaluara el cumplimiento de los requisitos establecidos
en el Anexo N° 9, las demas disposiciones establecidas en el presente regtamento y
otras que establezca el SENASA.

En caso de los mataderos, la autorizacién para realizar esta actividad debe ser
consignada en su Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento. Los demas establemmlentos
deberan obtener la Autorizacion Sanitaria del Centro de Rendenng

Articulo 76°.- Vigencia de la autorizacién sanitaria del centro de rendering

La Autorizacion tendra vigencia de cinco (5) afios, supeditada al mantenimiento de las
condiciones bajo las-cuales fue otorgada. Podra ser renovada por periodos adicionales
de cinco (5) afos, previa solicitud de renovacién presentada por lo menos treinta (30)
dias calendario antes de la fecha de vencimiento, debiendo para ello cumplir con lo
establecido en el Anexo N° 9 del presente Reglamento.



Articulo 77°.- Procesamiento de despojos
Unicamente se permitira el despacho de residuos solidos (despojos) para ser
sometidos a rendering, previa autorizacién escrita del médico veterinario.

Articulo 78°.- Parametros del proceso de rendering

En el proceso de rendering, la coccion debe realizarse a una temperatura minima de
133° C, una presion mayor a tres (3) bares y por un periodo minimo de veinte (20)
minutos sin interrupcidén una vez alcanzados los 133° C.

Se debe llevar un registro de control de temperatura, tiempo y presién de coccién a
que han sido sometidas la carne y menudencias procesadas en el rendering. El
registro sera colocado en un lugar visible, donde pueda ser revisado por personal del
SENASA,

Se debe asegurar la condicion sanitaria adecuada de las materias primas de origen
animal que se utilicen en la elaboracion de alimentos para animales, mediante la
aplicacion de las buenas practicas de manufactura, como una primera barrera contra
agentes contaminantes microbioloégicos y otros, transmisibles a través de los
alimentos. El producto final debe estar libre de residuos quimicos y contaminantes
biolégicos o contener niveles aceptables por la normativa nacional e internacional de
agentes contaminantes: fisicos, quimicos o bioldgicos.

L d._,:,.f’;‘f%;m \As:mlsmo se debe cumplir con las exigencias del marco regulatorio orientado a la
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/{-} ':“'?' “ prevencion de la aparicion de la Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB) y otras
o)

| gé;nfermedades y su transmisién a través de las materias primas de origen animal.
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R CAP[TULO XII
- DE LA COMERCIALIZACION

Articulo 79°.- Comercializacién de menudencias

Los estomagos e intestinos que se comercialicen deben estar semicocidos y exentos
de mucosa, a excepcion de ias porciones intestinales destinadas a hilo quirdrgico,
envaltura de embutidos, cuerdas de violin y algunos productos sometidos a rendering.

Articulo 80°.- De la Comercializacion
La carcasa, carne y menudencias podran ser comercializadas al por mayor en los
mataderos que cuenten con Autorizacion Sanitaria del SENASA.

Los mataderos que los comercialicen en instalaciones aisladas fisicamente, deben
cumplir las normas referidas a inocuidad que emita la Autoridad competente.

Articulo 81°.- Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas

Las camaras frigorificas deben contar Autorizacién Sanitaria, para lo cual se evaluara el
cumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo N° 9, las demas disposiciones
del presente Reglamento y otras complementarias que establezca el SENASA. La
Autorizacion debera solicitarse previa a la construccién de la Camara Frigorifica.



En caso de los mataderos, la autorizacién para realizar esta actividad debe ser
consignada en la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento; los demas establecimientos
deberan obtener ta Autorizacién sanitaria de Camara frigorifica.

La Autorizacidn tiene vigencia de cinco (5) afios, supeditada al mantenimiento de las
condiciones bajo las cuales fue otorgada. Podra ser renovada por periodos adicionales
de cinco (5) afios, previa solicitud de renovacién presentada por lo menos treinta (30)
dias calendario antes de la fecha de vencimiento, debiendo para ello cumplir con lo
establecido en el Anexo N° 9 del presente Reglamento.

Articulo 82°.- Almacenamiento de carne de équidos

La conservacion y almacenamiento de la carne de équidos debe realizarse en las
camaras frigorificas destinadas exclusivamente para este fin. En consecuencia, no
podran almacenarse en la misma camara, la carne y menudencias de otras especies.

Articulo 83°.- Capacidad maxima de conservacion en camaras frigorificas

A efectos de garantizar el adecuado enfriamiento esta prohibida la conservacion de la
carne y menudencias en cantidades que excedan la capacidad de la camara frigorifica,
asi como conservarlos en la camara una vez descongelados.

CAPITULO XiV
DE LAS RESPONSABILIDADES

T
T G . . . . P T . .
/;5':*,-‘ “;{G “'w:;g-;\ Articulo 84°.- Apoyo a la Autoridad Sanitaria y médicos veterinarios
R " Los titulares de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento de mataderos estén en la

SO “obligacion de facilitar al personal del SENASA a sus instalaciones y apoyarle en el
E - “eumplimiento de sus funciones, proporcionandole la informacion solicitada para dicho
propésito.

Asimismo, son responsables de brindar las facilidades y proporcionar las condiciones
necesarias para el adecuado desarrollo de las actividades del medico veterinario
et autorizado o médico veterinario oficial.

Articulo 85°.- Higienizaciéon del matadero

Es responsabilidad de los titulares de la Autorizacidn Sanitaria de Funcionamiento de
mataderos, la conduccion y ejecucion diaria del programa de higienizacion, desinfeccion
y demas procesos contemplados en los POES, abordando ademas aspectos que puedan
incidir negativamente en las condiciones higiénico-sanitarias, por lo que se debe incluir la
desinfeccion, desinsectacion y desratizacién del establecimiento. E! cronograma del
programa y las constancias de su ejecucion, deben estar disponibles cuando el SENASA
jo requiera.

Articulo 86°.- Mantenimiento del libro registro diario

Los titulares de la Autorizacidon Sanitaria de Funcionamiento de mataderos deben llevar
un libro de registro diario del ingreso de los animales, la disposicién final y despacho de
la carne y menudencias de acuerdo a los formatos establecidos para fal fin por el
SENASA. Esta informacién debe estar disponible cuando el SENASA lo requiera.
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Articulo 87°.- Estadistica mensual de faenado, rendering, comisos y condenas
Dentro de los cinco (05) primeros dias de cada mes, el médico veterinario registrado
debe remitir al SENASA de su jurisdiccion, la estadistica mensual del faenado de los
animales, del rendering, comisos y condenas.

En dicho reporte, los Centros de Rendering que reciban carcasas, carne y menudencias
provenientes de animales muertos, deben precisar su procedencia.

Articulo 88°.- Acceso a las zonas del matadero

Se prohibe el acceso de las personas que no intervienen en el proceso de faenado y
de las mascotas, a las areas restringidas del establecimiento. Se permitira observar las
operaciones de faena, cuando el médico veterinario lo determine procedente y sélo
desde el 4rea lateral a la zona de faenado que el establecimiento acondicione
sanitariamente para tal fin, evitando se interrumpa el flujo de estas actividades.

Articulo 89°.- Capacitacién del personal

Los ftitulares la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento de mataderos son
responsables de lJa capacitacion permanente del personal del centro. Debe
comprender temas referidos a las buenas practicas de faenado, higienizacion y de
sanitizacion, asi como al sistema HACCP y otros que el SENASA disponga como
necesarios. La capacitacién podra ser realizada por el SENASA o por otra instituciéon
gue este designe.

Articulo 90°.- Informacion de servicios

ﬁ b"'"a,;\ Los titulares de la Autorizacion Sanitaria de Funcichamiento de mataderos deben
< Testablecer publicar y cumplir los horarios establecidos para los servicios que prestan.

También deben contar con un procedimiento documentado y autorizado por el
SENASA, para el faenado de urgencia.

, _ CAPITULO XV
DE LA AUTORIZACION DE MEDICOS VETERINARIOS PARA EL EJERCICIO DE
ACTIVIDADES OFICIALES

Articulo 91°.- Autorizacién de Médicos Veterinarios

Los Médicos Veterinarios de la practica privada que deseen participar en actividades
oficiales relacionadas al faenado de animales de abasto, deben obtener Autcrizacion
sanitaria del SENASA.

Articulo 92°.- Requisitos y condiciones de los Médicos Veterinarios autorizados
Para obtener la autorizacion de profesional se requiere:

- Ser médico veterinario colegiado y habilitado.

- Aprobar la capacitacion y/o evaluacion que periddicamente efectie el SENASA
o la institucion que éste designe.

- De preferencia, experiencia en actividades relacionadas al faenado de
animales de abasto de por lo menos un (1) afio.

- No tener conflicto de interés directo o indirecto, ni incompatibilidad para
gjecutar la actividad para la cual fue autorizado, tales como ser el propietario
del matadero; ser accionista o representante legal en caso de personas
juridicas; tener relacién de servicio o subordinacion con el propietario; tener



vinculo familiar con el propietario del matadero hasta cuarto grado de
consaguinidad y tercer grado de afinidad; u otras que determine el SENASA.
No estar inhabilitado para contratar con el Estado.

No estar sancionado por el SENASA en los Ultimos cinco (5) afios, contados a
la fecha de presentacidn de la solicitud.

No haber concluido su relacion contractual con el SENASA por faita
administrativa.

Cumplir con el presente Reglamento y sus modificaciones posteriores, asi
como con las disposiciones especificas referidas a los autorizados establecidas
por el SENASA, y sus modificaciones futuras.

Los requisitos antes sefalados estan referidos al postulante persona natural, y en el
caso del postulante persona juridica a cada una de las personas naturales
identificadas como ejecutores de las labores.

a)
b)
c)

d)

Articulo 93°.- Procedimiento para la autorizacion los profesionales autorizados
Para obtener la condicidn de profesional autorizado se requiere presentar una solicitud
adjuntando lo siguiente:

Copia del certificado de habilidad vigente otorgado por el colegio profesional.
Documento que acredite la experiencia en actividades de faenado de animales.
Constancia de capacitacion, séio en caso ésta no sea emitida por el SENASA y
cuando corresponda.

Declaracién jurada simple donde se declara que: 1) cumple con los requisitos y
condiciones establecidas para postular a la Autorizacién, 2) conoce y cumple
con la normatividad referida al faesnado de animales de abasto, 3) no tener
causales de inhabilidad, ni conflictc de interés directo o indirecto, ni
incompatibilidad para ejecutar la actividad para la cual solicita ser autorizado,
segln lo determinado por la normatividad emitida por el SENASA, 4} No
prestara sus servicios como autorizado en los casos que se presente cualquier
incompatibilidad o relacién de subordinacion o de parentesco con el(los)
propietario(s) o accionista(s) del matadero, 5) Aceptar se publique su email
personal para los fines de la autorizacién, y 6) (si/no) tengo codnyuge o
pariente(s) que sean funcionario(s), trabajador(es) o asesor(es) a cualquier
titulo o calidad juridica del SENASA hasta cuarto grado de consanguinidad o
tercer grado de afinidad (en caso tenerlos declarar sus nombres).

&) Formularic de identificacién indicando nombre completo, nimero de documento

de identidad y firma, adjuntando fotografia reciente.

los requisitos antes senalados, estan referidos al postulante persona natural, y en el
caso del postulante persona juridica a cada una de las personas identificadas como
gjecutores de las labores.

Los Médicos Veterinarios contratados por el SENASA, se regiran en funcion a las
disposiciones legales y procedimientos que la institucion determine para tal fin.

Articulo 94°.- Vigencia de la Autorizacion de profesionales

La vigencia de la Autorizacién es de cinco (5) afos, tiempo durante el cual los
profesionales deberdn encontrarse habilitados. El registro puede ser renovado por
periodos adicionales de cinco (5) afios, previa solicitud de renovacion presentada por



lo menos treinta (30) dias calendario antes de la fecha de vencimiento, adjuntando los
requisitos del registro actualizados y previo cumplimiento de las siguientes
condiciones:

a) Mantener las condiciones que le permitieron ser autorizado.

b) No estar cumpliendo periodos de suspension o revocacion.

C) Haber asistido a los cursos de actualizacién que el SENASA indique como
obligatorios.

En caso de personas juridicas, queda prohibida la subcontratacién para la ejecucion
de las acciones materia de la autorizacion o parte de ellas, sin previa autorizacion del
SENASA de los nuevos profesionales, conforme a lo dispuesto en el presente capitulo.

Articulo 95°.- Cancelacién de la Autorizacion de profesionales

En caso que el profesional autorizado cometa alguna falta, el SENASA la analizara
pudiendo determinar la cancelacion de la autorizacién otorgada. Tal circunstancia sera
notificada al interesado, al matadero y al Colegio de Médicos Veterinarios. Si la falta
7; cometida por el veterinario autorizado fuera compartida por la empresa demandante
de sus servicios, se considerars la responsabilidad de ambos.

