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MINISTERIO DE SALUD
RAMO DE SALUD

ACUERDO No. 1169
San Salvador, 25 de junio de 2013.

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE SALUD
CONSIDERANDO

I. Quedeconformidad alo prescrito enlosArticulos40 del Codigo de Saludy el 42 del Reglamento I nterno del Organo Ejecutivo, corresponde
a Ministerio de Salud, la emisién de Normas Técnico Sanitarias.

Il.  Queel Art. 81 del Codigo de Salud, regulalo relativo alacrianzay explotacion de animales domésticos, de tal forma que corresponde a
Ministerio de Salud, establecer |as condiciones sanitarias de estos establ ecimientos.

I11. Que & Articulo 86 del Cédigo de Salud, prescribe en los literales “a”, “b” y “ch”, lainspeccion y control de mataderos, asi como la
autorizacion, instalacion y funcionamiento de dicho locales, e igualmente de los sitios de crianzay encierro de animales domésticos.

IV.  Quecon base alo prescrito en los considerando anteriores y tomando en consideracion laimportancia que tiene el saneamiento ambiental,
es de imperiosa necesidad regular técnicamente |o relativo ala crianzay matanza de animales, afin de proteger la salud de la poblacién en
general.

POR TANTO en uso de las facultades |egal es conferidas.
ACUERDA emitir lasiguiente,

NORMA TECNICA PARA ESTABLECIMIENTOSDE CRIANZA Y MATADEROS DE ANIMALESDOMESTICOS.

TITULOI
DISPOSICIONES FUNDAMENTALES

CAPITULO UNICO
Objeto, Ambito de aplicacion, Autoridad competentey Terminologia

Objeto.

Art. 1.- Lapresente Normatiene por objeto establecer las disposiciones legales y sanitarias, que deben cumplir 1os establecimientos destinados
alacrianzay matanza de animales domésticos, a fin de obtener la autorizacion de funcionamiento.

Ambito de Aplicacion.

Art. 2.- Estan sujetas a cumplimiento de la presente Norma, todas las personas naturales o juridicas, publicas y privadas que se dediquen a
la crianzay matanza de aves, tales como pollos, gallinas, pavos, patosy cualquier otra ave utilizada para fines lucrativos, y mamiferos, tales como
bovinos, porcinos, caninos, cuniculos, equinos, ovicaprinos, felinosy cualquier otro animal  utilizado para fines lucrativos.

Autoridad Competente.

Art. 3.- Corresponde a Ministerio de Salud, en adelante MINSAL, através delaDireccion Regional de Salud, SIBASI y Direccion delaUnidad
Comunitaria de Salud Familiar, en adelante UCSF, aplicar y dar cumplimiento ala presente Norma; asi como aguellos que de maneralegal designe
el Titular del MINSAL.
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Terminologia.

Art. 4.- Para efectos de la presente norma se entendera por:

Animal de abasto: Es todo animal de la especie bovina, porcina, avicolay otras especies autorizadas por los Ministerios de Agriculturay
Ganaderia, en adelante MAG, y e MINSAL, de las que se obtienen productos céarnicos, visceras y sub productos destinados a consumo humano,
animal o de uso industrial.

Animal muerto: Aquel que hafallecido en areas interiores o exteriores de |as instalaciones del matadero por causas diferentes a la actividad,
sdlo podraingresar ala planta de rendimiento, sub producto o consumo humano, previa autorizacion del inspector médico veterinario de planta.

Animal sospechoso: Aquellos animales alos que se detecte cualquier signo o sintomas, lesion o condicidn que pueda representar un riesgo para
lasalud humana o animal y que requiera de reinspeccion sanitaria, 0 bien, de pruebas diagnosticas para decidir su destino final.

Areasderiesgos: Son en las que se manipulan sus cuerpos, rganos con sus contenidos, segiin seael caso; comprendiendo desde el area de bafio
antemortem hasta el area de lavado de las visceras.

Areaslimpias: Son aquellas en las que se efectlialamanipul acidn delos productos que se destinan al consumo humano, en lamatanzay faenado
de animales de abasto iniciando en el &rea de inspeccién postmortem, y en aves a partir del proceso de evisceracion, hasta el area de refrigeracion de
|as canales en ambos casos.

Animal doméstico: Todo aquel que es criado en confinamiento o semi confinamiento, para fines de consumo humano.

Canal: Animal sacrificado, desollado y abierto sin visceras, ni demas despojos. En el caso de las aves, es €l cuerpo desprovisto de plumas y
despojos no comestibles que comprenden el conjunto de cabeza, pico, tréquea, pulmones, intestinos, bazo, y residuos provenientes del beneficio y
corte del ave.

Condena: Rechazo total o parcial de lacanal, visceras, carne o producto adulterado, insalubre o afectado por proceso patol 6gico, no apto para
el consumo humano o animal, y que Unicamente debe ser utilizado para uso industrial.

Despojos. Viscerasy otras partes de |os animales que se utilizan para alimentacién humana u otros fines.

Embalaje: Material o recipiente que envuelve, contieney protege |os productos pre envasados para efectos de su almacenamiento, transporte y
expendio.

Escaldado: Procedimiento mediante el cual los animales sacrificados son introducidos en agua caliente, con el fin de facilitar el depilado o el
desplumado, seglin la especie que se trate.

Faenado: Etapa posterior alamatanzadelos animales para abasto, y seguiin la especie, para eliminacion de la cabeza, patas, piel, cerdas, plumas
y visceras, asi como lalimpiezadel canal, viscerasy cabeza.

Inspeccién antemortem: Procedimiento de observacion y revisién que se realizan a los animales dentro de los corrales, para decidir si se
encuentran clinicamente sanos para su matanza.
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I nspeccion postmor tem: Procedimiento por el cual seefectiiael examen visua delas canales, visceras, cabezay patas delos animal esfaenados,
paradecidir s son 0 no aptos parael consumo humano.

Médico Veterinario I nspector: Médico Veterinario asignado al establecimiento responsable de lainspeccidny supervision del proceso, ya sea
oficial, acreditado o cualquier otra figura que en su momento existiere.

M enudos de aves: Comprenden el higado sin lavesiculabiliar, el corazény la molleja de la que se ha eliminado lamembranay el contenido,
pescuezo, patas sin epidermisy sin ufias.

Pediluvio: Deposito fijo o mévil dotado de una solucion desinfectante a una concentracién minima a doscientos cincuenta miligramos por litro
de producto activo de cloro o su equivalente.

Planta de rendimiento: Instalacion equipada paralaindustrializacion de los productos rechazados, condenados o subproductos.

Matadero o Rastro: Es el establecimiento utilizado para la matanza y faenado de animales para abasto, incluyendo el seccionamiento y
deshuesado de canales.

Rechazo parcial: separacion de canales, visceras 0 sus partes, que presentan alteraciones patolégicas o caracteristicas indeseables en forma
localizada, de tal manera que las partes que no presenten dicha alteracion pueden ser aprovechadas para consumo humano.

Rechazo total: eslaseparacion de animales, canales, carne, visceras, que unavez inspeccionados, ha sido determinado que presentan un peligro
paralasalud humana.

Registro del animal: Documento controlado que provee evidencia objetivay auditable de la procedencia del animal.

Retencién: Medida preventiva consistente en la separacion de animales, canales o sus partes que se consideren sospechosos de padecer alguna
enfermedad infecciosa, hasta determinar su destino final.

Sub Producto: Son aquellas materias que se obtienen delamatanzay faenamiento delos animalesy que no estan comprendidos en |os conceptos
de canal o de visceras comestibles.

TITULOII
DE LOSESTABLECIMIENTOSDE CRIANZA

CAPITULOI
DE LASAVES

Ubicacion.
Art. 5.- Las granjas parala crianzay explotacion de aves deben ubicarse en la zona rural, a una distancia minima de mil metros, a partir de la

colindanciadel area urbana.

Las aves acontrolar son las siguientes: Pollos, gallinas, pavos, patosy cuaquier otra ave utilizada para fines lucrativos.

Categorizacion.
Art. 6.- Considerando la cantidad de aves para subsistencia o explotacion, se dividen en tres categorias:
a.  Categoriauno: Conformado por laexistenciade cinco acien aves.
b. Categoriados: Conformado por la existencia de ciento uno adiez mil aves.

c. Categoriatres: Conformado por la existenciade diez mil una en adelante.
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Requisitos para latenencia.
Art. 7.- Los requisitos de cada una de |as categorias de la cantidad de aves a explotar, son los siguientes:

Categoria uno: Las aves deben mantenerse dentro del lindero de la vivienda o de la propiedad, paralo cual se debe construir una cerca
perimetral que evite la salidadelas aves. La cercadebe estar separada de la vivienda a una distanciano menor a diez metros lineales como

zona de proteccion sanitaria.