CAPITULO XVi _
DE LOS DERECHOS DE TRAMITACION
¥+ T'Articulo 96°.- Tasas
3 jii“ .. .. +Los derechos de tramitacion de los procedimientos administrativos comprendidos en el
Vi " presente Reglamento, se considera de acuerdo al riesgo y peligro de la salud de las
b :_f" . personas, los animales y se aplicaran tomando como referencia la Unidad Impositiva

‘ Tributaria - UIT vigente a la fecha de recepcién de la solicitud, de acuerdo a los

; siguientes porcentajes:

: a} Autorizacion sanitaria del proyecto de construccion de mataderos: 22% de la
UIT.

b) Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento de mataderos: categoria |: 13% de la
UIT, categoria I1: 20% de la UIT y categoria lll: 20% de la UIT.

¢) Autorizacion Sanitaria temporal de Funcionamiento de mataderos: categoria .
13% de la UIT, categoria |I: 20% de la UIT y categoria Ill: 20% de la UIT.

d) Renovacion o modificacion de la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento de
mataderos: 13% de la UIT, categoria Ii: 18% de la UIT y categoria lll: 18% de
la UIT.

e) Transferencia de la titularidad de la Autorizacién Sanitaria de Funcionamiento
de mataderos: 5.5% de la UIT.

f) Autorizacion sanitaria para realizar rendering o su renovacion: 13% de la UIT.

g) Autorizacidn sanitaria para camara frigorifica o su renovacion: 12% de la UIT.

h) Autorizacién sanitaria de profesionales para el ejercicio de actividades oficiales
en mataderos o su renovacion: 2% de la UIT por médico veterinario.

iy Evaluacién sanitaria de animales:

- Por cada bovino, bubalino o equino faenado: 0.070 % de la UIT.
- Por cada porcino faenado: 0.040% de la UIT.
- Por cada ovino, caprino o camélido faenado: 0.020 % de la UIT.
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Para el caso de los derechos por evaluacién sanitaria, el importe recaudado por la
Administracion de .los Mataderos, deberd ser abonado el primer dia Gtil del mes
siguiente, en la cuenta bancaria que el SENASA disponga para tal efecto.

CAPITULO XVl
DE LAS MEDIDAS SANITARIAS

Articulo 97°.- Medidas sanitarias

Sin perjuicio de imponer la sancién correspondiente, el personal del SENASA podra
disponer la aplicacién o cumplimiento inmediato de las medidas sanitarias tales como
comiso, suspension, clausura y demés que estime pertinentes, previstas en el Decreto
Legislativo N° 1059, Ley General de Sanidad Agraria y su Reglamento aprobado por
Decreto Supremo N° 018-2008-AG; asi como en el Decreto Legislativo N°1062, Ley de
Inocuidad de los Alimentos y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 034-
2008-AG. EI SENASA no asume responsabilidad administrativa, econdmica ni
financiera por las consecuencias de la implementacion de dichas medidas.

CAPITULO XVIll

DE LAS INFRACCIONES Y SANCIONES

»Articulo 98°.- Caracter objetivo de las infracciones administrativas

¢lias infracciones a las disposiciones del presente Reglamento seran determinadas en

* £forma objetiva. La subsanacion posterior de la falta cometida no exime al infractor de

n T J . L s . . . .
\;ﬂﬂm-"'t‘/ la aplicacién de las sanciones y medidas complementarias correspondientes.
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Si el obligado a cumplir con una medida cautelar o con una medida complementaria
ordenada por el SENASA no lo hiciera, se le impondra automaticamente una multa
coercitiva de hasta cinco (5) UIT. Dicha multa debera ser pagada dentro del plazo de
cinco dias habiles de notificada, caso contrario se procedera a su cobranza por la via
coactiva. Si el obligado persistiese en el incumplimiento, el SENASA podra imponer
una nueva multa coercitiva duplicando sucesivamente el monto de la ultima multa
coercitiva impuesta, hasta que se cumpla con la medida cautelar o la medida
complementaria, sin perjuicio de denunciarse al responsable ante el Ministerio Publico
para el inicio de la acciéon penal respectiva. Las multas coercitivas impuestas no
impiden al SENASA imponer una sancién al final del procedimiento de ser el caso.

El SENASA administrara un registro central de infractores. En caso de reincidencia, la
sancion de multa se duplicara sucesivamente. Las sanciones que imponga el SENASA
seran aplicadas sin perjuicio de las acciones civiles y penales a que hubiere lugar.

Articulo 99°.- Determinacién de los montos de las multas
Para la determinacién especifica del monto de las multas de infracciones cometidas en
los mataderos, se debera considerar la clasificacién de los mataderos establecida en el
presente Reglamento, con el objetc de responder a la sancion impuesta de manera tal
que sea equitativa; elemento que sera considerado como sigue:




El rango de los montos de las multas establecidas ser4 fraccionado en tres partes, con el
proposito de establecer de modo proporcional, los rangos aplicables a cada una de las
categorias de los mataderos. A la categoria 1 le correspondera la tercera parte inferior
del rango, mientras que a la categoria 2 le corresponderé el segundo tercio y a la

categoria 3 la tercera parte superior del rango, de acuerdo a la metodologia consignada
en el anexo No 14,

Articulo 100°.- Infracciones administrativas
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Articulo 6°.- El que incumpla la medida sanitaria dictada por el SENASA o no
asuma el costo de su ejecucion, sera sancionado con una multa de 40% UIT a
200% UIT.

Articulo 10°.- El que faene animales en los mataderos sin contar con la
autorizacion sanitaria  otorgado por el SENASA, especies diferentes a las
otorgadas 0 exceda la capacidad de faena contemplada en la misma, sera
sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 11°.- El que construye un matadero sin contar con la Autorizacion
Sanitaria del Proyecto de Construccion, serd sancionado con una multa de 3%
UIT a 20% UIT.

Articulos 10° y 12°.- El que faene animal de abasto en un lugar distinto a un
matadero que cuente con Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento vigente,
sera sancionado con una multa de 100% UIT a 300% UIT.

Articulos 14°.- El que efectie modificacién referida a la construcciéon del
matadero, amplie su capacidad de faena o amplie su actividad para realizar
rendering u operar como frigorifico, sin haber obtenido previamente la
modificacion de la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento, sera sancionado
con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 15.- El que faene animal de abasto u opere con Autorizacion Sanitaria
de Funcionamiento vencida, serd sancionado con una multa de 10% UIT a
100% UIT.

Articulos 20° y 21°.- El que de uso distinto a las instalaciones para las que se
otorgd la Autorizacion Sanitaria de Funcionamiento del matadero, serd
sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.

Articulo 27°.- El que incumpla las exigencias referidas al deshuesado, corte o
empague o conservacion sera sancionado con una multa de 40% UIT a 200%
UIT.

Articulo 30°.- El titular del matadero que no presente la relacion del personal
que interviene en las labores de la faena ¢ no haya informado el cambio del
mismo al SENASA, serd sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.
Articulo 31°.- El que no se asegure que el personal que interviene en las
labores de faenado, manipulacion de la carcasa, carne y menudencias, o
sangre, se someta a examen médico, de acuerdo a lo establecido en el
presente Reglamento, serd sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.
Articulo 31°.- El gque cuente con personal que interviene en ¢l mangjo o
manipulacién de la carne, menudencias o sangre padeciendo o siendo
portador de enfermedad capaz de ser trasmitida por estos productos; o
presentando herida, llaga o diarrea, sera sancionado con una multa de 40%
UIT a 200% UIT.
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Articulo 31°.- El que no mantenga certificado médico vigente del personal a
disposicién del SENASA, en la oportunidad en que le sea requerido, sera
sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 32°.- El que cuente con personal en matadero sin el uniforme o la
indumentaria requerida o incumpliendo lo establecido en el presente
reglamento, serd sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulo 34°.- El que reciba en el matadero, animal sin el certificado sanitario
de de transito interna vigente, donde se indique que es destinado para faena,
sera sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 34°- El que no remita mensualimente al SENASA los certificados
sanitarios de transito interna correspondientes a los animales recepcionados
en el matadero, serd sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.
Articulo 35°- El que no efectie la limpieza o desinfeccion del medio de
transporte, las instalaciones o equipo para la carga o descarga de los
animales, de acuerdo a lo indicado en el presente reglamento o no lleve el
registro diario correspondiente, seré sancionado con una multa de 10% UIT a
100% UIT.

Articulo 36°.- El que reembarque o transporte a otro centro o lugar un animal
desembarcado en el matadero sin contar con autorizacién escrita del médico
veterinario o incumpliendo lo dispuesto por él, serd sancionado con una multa
de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 37°.- El que no admita el ingreso al matadero de un animal que llegue
enfermo o muerto, sera sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.
Articulo 37°.- El que no comise carne y menudencia correspondiente a un
animal que flegd enfermo o muerto al matadero, lo destine para consumo
humano u efectue disposicion final distinta a lo dispuesto por el médico
veterinario, sera sancionado con una muita de 100% UIT a 300% UIT.

Articulo 38°.- El que no asegure la permanencia del animal en los corrales de
descanso durante el lapso determinado por el médico veterinario o no le
provea de alimento en los casos que corresponda segun lo dispuesto en el
presente reglamento, serd sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT
Articulos 39°, 40° y 41°.- El que no efectde la evaluacion ante-mortem del
animat como parte del proceso de faenado o la realice sin cumplir lo exigido
en el presente reglamento, sera sancionado con una multa de 40% UIT a
200% UIT.

Articulo 42°.- E! que no efectle la re-evaluacién del animal que dentro de las
veinticuatro (24) horas posteriores a la evaluacion ante-mortem no haya sido
faenado, sera sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.

Articulo 45°.- Ei que no traslade al corral de aislamiento al animal enfermo o
sospechoso de enfermedad o no efectle la toma respectiva de la muestra
para su remisién al laboratorio, serd sancionado con una multa de 40% UIT a
200% UIT.

Articulo 47°.- El que no faene de inmediato el animal que se encuentre en
estado agénico o en sufrimiento derivado de lesidén o traumatismo, sera
sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulo 47°.- El que no identifique como “retenido” la carne 0 menudencia
del animal faenado luego de encontrarse en estado agdnico o en sufrimiento,
hasta que el médico veterinario determine la disposicién final, sera
sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.
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Articulo 48°.- El que distorsione u oculte signo de afeccion o enfermedad del
animal sometido a evaluacién ante-mortem, serd sancionado con una multa
de 100% UIT a 300% UIT.

Articulo 49° - El que no mantenga en corral aislado animal hembra gue aborte
en el matadero o durante el trasiado hacia él o sea faenado antes del término
de la jornada, sera sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulo 50°.- El que no informe al SENASA dentro de ias doce (12) horas
siguientes de la deteccién o sospecha de alguna enfermedad de notificacién
obligatoria, serd sancionado con una multa de 100% UIT a 300% UIT.

Articulo 54°.- Ef que realice el aturdimiento o insensibilizacion de animal con
método que no sea reconocido internacionalmente o aprobado por el
SENASA, sera sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulo 55°- El que faene un animal sin la autorizacion, presencia o
supervision del meédico veterinario o incumpliendo tas demas exigencias
establecidas en el presente Reglamento, sera sancionado con una multa de
40% UIT a 200% UIT. .

Articulo 56°.- El que para consumo humano faene animal gue se encuentre en
tratamiento medico y antes que los residuos de la medicina hayan sido
metabolizados o eliminados, sera sancionado con una multa de 10% UIT a
100% UIT.

Articulo 57°.- El que no desangre inmediatamente y en el mismo
establecimiento al animal que muera en evento pecuario o el que realice el
evento en instalaciones que no cuenten con un ambiente adecuado para tal
fin, sera sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 58°.- El que incumpla con el faenado de animal que constituya riesgo
sanitario segun lo dispuesto por el SENASA, serd sancionado con una multa
de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 59°.- El que faene équidos en establecimientos no autorizados para
este fin o sin contar con la Autorizaciéon Sanitaria de Funcionamiento; sera
sancionado con una multa de 100% UIT a 300% UIT.

Articulos 60° y 62° .- El que no efectue la evaluacion post-mortem como parte
del faenadc o las que inmovilice la carne y menudencia antes de la
evaluacién postmortem o sin autorizacidon del médico veterinario, sera
sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 64°.- El que no cumpla con alguna medida sanitaria establecida por el
SENASA, tal como el muestreo o no asuma el costo de su aplicacion, sera
sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulos 65°, 66° 67° y 69°- El que no concluya la evaluacién post-mortem
con el sellado de la carcasa cumpliendo lo establecidc en el presente
reglamento o la despache sin el sello correspondiente, serd sancionado con
una multa de 10% UIT a 100% UIT.

Articulo 69°.- El que despache desde un matladero sea carcasa, carne,
menudencias o sangre, sin la autorizacion del médico veterinario emitida
mediante guia de remision o documento que acredite su salida, o lo despache
con dicho documento, sera sancionado con una multa de 10% -UIT a 100%
UIT.