Categoria dos: Las aves deben estar separadas de las viviendas y alas colindancias del terreno, a una distancia no menor de cien metros
lineal es como zona de proteccion sanitariao laque establezca el estudio del formulario ambiental, lacual debe ser arborizadas con especies
odoriferas y deben mantenerse en una infraestructura que dispongan de; techo, piso impermeable, con ventilacion e iluminacién natural,

comederos y bebederos de facil limpiezay desinfeccion,

Categoriatres: El establecimiento utilizado parala crianzay explotacion de aves, debe ubicarse a una distancia de cien metros lineales
como minimo a las colindancias del terreno y alas viviendas mas proximas o una distancia mayor que establezca el Ministerio de Medio
Ambiente y Recursos Naturales, en adelante MARN, con base al estudio de impacto ambiental, como zona de proteccién sanitaria.

Delainfraestructura.

Art. 8.- Lainfraestructura donde se mantienen las aves de | as categorias dos y tres, debe ubicarse de tal manera que |os vientos predominantes

impacten en |los extremos del mismo, asi también el techo, paredesy estructura deben mantenerse limpios.

Deotrosanimales.

Art. 9.- Para las categorias dos y tres no debe existir presencia de otros animales domésticos dentro del establecimiento, salvo los que sean

utilizados para la proteccién de las instal aciones.

Del manejo dela gallinaza.

Art. 10.- Cuando la gallinaza sea retirada del establecimiento, debe recolectarse en seco y almacenarse en un lugar cubierto que evite la

infiltracion del agua.
Para transportarse, debe realizarse en depdsitos que no permitan derrame durante el traslado, y ser autorizado por el MINSAL.

Ladisposicion final de la gallinaza debe ser a través de enterramiento, compostaje u otro método, €l cual debe ser aprobado por el MINSAL.

CAPITULO 11
DE LOSMAMIFEROS

Ubicacion.
Art. 11.- Lacrianzay explotacién de mamiferos deben ubicarse en lazonarural, a una distancia minimade mil metros a partir de la colindancia

del areaurbana.

Los mamiferos a controlar son los siguientes: bovinos, caninos, cuniculos, equinos, ovicaprinos, porcinos, felinosy otros mamiferos utilizados

parafines lucrativos.

Categorizacion.
Art. 12.- Considerando la cantidad de animales a explotar en la zonarural, se divide en dos categorias.
a  Categoriauno, de cinco aveinticinco animales.

b. Categoriados, de veintiséis en adelante.
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Requisitos.
Art. 13.- Los requisitos de cada una de | as categorias tomando en cuenta la cantidad de mamiferos a explotar, son los siguientes:

Categoria uno: Los animales deben mantenerse dentro del lindero del terreno, paralo cual se debeinstalar unacercaperimetral, separada

una distanciamayor o igual aveinticinco metros lineales alavivienday ala colindancia del terreno como zona de proteccion sanitaria.

Categoria dos: Los animales deben mantenerse en corrales, establos o jaulas, con area techada cuando sea necesario y deben ubicarse a una
distanciamayor o igua acien metroslineales alasviviendasy alas colindancias del terreno, como zona de proteccion sanitariao ladistancia

mayor que establezcael MARN en base al estudio de impacto ambiental realizado. El techo, paredesy estructura deben mantenerse limpios.

Aguasresiduales.
Art. 14.- Las aguas originadas del lavado diario de los pisos deben ser canalizadasy tratadas a través de un sistema sanitario.

Cuando el sistema de tratamiento es primario; conformado por las unidades siguientes: tanque séptico y pozo de absorcion o campo de riego,
deben ser aprobados por el MINSAL, y si es secundario; conformado por las unidades siguientes: desharenador, sedimentador, digestor de lodos y
patios de secado delodos, deben ser aprobados por MARN, en ambos casoslacalidad del aguadebe cumplir con los parametros de calidad establ ecidos
en el instrumento técnico juridico correspondiente.

Dela calidad de agua para consumo animal.

Art. 15.- Lacalidad de agua para consumo de |os animales, debe ser incolora e inodora.

CAPITULO 111
CONDICIONES SANITARIAS GENERALESPARA ESTABLECIMIENTOS DE CRIANZA DE AVESY MAMIFEROS

Delos pisos.

Art. 16.- El piso donde permanecen los mamiferos, debe ser impermeable mantenerse limpio y libre de cualquier objeto ajeno ala actividad.

Del manejo delas excretas.

Art. 17.- Las excretas deben recolectarse diariamente en seco y ser enterradas en fosa, agregando una capa de cinco centimetros de cal o ceniza,
y luego otra capa de tierra de igual espesor, otro método utilizado debe tener la aprobacion del MINSAL.

La fosa debe construirse a una distancia horizontal de quince metros lineales a la colindancia del terreno, al pozo de abastecimiento de aguay

delas viviendas mas proximas,

Ladistanciaentre el manto fredtico y el fondo de lafosa, debe ser como minimo de tres metros de profundidad medidos en época de invierno.

Disposicion final de animales muertos.
Art. 18.- Ladisposicion final de animales muertos debe realizarse de inmediato, por medio de enterramiento y cumplir |os siguientes aspectos:

a Laprofundidad de lafosa dependera de la especie y la cantidad considerando una distancia vertical minima a partir del nivel suelo: dos

metros paralos mamiferosy un metro para las aves.

b. Enel proceso deenterramiento, se debe agregar en el fondo delafosaunacapade cal de cinco centimetros aproximadamente, seguidamente

se dispondra el o los cadaveres, luego agregar otros cinco centimetros de cal 'y por ultimo rellenar con tierra hasta el nivel del suelo.

c. El fondo de lafosa debe estar separada a una distancia no menor de tres metros lineales del nivel freético, medidos en forma vertical 'y

quince metros de distancia hacia un pozo de abastecimiento de agua, medidos en forma horizontal .

d. Cuaquier otro método de disposicion final debe ser aprobado por el MINSAL.
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Animales muertos por enfermedades de notificacion obligatoria.

Art. 19.- Cuando setrate de muerte por enfermedad de notificacion obligatoria, el MAGy MINSAL deben coordinar, parael manejoy disposicion
final de los cuerpos.

Animales no incluidos en las categor ias.

Art. 20.- Paralos animales no incluidos en | as categorias establecidas en |a presente Norma, |os problemas de tenenciay aspectos sanitarios oca-
sionados por |os mismos deben resolverse a través de la municipalidad respectiva en coordinacion con la Asociacion Comunal de su jurisdiccion.

TITULO 111
DE LOSMATADEROS

CAPITULOI
ASPECTOS GENERALESPARA MATADEROS DE BOVINOS, PORCINOSY AVES

Ubicacion.
Art. 21.- Las instalaciones de los mataderos de animales de abasto, deben estar ubicadas a una distancia mayor o igual a mil metros del radio
urbano, en oposicidn al viento de cualquier asentamiento humano en terreno compacto y que no sean sujetos ainundaciones o deslaves.

Zona de proteccion sanitaria.

Art. 22.- Lasinstalacionesinternas de |os mataderos, considerando sistemas de tratamiento de desechos sélidosy liquidos deben disponer de una
zona de proteccién sanitariacomo minimo de cien metros haciala colindancia perimetral.

Muro perimetral.

Art. 23.- El perimetro de las instalaciones de |os mataderos debe estar dotado de un muro perimetral de dos metros de altura de construido de
material mixto, y completado a tres metros con mallaciclon y con accesos restringidos.

Instalaciones externas.

Art. 24.- Fuera del perimetro de los mataderos no deben existir instalaciones de instituciones de servicio plblico y privado las cuales se deben
ubicar a una distancia no menos de quinientos metros.

Agua para proceso.

Art. 25.- Todo matadero debe disponer de agua en cantidad y calidad, para matanza y faenado, estimando un volumen promedio de mil
litros/dia’/bovino, quinientos litros/dia/porcino y veinticinco litros/dia/ave, la cual puede ser proporcionada a través de lared publica, pozo o de
un sistema de almacenamiento. La calidad de agua debe cumplir con el instrumento técnico juridico correspondiente.