Articulo  70°- El incumplimiento de la custodia de carcasa, carne,
menudencias o sangre, declarado como no apto para consumo humano,
hasta su destruccidon o su procesamientc mediante rendering, sera
sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.
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Articulo 70°.- El que no registre en los formatos establecidos por el SENASA
el comiso o destruccién de la carme, menudencia o sangre declarado como
no apto para consumo humano, sera sancionado con una multa de 10% UIT a
100% UIT. ~

Articulos 71° y 73° - El incumplimiento de efectuar el comiso o condena de la
carcasa, carne, menudencias, sangre, cuando su inocuidad se vea afectada,
el riesgo sanitario |0 amerite o se presente causa contemplada en el Anexo N°
13 del presente Reglamento, sera sancionado con una multa de 100% UIT a
300% UIT. -

Articulo 72 °- Por no marcar los equipos, materiales empleados para la
manipulacién, procesamiento de la carne, menudencias, sangre o darles uso
para consumo humano sera sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.
Articulo 74° - €l que efectie la limpieza, escurrido o salado de piel fuera del area
destinada exclusivamente para este fin o la mantenga en ella mas de tres (3)
dias, sera sancionado con una multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articuio 75° y 78°.- El que realice rendering sin contar con autorizacion sanitaria
del SENASA o incumpliendo lo establecido en el presente reglamento, sera
sancionado con una multa de 100% UIT a 300% UIT.

Articulo 77°- El que despache despojo sin autorizacion escrita del médico
veterinario, sera sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.

Articulo 79°.- El que en matadero comercialice estdmago o intestino que no
sea destinado a hilo quirirgico, envoltura de embutidos o cuerdas de violin,
sin estar semicocido o exento de mucosa, sera sancionado con una multa de
10% UIT a 100% UIT. ‘
Articulo 80°.- E! que brinde servicios de Camara Frigorifica sin la Autorizacion
Sanitaria del SENASA, sera sancionado con una multa de 100% UIT a 300%
UIT.

Articulo 82°.- El que conserve o almacene producto de équido en camara
frigorifica que no cuente con autorizacion sanitaria para tal fin o lo almacene
en la camara conjuntamente con carne, menudencia o sangre de oftra
especie, sera sancionado con una muita de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 84°.- El que no permita el acceso del personal del SENASA a las
instalaciones del matadero, no lo apoye en el cumplimiento de sus funciones
o no le proporcione la informacion que solicite para dicho propésito, sera
sancionado con una multa de 40% YIT a 200% UIT.

Articulo 84°- El que no brinde facilidades o proporcione las condiciones
necesarias para el adecuado desarrollo de las actividades del medico
veterinario, sera sancionado con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

Articulo 86°.- El incumplimiento de llevar un libro de registro diario del ingreso
de los animales, la disposicién final y despacho de la carne y menudencias, de
acuerdo a los formatos establecidos para tal fin por el SENASA, sera
sancionado con una muita de 10% UIT a 100% UIT.

Articulo 87°.- El que no remita al SENASA la estadistica mensual del faenado
segln lo establecido en el presente reglamento, sera sancionado con una
multa de 3% UIT a 20% UIT.

Articulo 88°.- El incumplimiente de la prohibicién del acceso de persona que
no interviene en el proceso de faenado o de mascota a |as areas restringidas,
o el permitir el acceso cuando el médico veterinaric no lo determine
procedente ¢ cuando se interrumpa el flujo de estas actividades, sera
sancionado con una multa de 10% UIT a 100% UIT.




—
MICIO 4
;@H o "vﬂ'

100.54 Articulo 89°.- El incumplimiento de la capacitacién permanente del personal
del matadero de acuerdo a lo que el SENASA disponga, sera sancionado con
una multa de 3% UIT a 20% UIT.

100.55 Articulo 90°.- El incumplimiento de establecer, publicar o cumplir el horario
establecido para el servicio que preste el matadero, sera sancionado con una
multa de 10% UIT a 100% UIT.

100.56 Articulo 90°.- El incumplimiento de contar con un procedimiento documentado
y autorizado por el SENASA para el faenado de urgencia, serd sancionado
con una multa de 40% UIT a 200% UIT.

100.57 Articulo 96°, inciso i).- El incumplimiento, la adulteracién o manipulacion de
los derechos por evaluacién sanitaria de animales, sera sancionado en base
al codigo penal,

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS FINALES

PRIMERA.- Autorizaciones y Registros otorgados bajo la normatividad
preexistente.

Las Autorizaciones y Registros otorgados bajo la normativa preexistente, no se veran
afectados por el presente Reglamento, en tanto cumplan con las exigencias
establecidas en este.

SEGUNDA.- Aclaraciones a informacién técnica
La informacion técnica que presenten los interesados al solicitar las autorizaciones o
R registros, podra ser motivo de aclaraciones adicionales de informacién cuando asi lo
- Gievei  solicite el SENASA, en el marco del presente Reglamento.
o njoEe ‘-’%
*TERCERA.- Plan de Adecuacion
e leos mataderos, centros de rendering y camaras frigorificas que no cumplan con las
-=eeasemt"" lexigencias establecidas en el presente Reglamento, deberan obtener una Autorizacion
_Qﬁf_‘ff“”“ *-_ “Temporal de Funcionamiento para o cual presentaran un Plan de Adecuacién que
"o o7 garantice la obtencidn de productos aptos para el consumo humano y animal,
debiendo seguir los procedimientos consignados en los Anexos Nos. 10y 11 y cumplir

las demas exigencias contempladas en el presente Reglamento.

Para los establecimientos que obtengan la Autorizacion temporal no se aplicaran las
sanciones establecidas en los numerales 100.2 y 100.4 del articulo 100° de este
Reglamento.

El plazo para solicitar la Autorizacién temporal de funcionamiento sera establecido
mediante resoluciéon emitida por el titular det 6rgano de linea competente del SENASA.
Vencido dicho plazo, se concedera al interesado un plazo adicional de ftreinta (30)
dias, contados a partir de la fecha en que et SENASA notifique el incumplimiento.

L.a autorizacién temporal tendra la vigencia que para cada caso determine el SENASA,
considerando, entre otros, el tiempo que demande la implementacion del Plan de
Adecuacion. La ampliacion del periodo se regulara segun disposiciones del érgano de
linea competente. EI SENASA realizara el monitoreo del cumplimiento e
implementacion del Plan.
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m.—w | control v la vigilancia del comercio interno de ia carne y menudencias de origen

animal estan a cargo de los Gobiernos Locales, de conformidad con la normatividad

sobre Inocuidad Alimentaria.

-

Quienes obtengan la Autorizacion Temporal deben solicitar {a Autorizacion sanitaria de
funcionamiento como minimo sesenta (60) dias calendarios previos al vencimiento de
su vigencia, quedando exceptuados de la exigencia de obtener la autorizacion
sanitaria de construccion. Una vez vencida la Autorizacion temporal y de no contar con
autorizacion sanitaria de funcionamiento, se procedera indefectiblemente el cierre del
establecimiento.

No podran operar los mataderos, centros de rendering o camaras frigorificas, cuando
hayan sido objeto de medidas sanitarias determinadas por el SENASA y/o la
aplicacion de los procedimientos administrativos y/o acciones legales, en los
siguientes casos:

a) Cuando no presenten el Plan de Adecuacion dentro del plazo sefialado en la
presente disposicion.

b) Cuando no implementen las observaciones que el SENASA formule al Plan,
presentado.

¢) Cuando no implementen el Plan de acuerdo a lo aprobado y en los plazos
establecidos.

d) Cuando el SENASA considere que, no califiqguen a ser considerados en estado de
acondicionamiento.

CUARTA.- Recurso impugnativo
E! unico recurso impugnative gue puede interponerse durante la tramitacion de los
procedimientos sequidos al amparo del presente reglamento, es el de apelacion, que

-.._procede Unicamente contra la resolucion que pone fin al procedimiento. La apelacion

“59\ concedera con efecto suspensivo y el plazo de interposicion es de cinco (5) dias
ha&blles desde el dia siguiente de notificada la resolucion, de acuerdo a lo establecido
en"ﬁlp Cuarta Disposicidn Complementaria Final del Decreto Legislativo N° 1059,
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- Q) INTA.- Rol de Gobiernos Regionales y Gobiernos Locales

SEXTA.- Costo de ejecucidon del Reglamento

El costo que irrogue el cumplimiento de las disposiciones del presente Reglamento,
asi como las que se originen de la sjecucion de las medidas sanitarias que dictamine
el SENASA, seran asumidos por el propietario del matadero, frigorifico y rendering.

SETIMA.- Autorizacion sanitaria de establecimiento que procesan alimentos
pecuarios primarios

Los mataderos v frigorificos deben cumplir las demas exigencias referidas a Inocuidad

que establezca el SENASA.

No obstante, las Autorizaciones Sanitarias que se obtengan en aplicacion del presente
Reglamento, deberan cumplir con lo establecido en el Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, pudiendo el SENASA determinar su cancelaciéon, en caso de
incumplimiento de dicha norma. Los centros de rendering estan exceptuados de esta
disposicion.




OCTAVA.- Procedimiento de sacrificio y destruccion de bovinos ante Ia
deteccion de Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB)

Si se detectara o sospechara un caso compatible con EEB en la evaluacidon ante-
mortem, se debera aplicar los protocolos especificos que para tales efectos determine
el SENASA.

NOVENA.- Médicos Veterinarios de mataderos de la categoria 2

En funcién a los resultados obtenidos de la aplicacion del presente Reglamento y/o por
medidas de austeridad determinadas por el gobierno, el SENASA podra disponer que
los médico(s) veterinario(s) que realicen las evaluaciones, inspecciones y demas
actividades sanitarias contempladas en el presente Reglamento en los mataderos de
! la categoria 2, sean médico(s) veterinario(s) autorizados.

DISPOSICION COMPLEMENTARIA TRANSITORIA

e 9:1?3 UNICA.- Los procedimientos iniciados con anterioridad a la vigencia del presente
yogY '*%:r‘ﬁ:glamento, se regiran por la normativa anterior hasta su conclusién. No obstante,
L ”:’g‘n aplicables a los procedimientos en tramite, las disposiciones del presente
cw . Reglamento que reconozcan derechos o facultades a los administrados frente a la

¢, ‘@dministracion del SENASA.




ANEXO N° 1
DEFINICIONES

Agua Potable.- Agua limpia y libre de microorganismos patogenos que al ser

consumida por la poblacién humana o animal no produce efectos nocivos para la
salud y retne los requisitos fisicos quimicos y bacteriologicos establecidos por las
Autoridades competentes.

Animales de Abasto.- Animales procedentes de la produccion pecuaria destinados
para consumo humano, compréndase las siguientes especies: bovinos, bubalos,
ovinos, caprinos, porcinos, camélidos sudamericanos (alpacas y llamas), équidos,
aviar, cobayos y lagomorfos.

Apéndices.- conformado por cabeza, patas, cola.

Aturdimiento.- Métodos de procedimientos mecanico y eléctrico que provoca la
pérdida inmediata de conocimiento del animal.

Bazofia.- Contenido gastrointestinal del animal.

Bienestar animal.- Evitar el sufrimiento innecesario de los animales en el corral,
antes y durante el aturdimiento.

Buenas Practicas de Faenado.- Conjunto de procedlmlentos condiciones y
controles que se aplican en el proceso de faenado, en referencia a las Buenas
Practicas Ganaderas o Pecuarias; asi como en referencia a las Buenas Practicas
de Manufactura, Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) vy
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

Buenas Practicas de Higiene (BPH): Conjunto de procedimientos, condiciones y
controies que se aplican en los procesos ejecutados en los mataderos, centros de
rendering y camaras frigorificas, referentes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las
etapas de la cadena alimentaria.

Camara Frigorifica.- Instalacién que cuenta con todas las caracteristicas técnicas

sanitarias para almacenamiento y conservacion de la carne y menudencias en la
cadena de frio.

Carcasa.- Unidad camica primaria constituida por dos mitades del animal, resultante
del faenado de los animales de abasto, desprovistos de piel y menudencias. En el
caso del porcino, la carcasa comprende al animal faenado con piel, cabeza y patas.
Carne.- Parte muscular comestible constituido por todos los tejidos blandos que
rodean el esqueleto, incluyendo su cobertura, grasas, tendones, vasos, nervios,
aponeurosis y todos aquellos tejidos no separados durante la operacion de faena,
Ademas se considera carne al diafragma.

Carne fresca.- Carne que aparte de la refrigeracién no ha sido tratada para
propositos de conservacion ademéas de ser empacada y que retiene sus
caracteristicas naturales.

Centro de Rendering.- Establecimientos o secciones dedlcados a la elaboracion
de insumos para alimentacién animal.

Comiso.- Accién que consiste en privar de la propiedad.

Condena.- Accion de incinerar, destruir y desnaturalizar el producto o subproducto
Contaminante: Agente bioldgico, quimico o fisico que pueda poner en peligro la
inocuidad y su aptitud para el consumo.

Degiiello.- Accién de seccionar los grandes vasos sanguineos a nlvel del cuello que
tiene por finalidad facilitar la sangria del animal.
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Desinfeccion: Aplicacion de procedimientos destinados a destruir agentes
biologicos, infecciosos 0 parasitarios responsables de las enfermedades de los
animales, incluidas las zoonosis.

Desuello.- Accion de separar la piel del animal.

Evisceracion.- Es la extraccién de las menudencias contenidas en las cavidades
toracica, abdominal, craneana y bucal de las especies de animales consideradas
aptas para el consumo humano pudiendo o no extraerse los rifionss.

Escaldado.- Procedimiento mediante el cual los animales sacrificados son
introducidos en agua cafiente con el fin de facilitar el descerdado y depilado,
segun la especie que se trate.

Evento pecuario.- Actividad realizada en instalaciones o establecimientos con
fines de exposicion y/o entretenimiento.

Faenado.- Procedimiento que se inicia desde la insensibilizacion de los animales
de abasto hasta el sellado de la inspeccidén post-mortem de la carcasa por el
medico veterinario, obtenidas aptas para consumo humano.

-‘Faenado de emergencia.- El faenado inmediato de un animal por razones de

higiene de la carne o bienestar animal, o para prevenir la propagacion de una
enfermedad.

HACCP.- Hazard Analysis and Critical Control Point o Analisis de Rlesgos y
Control de Puntos Criticos. Enfoque cientifico y sistematico para asegurar |a
inocuidad de los alimentos desde la produccién primaria hasta el consumo, por
medio de la identificacion, evaluacion y control de peligros significativos para la
inocuidad de la carne y menudencias.

Insensibilizacién.- Privar de la sensibilidad o de los sentidos al animal con ia
finalidad de evitarle dolor al momento del faenado.

Matadero.- Establecimiento autorizado por el SENASA con caracteristicas
higiénico-sanitarias apropiadas para realizar actividades de faenado de animales
de abasto. -

Material higiénico-sanitario.- Material que contribuye a evitar la contaminacion,
porque no produce © genera reacciones con otros elementos o sustancias, o
porgue facilita los procesos de limpieza y desinfeccion.

Menudencias: Comprende las visceras rojas, blancas y apéndices comestibles
Pediluvio.- Bandeja, recipiente o fosa puesto en el suelo, que contiene una
solucion desinfectante para desinfectar el caizado.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES}.-
Conjunto de normas que establecen las tareas de saneamiento necesarias para la
conservacion de la higiene. Definen claramente los pasos a seguir para asegurar
el cumplimiento de los requisitos de limpieza y desinfeccion. Para cumplir sus
propésitos, deben ser totalmente explicitos, claros y detallados, para evitar
cualquier distorsién 0 mala interpretacion.

Rendering.- Proceso que consiste en la trituracion y molienda de los despojos no
comestibles de los animales, seguidas del tratamiento térmico para reducir el
contenido de humedad y disminuir la carga bacteriana.

Residuos sdlidos.- comprende: cama, estiércol, contenido gastrointestinal, pelos,
cerdas, cascos, huesos, pezufias, rabo y cuerno.

Rodiluvio.- Fosa generaimente ubicada en los lugares de acceso y que contiene
una solucién desinfectante para limpiar y desinfectar las ruedas de un vehiculo.
Sangre.- Tejido circulante especializado, compuesto por células suspendidas en una
sustancia intercelular liquida.



Sanitizacion.- Reduccién de la carga microbiana que contiene un objeto ©
sustancia a niveles seguros para la poblacion.

Visceras blancas.- Conformado por: estomagos e intestinos de los animales de
animales de abasto. ' '
Visceras rojas.- Corresponde a las siguientes partes u ¢rganos: el higado, el
corazon, los rifiones, el bazo, el timo, el pancreas, los pulmones y la lengua.

Zona limpia.- Area restringida delimitada por cerco perimétrico y/o filtros, en la
que se efectia la maniputacién de las carnes y menudencias que se destinan al
consumo humano, en el faenado de animales de abasto.

Zona sucia.- Area sin restriccion sanitaria para la circulacién de vehiculos y
personas, en la que se manipulan animales, sus cuerpos, Organos con sus
contenidos segun sea el caso, abarcando desde el area de bafio ante-mortem
hasta el area de lavado de las menudencias.




ANEXO N° 2
REQUISITOS GENERALES DE LOS MATADEROS

1.- AGUA POTABLE

Los .rpataderos deben disponer de suficiente suministro de agua potable con buena
presion, con instalaciones apropiadas para su almacenamiento vy distribucion;
protegido contra la contaminacion.

lda dotacién de agua potable en los mataderos debe asegurar la disponibilidad minima
e:

- 500 litros por bovino, bubalino y équido.

- 350 litros por porcino y cameélido sudamericano

- 200 litros por ovino y caprino.

Estas cifras se consideran bdsicas y son susceptibles de ser modificadas por el
SENASA.

En el disefio de la construccién debe preverse que la conduccion del agua potable y
de la no potable se haga por caferias completamente separadas y diferenciadas por
su color

Los tanques de depésito vy los conductos deben estar instalados y protegidos de forma
tal que evite la contaminacion del agua; y de facil acceso para su evaluacion, limpieza
y control.

Los tanques de depésito de agua deben tener como minimo, una capacidad util de
almacenaje suficiente para cubrir los requerimientos totales de (1) un dia normal de
trabajo, mas un treinta por ciento (30%) de reserva.

/n}o VOB° [EI agua debe ser clorada al ingresar al tanque de captacion. En el caso de los

&0 céstablemmlentos que utilicen agua clorada mediante un sistema propio, deben verificar

T dlanamente que el proceso de cloracidn no se haya detenido o presente algin

..~;a-"‘ ’ \desperfecto En los demas casos, el agua que se utiliza debe contar con certificacién

nmom\ /Vigente que acredite su potabilidad y exdmenes fisicos, quimicos y microbiologicos

vSE’NF"/ permanentes, llevados a cabo por laboratorios autorizados por las autoridades
competentes.

Segln las necesidades, el matadero debe contar con instalaciones que permitan
disponer de suficiente vapor de agua y agua caliente a una temperatura promedio de
70°C durante las horas de trabajo, para la limpieza y desinfeccion de los materiales y
equipos. Las tuberias que conducen el vapor de agua y agua caliente deberan ser
diferenciadas por colores.

2. EFLUENTES - Lineas de drenaje.
Todas las areas donde se trabaje con agua, deben disponer de un sistema de

canaletas de desagiie provistos de rejillas y trampas. La pendiente de las canaletas y
tuberias de agua residuales debe ser de uno (01) por ciento para los canales abiertos



y de agua de lavado; de dos (02) por ciénto para las tuberias de aguas negras; y, de
tres (03) a cinco (05) por ciento para las tuberias de aguas grasas y sanguinolentas.

Los drenajes deben ser independientes y tener diametro suficiente para evitar
estancamientos; estos drenajes no se conectaran con lineas regulares del
establecimiento ni de servicios higiénicos.

Cada drenaje del piso, incluyendo los utilizados para la sangre debe tener una trampa.
Las lineas de drenaje deben estar ventiladas apropiadamente, comunicadas con el
exterior y equipadas con malla metalica para el control de los roedores. Conforme
vayan desembocando las lineas de drenaje en ofras troncales, el didmetro se ira
amptliando proporcionalmente para evitar obstrucciones.

Dentro del establecimiento, las lineas de drenaje de los servicios higiénicos no deben
conectarse con otras lineas de canaletas de desagile.

Es obligatorio que el matadero cuente con un sistema de tratamiento de efluentes
apropiado y suficiente para tratar todo el volumen que genera la maxima capacidad de
carga; el efluente resultante sélo sera evacuado al colector pablico previo tratamiento
segun la normativa vigente al respecto.

3. ILUMINACION

.w—.._ En todo el matadero se debe disponer de iluminacion natural o artificial que no altere

i % M los colores de la carne y menudencias.
A u,?

”I;a iluminacién debe ser de calidad e intensidad requerida por todas las actividades del
g’{atadero, debiendo cumplir como minimo con:
540 lux en todos los puntos de evaluacion veterinaria
220 lux en locales de trabajo
110 tux en otras zonas
En todas las areas donde se realicen actividades del proceso de faenado, las
luminarias y soportes suspendidos deben estar protegidos a fin de impedir la
contaminacién, en caso de rotura o accidente.
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4. TECLES Y SISTEMA DE RIELES

Los mataderos de la categoria 1 deben contar con un mecanismo para suspender el
animal, los mataderos de las categorias 2 y 3 deben disponer de sistema de rieles
completo desde la sala de faena hasta la de despacho. La estructura de soporte
debera estar cubierta con pintura anticorrosiva que no se resquebraje. Los rigles y
roldanas seran de metal resistente a la oxidacién, ya que no deberan estar cubiertos
con ninguna sustancia gque no sea una leve pelicula de vaselina o aceite comestible.
La altura y distancias minimas para los rieles son:

- Altura para el riel de sangria de 4.80m ¢ 0.80m desde la nariz del animal al piso.

— Altura para el riel de desuello 4.00m.

— Altura para el riel en zona de evaluacion 4.00m 6 0.80m desde el extremo inferior
de la carcasa al piso.

i
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— Altura para la riel en camaras frigorificas y sala de oreo 4.00m ¢ 0.80 m desde el
extremo inferior de |a carcasa al piso.

— Distancia entre riel y columna: 0.80 m.

— Distancia entre riel y pared: 1.20 m.

— Entre riel y riel paralelos 1.50 m

— Entre vertical del rief y bordes de plataformas de trabajo de 0.40 m.

— Entre riel y riel paralelos cuando entre ambos se realizan la evisceracién 5.00m.

5. VENTILACION

Las salas deben disponer de ventilacion adecuada a fin de evitar el calor, el vapor, la
condensacidén y asegurar que el aire en los locales no esté contaminado con olores,
polvo, vapor ni humo. La direccidon de la corriente de aire no debe ir desde una zona
sucia hacia una zona limpia.

Las aberturas para la circulacion del aire estaran protegidas por un tamiz de material
no corrosivo y dispuesio de marcos que puedan retirarse facilmente para una total y
facil limpieza, a fin de evitar el ingreso de vectores bioldgicos u otros elementos

contaminantes.

6. EQUIPOS Y MATERIALES

Los mataderos deben contar con lo siguiente: rieles, roldanas, ganchos, sierra,
bandejas, mesas de trabajo, cuchilios afilados, balanzas, recipiente para {a basura,
anaqueles; los que deben ser faciles de limpiar y desinfectar.

) o@”
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= é}‘ ‘. 7 AMBIENTE, EQUIPOS Y MATERIALES VETERINARIOS

o
% S Lt ;’:
’é}, \‘(E‘c“' Ei médico veterinario contard con un ambiente y el equipo minimo para efectuar sus
T "“labores:
N a. Lupa.

b. Guantes y equipo basico de diseccion.
c. Jeringas, agujas hipodérmicas, frascos y articulos analogos para la toma y

remision de muesiras.
d. Alcohol, desinfectantes, apésitos y articulos analogos.
e. Temometro clinico.
f. Estetoscopio.

Los mataderos de las categorias 2 y 3 deben proporcionar al médico veterinario ademas
lo siguiente: '

a. Microscopio

b. Material de vidrio para el analisis de laboratorio.

¢. Reactivos quimicos para las coloraciones.

d. Mechero alcohol o a gas.
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. _ ANEXON°3
DISENO DE LOS MATADEROS

Cada zona y seccidn debe encontrarse claramente identificada y sefializada en cuanto
a accesos, circulacion, servicios, seguridad, entre otros.

1.- ZONA DE ACCESO

La zona de acceso al matadero debe facilitar el ingreso por via pavimentada o
permanentemente transitable o por medio de ferrocarril o via fluvial, maritima o
lacustre.

Todo el perimetro del matadero, incluyendo los corrales e instalaciones anexas, debe
estar circundado por un cerco construido con materiales resistentes que impida el
ingreso de animales y dotados de accesos provistos de mecanismos de cierre y control
adecuado.

Las puertas de acceso al matadero deben contar con pediluvios u otro dispositive que
asegure la limpieza y desinfeccién de las llantas de los vehiculos y personas que
transiten por eilas; deben ser lisas, construidas con material no- absorbente y de
suficiente amplitud que permita el facil acceso al matadero, mantenidas en buen
estado de conservacion.

2.- ZONA DE DESINFECCION DE VEHICULOS

Los mataderos deben contar con un drea construida para el lavado y desinfeccion de
o-vehiculos de transporte de animales; la cual debe estar ubicada cerca al
desembarcadero y tendra las siguientes caracteristicas. pisos impermeables con

hdiente suficiente para evitar la acumutacién de liquidos y desagle, propio del area de
r%praza contando ademas con un sistema para la desinfeccion de los vehiculos
d‘éspues del lavado vy dispositivos para la cremacidn o reciclaje de materiales utilizados

% ,e/n el transporte de animales (pajas) y otros desechos provenientes de los vehiculos.

Los mataderos de la categoria 1, que reciban Unicamente ganado en pie, quedan
exceptuados de contar con el area de lavado y desinfeccion de vehiculos y la rampa de
desembarque.

3.- ZONA DE ABASTECIMIENTO

Los mataderos deben contar con rampa de descarga de animales, las que pueden ser
fijas o méviles de material lavable, desinfectables con pisos antideslizantes, con una
pendiente que permita el adecuado manejo y garantice el bienestar animal. La
superficie del piso y paredes debera ser sin aristas salientes ni punzantes y que se
comunicara directamente con el corral de recapcion.

Los corrales deben estar localizados a distancia adecuada de |a sala de fagnado y en
condiciones tales que los vientos predominantes no ileven olores, polvo o
emanaciones a las instalaciones de faena.




qu cercos de los corrales deben tener la altura que garantice el aislamiento de los
animales y ser construidos con material resistente y de facil impieza e higienizacién:
no deben presentar aristas o prominencias que puedan causar dafios a los animales.