Agua para consumo humano.

Art. 26.- Lacantidad y calidad de aguaparaconsumo humano debe cumplir con los parametros establ ecidos en losinstrumentos técnicosjuridicos
respectivos.

De utilizar agua envasada para consumo humano, ésta debe cumplir los pardmetros establ ecidos en los instrumentos técnicos juridicos respectivos.

En caso que la fuente de abastecimiento fuese de pozo, debe conectarse a un tanque, €l cual debe ser lavado y desinfectado cada seis meses, e
incorporarle cloro que mantenga una concentracion de cero punto tres a uno punto tres miligramos por litro.
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Aguasresiduales.

Art. 27.- Las aguas originadas por la actividad de matanza, faenado y limpieza de los mataderos deben cumplir con lo establecido en el Articulo 14

dela presente Norma.

Transporte del producto.

Art. 28.- Los vehiculos utilizados para transportar las carnes y subproductos deben disponer con autorizacion sanitaria vigente emitida por
MINSAL.

Aspectos sanitariosde los corrales.
Art. 29.- Los corrales para bovinos y porcinos exceptuando aves, deben cumplir con las siguientes condiciones sanitarias:
a) Pisos de concreto con superficie antideslizante, con desnivel de dos por ciento hacialos drenajes,
b) Bebederos, construidos de material de facil limpieza.
c) Cercaperimetral, construido de material que garantice la permanenciade los animalesen €l sitio.
d) Puertas de acceso, construidas de material resistente.

€) Loscorrales deben mantenerse limpios, techados en un cien por ciento del &reatotal parabovinos, y paraporcinos.

Condiciones paralimpieza del animal.

Art. 30.- Los mataderos para bovinos y porcinos, deben disponer de sistema de bafio a presion y aspersion en los corrales, previo ala camara
de aturdimiento, ademéas deben disponer de pediluvio sin solucién desinfectante, con un rea de un metro cincuenta centimetros cuadrado y una

profundidad de quince a veinte centimetros.

Instalaciones sanitarias para el personal operador.

Art. 31.- En lasinstalaciones de |os mataderos se debe disponer de vestidores, servicios sanitarios y guardarropa en buen estado, separados por

sexo para personal operario, sin acceso directo al area de proceso, segun la siguiente relacion:
a) Vestideros dotados con bancas; debe disponer de guarda ropa con separadores para vestimentay calzado en proporcion de uno por trabajador.
b) Inodoroy ducha, uno por cada veinticinco trabajadores, y en el dreade servicio de hombres debe existir un urinario tipo canaleta.

c) Lavamanos de pedal, uno por cada quince trabajadores, con dispensadores dotados de papel toalla, jabdn liquido sin olor y su respectivo
depdsito para basura con tapadera de pedal.

d) El persona responsable de la matanza debe lavar y desinfectar |as botas con detergente inodoro, previo a paso por €l pediluvioy lasala

de matanza.

Del area de descanso para empleados.

Art. 32.-Todo matadero debe disponer de una area de descanso para sus empleados, la cual debe ser techada; disponer de mesas, sillas o bancas,

lavamanos con servicio de agua potable, jabén, papel toallay depdsitos para basura.

Bodegas.

Art. 33.- Losmataderos deben disponer de unabodegaexclusivapararesguardar | os productos quimicos utilizados en las operaciones de limpieza,

desnaturalizacion y sanitizacion los cuales deben de estar debidamente identificados y aprobados por |a autoridad competente.
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Infraestructurainterna dela sala de matanza.

Art. 34.- Los mataderos deben disponer de una sala de matanza conformada por:

a) Pisosimpermeables, antideslizante de fécil limpiezay desinfeccion, sin grietas ni uniones de dilatacion irregular, deben tener un desnivel
del dos por ciento hacialos desagiies. Las uniones entre |os pisosy |as paredes deben ser convexas.

b) Paredes internas, construidas de material mixto, liso, no absorbente, de fécil limpieza y desinfeccion, revestido y afinado con cemento
blanco o pintura epéxica color claro. En caso de contar con pilares o similares, también deberan cumplir estos requisitos.

c) Techosde material resistente y libres de grietas, provistos de canales para evacuar aguas lluvias de facil limpieza.
d) Puertas de material resistente ala corrosion no absorbente, lisay de facil limpieza que abran hacia fuera; protegidos con barreras fisicas.