Los pisos de los corrales deben ser de material sélido, desinfectable, antideslizante,
sin salientes y con una pendiente minima de 20° crientada hacia los sumideros o
canaletas de desaglie del corral.

Los corrales deben contar con techos que podran ser desplazables u otro medio que le
provea un area cubierta adecuada con el fin de proteger los animales contra el exceso
de lluvia y rayos solares, segln fas caracteristicas climatologicas de la region. El area
cubierta debe corresponder al veinticinco por ciento (25%) del total del area de cada
corral.

Todos los corrales deben disponer de agua para la bebida en bebederos de material
no corrosivo, con los bordes redondeados, deben ser lavables y desinfectables, grifos
de agua para lavado e iluminacion nocturna.

l.os corrales deben estar divididos para cada especie y en funcion a la capacidad de
faenado de animales:

- 3.0 m? por cada bovino, equino o bufalino.

- 2.0 m* por cada camélido sudamericano y porcino

- 1.2 m? por cada ovino o caprino.

Las canaletas de desaglie de los corrales deben estar ubicadas en su parte externa,
es decir por fuera del cerco.
“3{1 Corrales de recepcién.- , Lugar de llegada de los animales, donde se realizaran
ey Iae?;eparac:lon de los mismos por sexo y categorias, este corral tendra comunicacion
3, ,{31’.:'.‘5;,2— c%n los corrales de descanso y aislamiento.
\‘\9{: Npi:lo!v“-

~FEnp i% 2 Corral de descanso.- Los mataderos deben contar con corrales de descanso de
los animales; en caso de existir mas de uno deben estar numerados. Adicionalmente a
las exigencias generales de los corrales, éstos deben contar con plataformas elevadas
de observacién, a una altura no inferior a la de las cercas, con barandas de proteccion,
para facilitar la evaluacién ante-mortem de los animales, el transito del personal y otras
operaciones.

3.3 Corral de aislamiento.- Los mataderos deben contar con corrales de aislamiento,
los que ademas de las exigencias generales deben disponer de comederos, estar
dotados de una manga, cepo o brete de contencion, estar identificados mediante un
rotulo visible y deben ser especificos para cada especie. Deben encontrarse
totalmente separados de los demas corrales.

3.4 Corral de encierro.- Lugar donde se albergan los animales que son aprobados la
evaluacion ante-mortem. Este corral tendra comunicacion directa con la manga que
conduce a la ducha y al cajén de aturdimiento.

3.5 Ducha.- Una vez dictaminada la aptitud para el faenado y antes del ingreso al
4rea de aturdimiento, debe haber una manga para ia limpieza y lavado del animal, el




cual se debe llevar a cabo mediante un sistema de aspersion a presién dorsal, lateral y
ventral, sistema que debe asegurar la eliminacion de la tierra, estiércol o cualquier otro
contaminante que el animal tenga sobre la piei

En los mataderos de la categoria 1 podra utilizarse un sistema manual gue asegure el
cumplimiento de las exigencias indicadas en el parrafo anterior.

La longitud del bafic sera calculada segln el volumen del sacrificio y la velocidad del
mismo.

4.- ZONA DE FAENADO

Los mataderos deberan contar con zonas de faenado que permitan un flujo continuo y
la separacion de la zona limpia de |a zona sucia.

Los pisos deben ser de material resistente, antideslizantes, impermeables, lavables y

desinfectables, con declive hacia los sumideros; asimismo, deberd contar con un

drenaje hacia las canaletas colectoras, las mismas que deben estar provistos de
I rejillas y trampas para sélidos o un sistema equivalente.

Las paredes internas deben ser lisas, resistentes, no tdxicas, impermeables y
> desinfectables, no absorbentes y de colores claros, recubiertas de un revestimiento
‘st tavable, hasta una altura minima de (1.80) metros.
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~___ Los anguios entre el piso y las paredes deben ser concavas a fin de facilitar la limpieza
o DE &E;%q esinfeccion.
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3 Tacho, cielo raso y demas instalaciones suspendidas, deben estar disefadas y
E comstruidas de forma que impida la acumulacién de suciedad, no se produzca
Z

8

(Y

NSENE

~— En la entrada del &rea de faenado se debe contar con pediluvios y maniluvios

sanitarios accionados por un sistema que impida su operacion manual, con

suministros de agua caliente y frio, dotados permanentemente de jabon liquido y
protecciones para el control de ingreso de personall.

sprendimiento de particulas.

‘gzﬁ;"ne*’,aéé')f:i?.densacién, construido con materiales higienizables y que impidan el
l_;’

Las ventanas y demas aberturas deben estar construidas de tal forma que impida la
acumulacion de suciedad, sean faciles de limpiar y desinfectar. Aguellas que
comuniquen al exterior, deberan contar con protecciones que impida el ingreso de
vectores. En caso de usar vidrios, se deberan utilizar sistemas que impidan el
desprendimiento de astillas. '

Las puertas deben estar construidas de material higiénico sanitario y ser favables.
El equipo que se utilice (rieles y roldanas) y esté en contacto directo con el producto y

subproducto debe ser liso, de material inoxidable y desmontable, que facilite su lavado
y desinfeccion.




La zona del faenado debe contar con plataforma de material resistente, de facil lavado
y dimensiones adecuadas. Debe contar con areas laterales gue permitan la adecuada
supervision de las operaciones.

Debe contar con iluminacién natural o artificial suficiente, que permita realizar en forma
eficaz las diferentes tareas y que no altere los colores.

Los mataderos de las categorias 2 y 3 deben tener esterilizadores para cuchillos,
sierras y otros utensilios con agua a temperatura minina de 82°C u otro sistema que
permita la esterilizacién de estos implementos durante los procesos.

La zona del faenado no debe tener comunicacion directa con los cuartos de maquinas
u otras areas que puedan contaminar.,

Dicha zona debe comprender las siguientes secciones:

4.1. Seccidén de aturdimiento.- Lugar donde se insensibiliza a los animales para
permitir un apropiado faenado, solo se permitira insensibilizar a los animales previo
duchado. Segun sea el volumen de faena por hora, debe tener una o més areas de
aturdimiento, en los cuales Unicamente podra entrar un animal por vez para ser
sensibilizado

; El corredor de acceso, entre la manga de bano y el cajén de aturdimiento, debe tener
* una longitud suficiente para que escurra el agua de lavado. La puerta de acceso al
cajon de aturdimiento sera de guillotina.

J““ﬁ’i ' . Para efectuar el aturdimiento se debe disponer de métodos apropiados y seguros
/f@‘“h o ».,é para los operarios, tales como:
A& V°B°. Tia) La pistola neumatica,
‘;p) La enervacion por puntilla, Gnicamente en mataderos de la categoria 1, y
31:‘) El chogque eléctrico.

-

WAS »/Se debe contar con dispesitivos para suspender a los animales y situarlos en el
—=""" sistema de rielerfa. El cajon de aturdimiento debe estar construido con material sélido
y resistente, de preferencia metalico de superficie lisa.

4.2 Seccidn de sangrado.- El sangrado debe efectuarse inmediatamente después de
aturdido o muento el animal, segun el caso.

Las operaciones de sangrado deben realizarse en el sistema aéreo; el tecle de
elevacion debe tener una operatividad y velocidad adecuada para garantizar un rapido
levantado del animal y un buen flujo de ésta, sin que ocasione retrasos ni
aglomeraciones.

Los materiales empleados en este sistema deben ser resistentes y estar libres de
oxido y suciedad. En el ganado mayor se debe utilizar un cuchillo para cortar la piel y
otro para seccionar los vasos sanguineos, los cuchillos deben ser desinfectados entre
cada animal.



Debe garantizarse la buena evacuacion y recepcion de la sangre; garantizando un
tiempo minimo de tres a seis (3 - 6) minutos por bovino.

En el caso de utilizar la sangre para consumo humano o alimentacién animal, se debe
contar con un sistema de recoleccion que impida su contaminacion y en ningun caso
debe agitarse con la mano, sino con utensilios higiénicamente aceptables; solo se
permitira el uso de la sangre, cuando el médico veterinario haya declarado el animal
como apto para consumo; y sistema para el almacenamiento de la sangre, de ser
necesario.

4.3 Seccidn de Escaldado y pelado

Los mataderos que faenen porcinos deben contar con un ambiente exclusivo para su
escaldado y pelado, esta seccion debe contar con un tanque o tina para escaldar, con

~ rebose y sistema para cambio total de agua, manteniendo una temperatura de 65°.- a
68°C, durante 6 minutos. '

Esta operacion debera garantizar el retiro de la mayor cantidad de cerdas. Se debe
utilizar un sistema que impida la descarga de material desde el eséfago.

Los equipos de material y roldanas deben estar conformados por lo siguiente:

a) Sistema de riel para la elevacion del porcino.
b) Tunel de escaldado o, en su defecto, tanque de escaldado con rebose y sistema
para cambio total de agua.
Gg;m;@\g) Peladora mecanica con capacidad adecuada para el volumen diario del faenado.
h

/,-‘;&‘ et “d) Mesa para el recibo de porcinos pelados.

g . e(),-,_lRieIes para el izado de porcinos, después del pelado, desde la mesa hasta la linea
10 7 aérea u otro sistema que evite su contaminacion.

L, wnmmwmenmte

mmawar? ﬁf’Plataforma (mesa) de longitud y altura adecuada para las operaciones de repaso

' gsm“”":‘},  del pelado de porcinos por parte del personal.
. E K rn:‘. e

ﬁ

¢

Los mataderos de la Categoria 1 deben realizar el escaldado y pelado utilizando un
sistema que garantice la higiene e inocuidad, pudiendo realizarse en el area de
faenado de otras especies, manteniendo una adecuada separacion.

4.4 Seccion de Degiiello.- Accion de seccionar los grandes vasos sanguineos a nivel
del cuello que tiene por finaldad facilitar la sangria del animal y destinado al
seccionamiento de la cabeza.

4.5 Seccién de Desuello.- Destinado a la separacion de ta piel, corte de patas
delariteras y traseras, marcado de la piel, cerrado de cola.

En las operaciones de desuello deben tenerse presentes los siguientes puntos:

a) Todas las especies, con excepcion de los cerdos, deben ser desolladas antes de la
evisceracion de la carcasa. Una vez iniciado el desuello, la carcasa debe estar
separada unas de otras para evitar el contacto entre ellas y el riesgo de
contaminacién. Se prohibira insuflar aire entre la piel y la carcasa para facilitar el



desuello. Los cerdos deben limpiarse de cerdas, costras y suciedad, y podran
desollarse total o parcialmente.

b) Los animales desollados no deben lavarse en forma que el agua puede penetrar
en la cavidad abdominal o toracica antes de la evisceracion;

c) Las pieles deben pasar inmediatamente a la seccién de zona de pieles, evitando
su acumulacién en la zona de faenado.

d} Lalengua debe retirarse de manera que no se corten las amigdalas.

Las menudencias pasardn a la zona de limpieza e higienizacion evitando su
acumulacién en la zona de fagnado.

4.6 Seccion de Eviscerado

La evisceracion se efectuarda a continuacién del desuello, donde se efectia la
extraccion de los érganos digestivos, circulatorios, respiratorios y reproductivos. En el
caso de équidos, el corazdn, previa evaluacién veterinaria, podra ser destinado al
consumo humano, las menudencias seran remitidos al rendering, caso contrario seran
incinerados o enviados al digestor.

La recepcion se realizara en recipientes o bandejas inoxidables, dispuestos en los
carros de evisceracion de superficie lisa u otros sistemas apropiados, tales como
carriles, ductos, toboganes o fajas. Deben ser transportados directamente a la zona de
limpieza e higenizacién.

La evisceracidn debe efectuarse sin demora alguna. Debe observarse lo siguiente:

1
‘ L 0 iiz;;g,) Prevenirse eficazmente la descarga del eséfago, los estomagos, los intestinos, el
| A& e “hrecto, la vesicula biliar, la vejiga, el Utero, y las ubres;
! N b¥%Yodos los despojos destinados al consumo humano deben retirarse de la carcasa
5 Z t S :f'e manera que se impida la contaminacion del érgano retirado;
; \‘ig»ﬂ TR c}'jDurante la evisceracion, los intestinos no seran separados por corte del estdbmago y
A U no se abriran los intestinos, salvo que lo exijan las operaciones de faenado y antes

FERE de seccionarlos se ligaran el eséfago y el recto;

d) El cordon espermatico y el pene deben extirparse de la carcasa.

e) No se utilizaré papel, tela, esponja, ni cepillos para el lavadoe de la carcasa.

4.7. Seccién de divisidén de carcasas:

Con el fin de facilitar la evaluacion post mortem y su manipulacion, la carcasa de
vacunos, bubalinos, camélidos, équidos y cerdos grandes seran divididas a lo largo de
la linea media dorsal, en dos medias carcasas utilizando sierra eléctrica. En caso de
los mataderos de la categoria 1 se podra utilizar sierra mecanica, debiendo contar con
esterilizadores adecuados para el tamafio de la hoja de la sierra.

4.8 Seccion de Evaluacion Post-mortem

En esta seccién se debe contar con mesas y perchas en cantidades suficientes para
la evaluacién veterinaria, y en caso de mataderos de las categorias 2 y 3 deben
disponer de un sistema de riel para la separacion de las carcasas que fueran retenidas
en observacion o condenadas.



La evaluacion post mortem debe incluir el uso de los sentidos visual, offativo y tactil,
debiendo complementarse con la incision de la came y menudencias; tomando
especial atencion a la evaluacion de los ¢rganos del sistema linfatico, visceras rojas y
blancas:

Sangre: Se debe apreciar su color y coagulacion.

Cabeza: La cabeza debera ser inspeccionada incluyendo las cavidades oral y nasal.
La evaluacion debe efectuarse después de separada la base de la lengua. Los
ganglios linfaticos submaxilares, parotideos y retrofaringeos, deberan examinarse
visualmente y por incisién multiple. Las amigdalas serdn extirpadas, después de la
evaluacion. Debe examinarse la lengua y, de ser necesario, efectuarse una incision en
la base de la misma pero sin mutilar el borde. Ademas, se examinara visualmente l0s
tabios y encias. En porcinos, cuando se detecta cisticercosis se efectuara una incisién
en el musculo externo de masticacion y en la base de la lengua.

Aparato gastrointestinal: Examen visual del estémago e intestinos y palpacion e
incision de los ganglios linfaticos mesentéricos. En el estomago se debe ver
penetracién de cuerpos extrafios (porcién anterior del reticulo), peritonitis focal o
general,” examen de nodulos linfaticos. Palpar cuidadosamente, observar signos de
lesiones de TBC o septicemia.

Bazo: Examen visual y palpacion e incisién.

Migado: Examen visual y palpacién de todo el 6rgano e incision a los ganglios retro-

/,&f;f 5?&;:;(«. “hepéticos.
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"Eulmones: Examen visual y palpacién de todo el érgano, asi como de los ganglios
linfaticos bronquiales y mediastinicos. Debe abrirse la laringe, traquea y bronquios,

' friediante una incision longitudinal y una incision transversal en la parte inferior del
« p.~T0bulo diafragmatico.

SENaS

Corazén: Examen visual después de haber abierto el pericardio. Debe realizarse una o
mas incisiones desde la base hasta el vértice.

Utero: Examen visual, palpacion e incision.

Ubre: Examen visual, palpacién e incisién del tejido glandular y de los ganglios
linfaticos supramamarios.

Rifiones: Enucleacion, examen visual y palpacion e incisién.
Testicuios: Examen visual, palpacitn e incisién.

Carcasa. El examen tendra por objeto precisar su estado general, color, olor y estado
de los ganglios linfaticos.

Si el resuitado de la evaluacién post-mortem no es suficiente para emitir el dictamen
final, se puede realizar las pruebas de laboratorio que se estimen necesarias. La carne
y menudencias correspondientes al animal observado, se deben mantener separados
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de otros en la camara de frio y en condicién de retenido, a fin de evitar la
contaminacion cruzada, hasta conocer el resultado de tas pruebas.

Si dt_Jrante la evaluacién se observan alteraciones que constituyan riesgo para la salud
publica o animal, o contaminacién del equipo, se procedera a retirar los observados de
la linea de faenado, debiendo ser condenados e identificados como tal.

Luego de la evaluacién post mortem, de acuerdo con el dictamen del médico
veterinario correspondiente a la carne y menudencias, deberan retirarse sin demora de
la zona de faena, con destino a otras tales como: |a sala de oreo, conservacion en frio,
deshuesado, cortes y empaque, pieles, cuando sea el caso a las zonas de necropsia,
rendering o al digestor y/o incinerador.

Los comisos y despojos que no constituyan riesgo para la salud publica o animal, se
destinaran para rendering.

4.9 Seccion de limpieza de la carcasa:

Lugar donde se limpian las carcasas en forma minuciosa, debe disponer de
dispositivos para aplicar agua con la presion adecuada para tal fin.

4.10 Seccion de limpieza de menudencias
Proceso necesario en caso de menudencias destinadas para consumo humano.

Esta zona debe contar con suficiente agua caliente y vapor de agua, disponer de

o u‘\desague canalizado directamente hacia la red de efluentes y, mesas de trabajo y

ozas con angulos cdncavos; los que deben ser de material resistente, no
@‘bntamnnante que permita su facil limpieza y desinfeccion.

eben disponer de balanzas para el pesado y ganchos u otro material no
contaminante que se utilice para mantenerse suspendidas a fin de evitar su contacto
con el piso.

Los mataderos de la categoria 2 y 3 debe contar con equipos 0 maquinas adecuadas
para realizar la limpieza y escaldado de los estdmagos, patas y cabezas de ovinos,
caprinos y camélidos.

La comunicacién de esta zona con la de faena no debe permitir el pasaje de personas.
Ademas debe tener comunicacion directa con la zona de despacho.

Las menudencias que se hayan contaminado con contenido gastrointestinal, pus, orina
u otro contaminante, deben eliminarse mediante recorte del tejido afectado. De igual
modo se procedera con hematomas, contusiones, traumatismos y otros.

Para el lavado y limpieza de las menudencias se utilizardn agua caliente a
temperatura minima de 68°C, excepto para las visceras rojas.

4.11 Seccion de pesado y numeracion



Seccién donde se realiza el pesaje de las carcasas antes de su ingreso a la sala de
oreo o refrigeracion, para lo cual debe contar con una balanza. Los mataderos de las
categorias 2 y 3 deben disponer de balanzas de riel. Luego del pesado debe realizarse
el marcado de la carcasa y sus partes con su respectivo namero.

5. ZONA DE OREO

Los mataderos de la categoria 1 que no requieran contar con zonas de conservacion
en frio, de acuerdo a lo establecido en el numeral 6, deben contar con una zona de
oreo destinada al enfriamiento y maduracién de las carcasas, las cuales deben
permanecer separadas en areas especificas por especie; ésta zona debe mantener
una temperatura adecuada, debiendo mantenerse el contro! correspondiente.

El 4rea de esta seccion estara en relacion con la capacidad de faenado diario del
establecimiento. Los mataderos podran utilizar una sala de oreo para mas de una
especie, previa evaluacion y autorizacion del SENASA.

6. ZONA DE DESHUESADO, CORTES Y EMPAQUE

Los mataderos que cuenten con una zona de deshuesado, cortes o empaque, deben
asegurarse que sus eguipos y materiales garanticen la inocuidad de la carne; esta
zona debe mantener la temperatura maximo a 16° C, la cual debe ser medida por un
termometro perennemente.

La zona, los equipos, utensilios y herramientas destinados al deshuese, preparacion
de cortes o ulterior proceso, deben ser utilizados Unicamente para estas funciones.

DE*I‘-"I" - . I .

“V":-,L;qs empaques de la carne deben contar con rotulo de identificacion.
S . o . , , . . .
Asimismo, deberan cumplir las demas exigencias referidas a la inocuidad que la
-.o**"Autoridad competente establezca.
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-4 ZONA DE CONSERVACION EN FRIO

Los mataderos deben contar con una zona de conservacion en frio. EIl SENASA,
considerando ia ubicacion geografica particular de los mataderos de la categoria 1,
determinara los casos en que aplique esta exigencia.

Se considerard como producto refrigerado los que han pasado por un proceso de
enfriamiento hasta obtener una temperatura 6ptima de almacsnamiento, ligeramente
superior a su punto de congelacién, manteniendo las condiciones de temperatura y
humedad necesarias para que la pérdida de peso 0 merma sea minima.

La temperatura en la zona media méas profunda de la carcasa refrigerada debe
descender hasta 0°C en el tiempo mas breve posible. Por lo general esta temperatura
se alcanzard en un maximo de 48 horas después de su ingreso a la camara. En este
tiempo la temperatura de ia superficie no podra ser inferior a 1.5°C bajo cero.




La humedad relativa en las camaras frigorificas debe mantenerse en el orden del 90 a
95 por ciento. El aire en las camaras debe renovarse una vez al dia, estando el de

entrada limpio, exento de olores y en lo posible acondicionado a la misma temperatura
gue el de la camara.

Se considera como producto congelado todo aquel que ha sido enfriado, en todos sus
puntos, hasta una temperatura inferior a la de su punto de congelacion. Se efectuara
de forma tal que las temperaturas que se alcancen en su zona media mas profunda se

mantengan entre 12°C a 15°C bajo cero a 18°C bajo cero, dependiendo del tiempo
gue se desea conservarlos

Para el almacenamiento de visceras rojas y blancas el matadero debe disponer de una
camara de conservacion para menudencias, no pudiendo mezclarse con las carcasas.

Se tomara el mayor cuidado para evitar cambios de temperatura de la carne y

menudencias congelados durante el almacenamiento y el transporte. Si se produjera la

descongelacién accidental, serdn examinados y evaluados por el Médico Veterinario
/} para determinar si contintian siendo aptos para el consumo humano.

Las camaras frigorificas deben cumplir con las siguientes exigencias:

a} Disponer de buena iluminacién, terméometros & higrémetros que permitan la lectura
externa. Deben mantenerse paermanentemente limpias, desinfectadas y sin deterioros.

Vi
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; I b} Contar con los siguientes ambientes separados unos de otros:
cgpne® - Playas de recepcidon y despacho, las cuales deberdn permitir la facil carga y
N descarga, disponiendo de una rampa apropiada y de balanza para el pesaje;
;;;?-r @;;..,; Antecamara que estara situada entre el ambiente exterior y la camara fria;
7 yege  “2Camara fria y Sala de maquinas.
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d) Disponer de grifos para el lavado de pisos, sistema de agua potable y desague.

e) Las puertas deben estar protegidas con material aislante y en su cara interna,
tendran cerraduras que permitan su apertura por dentro y por fuera, se abriran
hacia afuera y tendran el tamafio suficiente que permita un facil acceso y transporte
de carcasas.

f) Toda la camara se debera mantener seca y en completo estado de limpieza.
g) La estiba de la carne y menudencias al interior de las cdmaras de frio, debe permitir

la adecuada circulacion de aire a su alrededor guardando distancia minima de 10
cm. respecto al nivel del piso y 30 cm. respecto a las paredes.
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h) La circulacién del aire se asegurara con difusores, ventiladores u otro sistema gue
facilite su continuo mavimiento para mantener la temperatura uniforme en todo el
ambiente.

i) Cuando se utilicen estanterias, éstas deben ser metdlicas o de material
impermeable de facil lavado.

j) Deben poseer un sistema de alarma que se accione desde el interior, para
seguridad del personal.

k) Debe contar con una cdmara o en su defecto con un espacio aislado dentro de las
cdmaras generales, con puerta y llave, para alojar las carcasas que necesiten
observacion.

8. ZONA DE EMBARQUE

Deben contar con una zona de embarque, la cual estara ubicada continua a la seccion
de oreo o refrigeracion y debe comunicarse directamente con la puerta de salida del
matadero a fin de evitar la contaminacién cruzada. Queda prohibido el retorno a la
linea de proceso.

9. ZONADE PIELES

Destinada a la recepcién, pesado y despacho de pieles de los animales faenados.
Debe estar separada y alejada de la zona de faenado.

_\v: %;10 ZONA DE NECROPSIA

E% obligatoria en los mataderos de las categorias 2 y 3 contar con una sala de
. necropsm Sera completamente independiente; estd destinada para el sacrificio de
ammales sospechosos y por lo mismo cercana al corral de este tipo de animales. Para

\%” itk $u funcionamiento esta dotada con un sistema de desaglie, los equipos sanitarios y

demas requerimientos indispensables para esta clase de actividades.
11. ZONA DE INCINERACION Y DIGESTOR

Los mataderos deben contar con una zona de incineracion adecuada para destruir los
comisos y condenas, la que debe estar ubicada en lugares aislados, cerca a la zona de
necropsia y con medidas de seguridad e higiene.

Los mataderos que no efectden rendering podran optar por la inmediata reduccion de
los decomisos no aptos para el consumo humano pero que pueden ser aprovechados
para el consumo animal, lo cual deberd realizarse empleando un digestor y/o
incinerador que debe estar ubicado en un lugar aislado y seguro, debiendo disponer
de un adecuado equipo para tal fin.

La reduccién debe realizarse a una presién no menor de 1.5 atmodsferas y a una
temperatura no menor de 135°C, durante un tiempo no menor de 15 minutos, para
cuyo control contara con su respectivo manémetro, termdmetro y reloj.




12. ZONA DE RESIDUOS SOLIDOS

El matadero debe contar con un estercolero y depésito de basura, ubicados lejos de
las zonas destinadas al proceso de faenado y deben estar protegidos contra insectos,
roedores y la emanacion de olores. Si por razén de la localizacion de un matadero no
es posible disponer de sistema de recoleccion de basuras, debera proveerse un medio
propio para su disposicion sanitaria final.

13. ZONA DE RENDERING

Concluida la jornada diaria, los comisos y despojos podrén ser procesados en la zona
de rendering o destinades a un establecimiento de procesamiento autorizado por el
SENASA, de lo contrario deben ser conservados en una zona separada del area de
faenado y destinados diariamente al relleno sanitario.

Los mataderos y otros establecimientos que realicen rendering deben cumplir con lo
siguiente:

Locales e instalaciones

a) Los locales deben estar ubicados lejos de vias publicas y de instalaciones
dedicadas a la produccion de animales destinados a la obtencién de productos para
consumoc humano. En caso que forme parte de un matadero, debe estar
adecuadamente aislado para evitar la contaminacion cruzada.

b) El establecimiento debe contar con un area de recibo donde se almacenen, bajo
condiciones adecuadas temporatmente, los desechos que son materia prima para

~—=—.. una evaluacién previa interna de los mismos, para asegurar su calidad, antes de
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on VOB ‘o que ingresen al proceso.

'ﬁ", ‘m;os pisos y paredes deben estar construidos de materiales que eviten la
ig;’ ) ntaminacion, no tener grietas; ser preferiblemente de cemento y su disefio debe
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: ‘:iifr';w_,..m"‘“"" sévitar el estancamiento del agua, con un desnivel de al menos 1.5% para un

\% ..\mom adecuado drenaje, facilitar la limpieza y desinfeccion. _

xskmhiad/Las dimensiones de los locales deben estar de acuerdo con la capacidad de
produccion para evitar problemas de hacinamiente, almacenamiento y potenciales
contaminaciones. Ademas deben permitir un adecuado flujo en el proceso y facilitar
las labores de evaluacién y muestreo.

e} Las instalaciones deben contar con dreas para la limpieza y desinfeccion de
recipientes, materiales y equipos de uso regular en el proceso. Deben contar con

adecuada ventilacion.

Equipos
a) El equipo utilizado para manipular material especifico de riesgo sera identificado
como de uso exclusivo para éste fin y mantenerse bajo controles estrictos.

b) Debe disponer del siguiente equipo minimo:

-Digestor con capacidad suficiente;

-Percolador que reciba el producto;

-Sin fin transportador;

-Secadora para bajar la humedad del producto;

-Molinos;

-Enfriadora de harina;

-Tolva de almacenamiento;



-Tamiz o zaranda para cernir;
-Sistema eliminador de olores y
-Otros que seguin el caso particuiar, establezca el SENASA.

Higiene de Instalaciones, equipo y personal

a) Los establecimientos deben definir e implementar un programa de limpieza vy
desinfeccién de instalaciones y equipo que incluya el uso de instrumentos y
productos afines a sus operaciones. Este programa debe incluir el uso de agua
caliente, vapor y lavado a presion, entre otros.

b) Implementar rodiluvios y pediluvios para la desinfeccion en caso ingresen vehiculos
y personas al establecimiento.

c) Colocar lavatorios para el favado y desinfeccion de manos en diferentes areas de!
establecimiento, preferiblemente accionados mediante mecanismos de pedal u otro
ne manual.

d) Deben existir instalaciones sanitarias, duchas y vestidores adecuados para el uso
exclusivo del personal y estar separados de las areas de proceso.

Agua

a) Disponer de agua potable.

b) Los tangues, tuberia y recipientes utilizados para el transporte de agua, deben ser
de materiales apropiados para evitar la contaminacion.

¢) Las aguas residuales, de desecho y pluviales deben ser eliminadas evitando que se
conviertan en factores de contaminacion.

14. ZONA DE ENERGIA

“Los mataderos deben contar con una zona de energia destinada a las magquinarias.
. ;Efstas secciones estaran ubicadas en lugares apropiados y seguros.

s
7

R oA EAS 0 .
W v/'15. ZONA DE SERVICIOS GENERALES Y ASISTENCIALES

Comprenderd areas como los servicios higiénicos generales, topico de primeros
auxilios y duchas. Ademas comprendera ambientes adecuados para el deposito de
productos quimicos utilizados en la desinfeccion.



ANEXQ N° 4
PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - HACCP
El Plan HACCP debe contener coma minimo:

1. Describir el producto. Identificar las intenciones de uso.

2. Construccion del diagrama de flujo. Verificacion in situ del diagrama de flujo.

3. Identificar los peligros asociados a cada fase del proceso vy todas las medidas
preventivas. Analisis de los peligros que afectan la inocuidad de la carne vy
menudencias, los que deben controlarse en cada etapa del proceso.

El analisis de peligros debe comprender la evaluacion de peligros biolédgicos,
peligros quimicos y peligros fisicos.

4. Determinar los puntos de control criticos (PCC), incluira la identificacién de las

medidas preventivas que se pueden implementar para controlar cada peligro; los

PCC pueden ser;

- Introducidos en el establecimiento.

- Introducidos fuera del establecimiento, incluyendo aquellos que ocurren antes,
durante y después de enfrar al establecimiento.

Establecer los limites criticos para cada PCC (LC), los cuales estaran disefados
para asegurar que sea efectivo el control del PCC.

Establecer un sistema de vigilancia para cada PCC, el cual inciuira los
procedimientos, frecuencias y responsables para controlar cada PCC y LC.

Jio~Jd. Establecer un plan de acciones correctivas, las que se adoptaran en respuesta a

e G B ; = > A o
/gs“"w,}au 2>, cualquier desviacion. Para el desarrollo de cada accion correctiva se realizara un
/X 1&,\. descriptivo y se designara el responsable, de manera que se asegure lo siguiente:
( S la causa de la desviacién se identifica y se elimina.

El PCC estara bajo control después que se tome la accidn correctiva.

Se establecen las medidas para prevenir la recurrencia.

- Ningun producto que sea perjudicial para la salud o adulterade como resultado
de la desviacidn, se comercializara.

8. Establecer el mantenimiento de la documentacion y registros, contendran los
datos y las observaciones reales obtenidos durante la supervision.

9. Revision del plan HACCP, establecer procedimientos de validacion y verificacion.

10: Después de la validacion del plan de HACCP debe ser aprobado; para ello sera
firmado y fechado por el representante legal del establecimiento. Esta firma
significard que el establecimiento acepta y pone en ejecucion el Plan. El Plan
debera firmarse una vez aprobado y después de cada modificacion.

11. Entrenamiento: El personal encargado de realizar las funciones relacionadas con
la implementacién del Plan HACCP debe aprobar la capacitacién referida al uso
de los principios de HACCP aplicados a los mataderos, de acuerdo a lo que
SENASA establezca.



12. Verificacion Oficial del Plan HACCP. E! SENASA verificara la aplicacion del Plan
HACCP, para lo cual realizara lo siguiente:

[\ . Revision del Plan HACCP;

|| - Revision de los registros de los PCC;

- Revisién y determinacién de la eficacia de las acciones correctivas tomadas
cuando ocurre una desviacion,

- Revision de los limites criticos;

- Revision de ofros registros referentes al Plan HACCP;

- Observacion directa o medida en un PCC;

- Toma y el analisis de la muestra para determinar que el producto cumple con '

- los estandares establecidos;

%> - -Observaciones en sitio.
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ANEXO N° 5
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)

Los mataderos debe desarrollar e implementar los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento — POES para reducir al maximo la contaminacion
directa o indirecta, asegurando la limpieza y desinfeccién de las instalaciones y los
equipos, antes de dar inicio a las operaciones y durante éstas.

Para su desarrollo e implementacion se debe tener en cuenta lo siguiente:

1. Describir todos los procedimientos que se llevan a cabo diariamente, antes y
durante las operaciones, los cuales deben ser suficientes para evitar la contaminacién
de la carne y menudencias. Los procedimientos deben estar identificados como
operativo o preoperativo y contener las indicaciones para la limpieza y desinfeccién de
las superficies, equipos y utensilios.

2. Tener fecha y la firma de la persona que tiene la autoridad en el sitio o la de un
funcionario de alto nivel en el establecimiento. Los POES deben contar con fecha vy
firma dei inicio de su implementacién y también del momento en que se efectle
cualquier modificacion de los mismos.

3. Especificar la frecuencia con que cada procedimiento debe llevarse a cabo e
identificar a los responsables de la implementacion y la conservacion de dichos
procedimientos.

Implementacion de POES:

Los procedimientos pre-operativos se realizardn antes de iniciar las operaciones; los
demés procedimientos se llevardn a cabo con las frecuencias especificadas; se
monitoreara diariamente la implementacién de tales procedimientos y se recurrira a
métodos de muestrec para la verificacion. '

o “iJEstandares de desempefio:
=25 1‘3; tomara las medidas necesarias para cumplir el estandar cuando tras la verificacion
" sé identifique desviaciones a través de la implementacién de medidas correctivas.

LA "h

\3‘*’ w,-'“'cfgim En ¢aso que nuevamente se identifique incumplimiento del POES, se reevaluard el
‘\&'“N R plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control de los mataderos de las
categorias 2 y 3, aplicandose ademas las medidas correctivas pertinente. Finaimente
se adoptardan medidas sanitarias necesarias si se determina nuevamente
incumplimiento de los estandares.

Registros:

Se debe mantener registros diarios para evidenciar documentadamente Ia
implementacion, monitoreo, verificaciéon e implementacion de las medidas correctivas
que se hayan realizado. Los registros deben consignar la fecha y ser firmados por los
responsables de su ejecucion. Los registros se deben conservar durante el periodo
que demande el levantamiento de la no conformidad y estar disponibies para su
verificacién por la autoridad competente.



ANEXO N° 6

REQUISITOS PARA LA AUTORIZAC!ON SANITARIA DEL PROYECTO DE
CONSTRUCCION DE MATADEROS

El interesado debe presentar una solicitud al SENASA de su jurisdiccion consignando
la actividad o actividades para las que se solicita autorizacion (faena por especie,
rendering, frigorifico) y una declaracion jurada de volumen presumible de faena y/o
procesamiento durante un ano.

Asimismo, consignar el nimero del Registro Unico de contribuyente o del Documento
Nacional de identidad, asi como el nimero de ia Licencia Municipal de Construccion;
adjuntando los siguientes documentos:

a) Certificado de Zonificacion y Vias, emitido por la Municipalidad distrital o provincial,
de su jurisdiccion.

b) Plano de focalizacion del terreno a escala minima de 1:1500 sefalando las vias de
acceso, fuente de agua préximas y la distancia con las edificaciones vecinas.

c) Planos de arquitectura detallados a la escala minima 1:100 comprendiendo
instalaciones sanitarias, eléctricas, sistema de rieles, distribucion de areas, ubicacion
de las magquinarias y equipos; los que deberdn ser suscritos por un profesional
competente.

d) Memoria descriptiva que incluya lo siguiente:

- Materiales a usar.

TR - Cronograma de avance.
f;}g“'zo 5 .4 ., - Abastecimiento y consumo de energia electrlca y otras formas de energia que se
T =y contemple.
e 21~ Aprovisionamiento y consumo de agua potable, fria y caliente.
?i\: ‘-'3;"“.?:‘55"" &/~ Sistema de tratamiento y eliminacion de aguas residuales.
R C Caracteristicas técnicas de las maquinarias y equipos.
FEnn j,}'"‘«-" e) Descnpc:on del proceso de operaciones detallado por especie de animal, incluyendo
B flujograma.
e f) Recibo de pago por los derechos correspondientes.

Nota: Presentar también el(los) documento(s) sobre impacto ambiental, que exija la
Autoridad Competente, segin el caso.




ANEXO N°7

REQUISITOS PARA LA AUTORIZACION SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO

DE MATADEROS Y SU RENOVACION

El interesado debe presentar una solicitud al SENASA de su jurisdiccidn consignando
la actividad o actividades para las que se solicita autorizacidn (faena por especie,
rendering, frigorifico), el nimero del Registro Unico de contribuyente o del Documento
Nacional de identidad, asi como el nimero de la Licencia Municipal de funcionamiento;
adjuntando los siguientes documentos:

a)

b}

Descripcidn del proceso de operaciones detallado por especie de animal, incluyendo
flujograma; sélo en caso existan variaciones respecto a lo presentado para la
Autorizacion de construccion.

Manual de Buenas Practicas de Faenado con los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacién (SSOP), Programa de limpieza (incluido, entre
otros, la desinsectacion y desratizacién) y Programa de desinfeccion.

Programa de vigilancia y control para determinacién de residuos quimicos vy
contaminantes biolégicos en la carne y menudencias; solo para mataderos de las
categorias 2 y 3. En caso de los mataderos de la categoria 1, el SENASA
efectuara el monitorec correspondiente.

Programa de control de plagas y Analisis de Peligro y Puntos Criticos de Control -
HACCP vigente, emitido por la autoridad competente; sélo para mataderos de las
categorias 2 y 3.

Plan interno de rastreabilidad segun lineamientos técnicos establecidos por el

"5t SENASA.

h)

Copia de certificados de calibracién de las maquinarias, equipos e instrumentos; solo
] para mataderos de las categorias 2 y 3.
Declaracion jurada, identificando los médicos veterinarios y demas personal que

interviene en las operaciones de faenado del matadero; solicitando su
empadronamiento.
Recibo de pago de los derechos correspondientes.
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ANEXO N° 8

REQUISITOS PARA LA MODIFICACION DE LA AUTORIZACION SANITARIA DE
FUNCIONAMIENTO DE LOS MATADEROS

(REFERIDAS A LA CONSTRUCCION, AMPLIACIONES DE LA CAPACIDAD DE
FAENA, RENDERING, CAMARA FRIGORIFICA)

El interesado debe presentar una solicitud al SENASA de su jurisdiccion consignando
la actividad o actividades por las que solicita modificacion de la Autorizacién Sanitaria
de Funcionamiento (faena, rendering, frigorifico), el numero del Registro Unico de
Contribuyente o del Documento Nacional de ldentidad, asi como ef numero det
permiso municipal de construccién en los casos que corresponda; y adjuntando los
siguientes documentos:

a) Descripcién del proceso de operaciones, proyectado (flujogramay.

b) Planos de arquitectura detallados a la escala minima 1:100 comprendiendo
instalaciones sanitarias, eléctricas, sistema de rieles, distribucién de areas, ubicacion
de las maquinarids y equipos, los que deberan ser suscritos por un profesional
competente.

5 ¢) Memoria descriptiva que incluya lo siguiente:

- Materiales a usar.

- Cronograma de avance.

_ Abastecimiento y consumo de energia eléctrica y otras formas de energia que se
contemple.

“7» - Aprovisionamiento y consumo de agua potable, fria y caliente.
2% — Sistema de tratamiento y eliminacién de aguas residuales.

o

- Caracteristicas técnicas de las maquinarias y equipos.
af Copia de certificados de calibracién de tas maquinarias, equipos e instrumentos; sélo
para rendering.
e} Recibo de pago por los derechos correspondientes.

Nota: Presentar también el(los) documentofs) sobre impacto ambiental, que exija la
Autoridad Competente, segun el caso.




ANEXQO N°9
REQUISITOS PARA LA AUTORIZACI(f)!\I SANITARIA DE CENTROS DE RENDERING
O CAMARAS FRIGORIFICAS, Y SU RENOVACION

El interesado debe presentar una solicitud al SENASA de su jurisdiccion consignando
las actividades por las que ‘solicita autorizacién, el nimero del Registro Unico de
contribuyente o del Documento Nacional de identidad, asi como el nimero de la
Licencia Municipal de funcionamiento; adjuntando los siguientes documentos:

a) Plano de localizacion del terreno a escala minima de 1:1500 sefalando las vias de
acceso, fuente de agua proximas y la distancia con las edificaciones vecinas.

b) Planos de arquitectura detallados a la escala minima 1:100 comprendiendo
instalaciones sanitarias, eléctricas, distribucion de areas, ubicacion de las
maquinarias y equipos, los que deberan ser suscritos por un profesional competente.

¢} Memoria descriptiva que incluya 1o siguiente:

~ Abastecimiento y consumo de energia eléctrica y otras formas de energia que
se contemple.

- Aprovisionamiento y consumo de agua potable.

- Caracteristicas técnicas de las maquinarias y equipos.

d) Memoria descriptiva de las instalaciones de refrigeracion, sdlo para camaras
ik frigorificas.

. "-e) Descripcién del proceso de operaciones incluyendo flujograma, solo para rendering.
/7 Y8 T4y Manual de Buenas Practicas, Programa de fimpieza (incluido, entre otros, la
e " %! desinsectacién y desratizacién) y desinfeccion.

W we ¥/ Recibo de pago de los derechos correspondientes.

=
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Autoridad Competente, segun el caso.



ANEXO N° 10 ’
REQUISITOS PARA LA APROBACION DE LA AUTORIZACION TEMPORAL DE
FUNCIONAMIENTO

El interesado debe presentar una solicitud al SENASA de su jurisdiccion consignando
el nimero del Registro Unico de contribuyente o del Documento Nacional de identidad,
asi como el numero de la Licencia Municipal de funcionamiento; adjuntando los
siguientes documentos:

a) Proyecto del Plan de Adecuacion de acuerdo al formato consignado en el Anexo 11.
b) Certificado de Zonificacién y Vias, emitido por la Municipalidad distrital o provincial,
de su jurisdiccion.
¢) Plano de localizacién del terreno a escala minima de 1:1500 sefialando las vias de
. acceso, fuente de agua proximas v la distancia con las edificaciones vecinas.
S d) Planos de arquitectura detallados a la escala minima 1:100 comprendiendo
instalaciones sanitarias, eléctricas, sistema de rieles, distribucién de areas, ubicacion
i de las magquinarias y equipos, los que deberan ser suscritos por un profesional
] competente.
ki e} Memoria deslcrlptlva que incluya lo siguiente: _
Vk' G - Abastecimiento y consumo de energia eléctrica y otras formas de energia que
: se contemple.
- Aprovisionamiento y consumo de agua potable, fria y caliente.
- Sistema de tratamiento y eliminacién de aguas residuales.
i - Caracteristicas técnicas de las maquinarias y equipos.
X - Ma-f)  Descripcion del proceso de operaciones detallado por especie de animal, incluyendo
S NTE S flujograma, ‘
k‘Z) Recibo de pago de los derechos correspondientes.
e

V2 ezt £ _
S EEE  NGta: Presentar también el(los) documento(s) sobre impacto ambiental, que exija la
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ANEXO N° 11 )
ESTRUCTURA DEL PLAN DE ADECUACION

Nombre del Establecimiento:. ... e
Nombre del Titular que propone el Plan bajo responsabilidad:...................cocovieiiiil,
MEAICO VEIETINANIO .. ... e e
Fecha de inicio:........ccccvoeeeo
Fecha de término...........cceee.
Articulo(s) incumplido(s) Accidn(es) correctiva(s) / Fecha de

etapas Cumplimiento
Indicar ef articulo Describir las acciones Para la accion
correspondiente especificas a realizar especifica o para

inclusive si es pertinente cada etapa si asi

por etapas. se propuso la

accion correctiva.

QTII ...........................

X
kﬁ v Aol
f% aa® ugrﬁli._._, Firma del médico veterinario:.....................ccooiieee N°® - de
5 ab P
~ Bl S



ANEXO N°12
CUPO DE FAENA

El cupo de faena lo determinard el SENASA teniendo en cuenta, entre otros, las
siguientes consideraciones:

Superficie total en metros cuadrados (m?*) de los corrales por especie.

Capacidad en metros cubicos (m°) de agua potable disponible en el matadero. Se
tomara en cuenta para el célculo, la capacidad de los tanques de reserva mas lo
digponible de la red publica.

c. Longitud del sistema de rieles y camara de frio.

d. Capacidad de tratamiento de residuos solidos y liquidos.

oo

El valor que determina el cupo de faena se establece por el menor valor obtenido de esta
evaluacion. La determinacion del cupo de faena, serd consignada en la Autorizacion
e Sanitaria de Funcionamiento del matadero.




ANEXO N° 13
CAUSAS DE COMISOS Y CONDENAS

CAUSAS DE COMISOS DE CARCASAS Y ORGANOS

Sangria deficiente

Coloracion anormal

Estados febriles persistentes

Animales que lleguen muertos o que mueran en los corrales del matadero.

Animales en estado agodnico o en sufrimiento y que su diagndsticc permita su

rendering.

6. Paratuberculosis.

7. Actinomicosis y actinobacilosis con caquexia o metastasis.

8. Acetonemia.

9. Eclampsia.

10. Anemia avanzada con emaciacién.

11. Anemia ¢on emaciacion o con edema de los musculos o tejido conjuntivo.

12. Leucemia o seudo-leucemia.

13. Cuando despiden olor intenso o repulsivo, originado por sustancias ingeridas,
administradas o relacionadas con los érganos de la reproduccion.

. Cisticercosis en grado tal que no pueda ser utilizadas para obtener manteca
(porcinos) o sebo (otras especies).

. Sarcocystiosis 0 sarcosporidiosis (sacos de Miescher). Quedan exceptuados los
casos de carnes infectadas con quistes de sarcocystes, siempre y cuando se siga
el siguiente procedimiento:

- Coccién a 60 C°
- Congelacién a menos diez (-10 C°) grados centigrados por diez dias, y
- El producto sea transformado en charqui o chalona.

ORkwh =

s bEg.  16. Otras alteraciones que en la evaluacion veterinaria se determine como causas de
O ope 8N, comiso.
OB

‘-“‘NOTA Quedan exceptuados del decomiso las carcasas y demas organos de aguellos
\ —anlma!es gue habiendo reaccionado a la prueba de tuberculina no presenten lesiones
wambzunann ,,, acroscopicas, en cuyo caso se hard el deshuesado completo de toda la carcasa,

il-_F
waons. . destinando la carne y menudencias, no afectados para el consumo humano. Este
Sﬁb;_ﬁ_fl-‘?/ mismo procedimiento se aplicara cuando se detecte tuberculosis en un ganglic o en un
hueso.

CAUSAS DE CONDENA PARCIAL DE CARCASAS Y ORGANOS
Pigmentacidén anormal o traumatismos graves.

Actinomicosis o actinochacilosis.

Tumores, abscesos y heridas supurantes localizados.
Hidatidosis.

Artritis o poliartritis localizadas, no asociadas con infecciones sistémicas.
Equinococosis.

Metritis y mastitis.

Pericarditis traumatica e infecciosa.

Neumonia y pleuresia simple.

‘IO Distomatosis.

11. Otras parasitosis focalizadas.

12. Presencia de contaminantes.

N N



13.

Otras alteraciones que en la evaluacion veterinaria se determine como causas de

condena parcial.

CAUSAS DE CONDENA TOTAL DE CARCASAS Y ORGANOS

WooNOA LN~

Carbunco bacteridiano. En este caso, se condena la piel..
Carbunclo sintomatico.

Septicemia hemorragica.

Gangrena gaseosa.

Piemia y septicemia.

Piroanaplasmosis asociada con caguexia.

Leptospirosis.

Hemogiobinurta bacilar.

Rabia.

. Tétano

. Entorotoxemia.

. Poliartritis de los terneros.

. Fiebre catarral maligna.

. Enteritis infecciosa de los animales jovenes.

. Edema maligno.

. Paratuberculosis con caquexia.

. Cualquier forma de tuberculosis acompafiada de caquexia.

Lesiones tuberculosas que indican el colapso de la resistencia o diseminacion
linfohematica.

. Metritis y mastitis aguda con septicemia.

. Salmonelosis en todas las especies

. Erisipela porcina aguda.

22. Tumores diseminados.

28. Mioglobinuria.

4, \ctericia grave con degeneracion parenquimatosa de los organos.
. Triquinosis.

. Meningitis cerebro-espinat.

. Encefalomielitis infecciosa.

. Adenitis equina concomitante con otras lesiones.

. Tripanosomiasis.

. Hemoglobinuria paroxistica.

. Linfangitis ulcerosa concomitante con otras lesiones.

. Tumares malignos.

. Cualquier otra enfermedad acompafiada de lesiones inflamatorias agudas

generalizadas.

. Otras alteraciones que en la evaluacion veterinaria se determine como causas de

condena total.

. Encefalopatias Espongiformes Transmisibles




_ ANEXO N° 14
DETERMINACION DE LOS MONTOS DE LAS MULTAS

Las infracciones al presente Reglamento seran sancionadas con multa expresada en
fracciones o enteros de la Unidad Impositiva Tributaria (UIT) vigente y calculados al
momento del pago efective de la misma. Asimismo, conjuntamente con la sancion,
podra disponerse con caracter complementario:

La suspension o cancelacién de los registros o autorizaciones correspondientes.
El comiso o disposicién final de los animales o productos objetos de la infraccion.
La clausura de establecimientos.

La publicacion de las sanciones impuestas en el Diario Oficial El Peruano u otro
medio de comunicacion escrita de circulacién nacional o regional.

M-

En caso de reincidencia, se duplicara la multa inmediata anterior impuesta y, de ser el
caso, se aplicaran medidas complementarias adicionales.

Las infracciones tipificadas en el articulo 100° del presente reglamento fueron
clasificadas en cuatro niveles: leves, moderadas, severas o graves y criticas o muy
graves, teniendo en cuenta diversos factores agravantes tales como: ia gravedad de la
infraccion, el impacto producido, el beneficio obtenido por el infractor, la capacidad
econdmica del infractor y la condicidn de intencionalidad, entre otros.

Se establecieron escalas de multas para cada nivel, el rango de los montos de las
multas establecidas sera fraccionado en tres partes, con el proposito de establecer de

j‘g&\'ltlnﬁ” “modo proporcional, los rangos aplicables a cada una de las categorias de los mataderos.
PA A Ia categoria 1 le correspondera la tercera parte inferior del rango, mientras que a la
’ig iz gorla 2 le correspondera el segundo tercio y a ia categoria 3 la tercera parte superior
Fe TR délfrango de la siguiente manera:
RN .mc.mﬂi S
‘Sﬁﬁ-&;y Nivel Escala de muitas
a) Faltas leves 3% 20%
b) Faltas Moderadas 10% 100%
c) Faltas Severas o graves 40% 200%
d) Faltas Criticas o Muy graves 100% 300%

Ejemplo con UIT S/ 3650

Nivel ! Mataderos Clase A  Mataderos Clase B Mataderos Clase C
a) S/. 110 . S/.316 S/.316  Sf.523 S/. 523 S/. 730
b) S/.365 S/.1,460 S/.1,460 S/.2555 S/.2555 S/. 3,650
c) | S. 1460 S/.3407 S/.3,407 S/.5353 S/.5353 S/.7,300
d) | §/.3,650 S/.6,083 S/.6,083 $/.8517 S/.8517 S/. 10,950

" El SENASA establecera los lineamientos para la correcta ejecucién del procedimiento
sancionador asi como también para la determinacién exacta de la cuantia de la multa
a aplicar en cada caso.