e) Ventanasy otras aberturas deben estar provistos de malla nimero diez o nimero doce, facil de desmontar. Los quicios de las ventanas
deben del ancho de la pared, y con unainclinacion de cuarentay cinco grados.

f) Los pasillos o espacios de trabajo entre el equipo y las paredes, no deben ser obstruidos y tendrén espacio que permita a los empleados
realizar sustareasy lalimpieza en forma correcta.

g) Ventilacionelluminaciéon, debecumplir conlo establecido en el Reglamento General sobre Seguridad e Higiene enlos Centrosde Trabajo,
del Ministerio de Trabajo.

h) Lasestructuras aéreas para soporte como rielesy ganchos utilizados en &reas productivas, deben ser de superficieslisas, facilmente lavables
y resistentes ala corrosion. Se debe contemplar un riel de desviacion en esta érea para las canales retenidas.

i) Enla entradaala sala de matanza debe ubicarse un pediluvio, el cual debe contener una concentracion minima de doscientos cincuenta
miligramos por litro de cloro activo.

Plan de limpieza y desinfeccion.

Art. 35.- El administrador o propietario del matadero debe elaborar e implementar un plan de limpiezay desinfeccion paralas éreas siguientes:
matanza (sacrificio), depdsitos de los desechos sdlidos, cuartos de enfriamiento, sala de desposte, sanitarios, bodega y otras reas de importancia
sanitaria, dicha actividad debe realizarse después de finalizada cada jornada.

Los desinfectantes y detergentes utilizados deben ser de uso industrial sin olor, autorizado por la autoridad competente, y debe mantener una
concentracion de acuerdo alo establecido por el fabricante y almacenarse en un lugar exclusivo paraello.

Desposte y deshuese.

Art. 36.- Laactividad de desposte y deshuese debe realizarse en una area separada de la sala de matanzay disponer de mesas de acero inoxidable.

Conservacion de las carnes.
Art. 37.- Lacarne de bovino y porcino que sera comercializada de inmediato no debe permanecer més de ocho horas atemperatura ambiente.

Las carnes que no sean comercializadas de inmediato deben mantenerse en cuarto frio a una temperatura de cuatro a siete grados centigrados.

Equipoy utensilio.

Art. 38.- El equipo y utensilios destinados a la actividad |la matanza y faenado de animales deben ser de acero inoxidable, o de cualquier otro
material resistente ala corrosion. Los cuchillos utilizados para el degollado deben ser esterilizados a una temperatura no menor de cien grados cen-
tigrados.

Précticas higiénicas del personal.
Art. 39.- El personal responsable de lamatanzay faenado debe cumplir con las medidas higiénicas siguientes:
a) Bafiarse diariamente antes de ingresar a sus labores;
b) Mantener uias limpias, recortadasy sin pintura;
c) Lavado de manos frecuente;

d) Cabello cubierto con redecillas.
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El personal que realizala actividad de matanza debe utilizar el siguiente equipo de proteccion:

a) Casco.

b) Redecilla

¢) Mascarillao cubre boca

d) Gabachablancay pantal6n blanco.

e) Delantal impermeable.

f)  Porta cuchillos de material de facil limpieza.
g) Botasdehule.

h)  Guantes, dependiendo de laactividad arealizar serd el tipo a utilizar.

En las éreas de matanzay proceso se establecen las siguientes restricciones:
a) Fumar;

b) Comer;

c) Hablar por teléfono;

d) Escupir;

e) Usodejoyas, relojesy maquillaje;

f)  Consumo de bebidas alcohdlicas y estupefacientes.

Restriccionesal interior del matadero:
a) Ventas ambulantes;
b) Animales domésticos diferentes alos destinados ala matanza;
¢) Viviendas;
d) Cadfetines;
e) Trabgo anifios, nifiasy adolescentes;

f)  Presencia de personas gjenas alaactividad.

Control dela salud.

Art. 40.- El personal que realizaactividad de matanza debe tener examenes clinicos vigentes cada sei's meses, entre |0s que se encuentran: heces,
orinay otros que el personal médico previaevaluacion considere pertinente, una copiadelos resultados de | os exdmenes debe permanecer en laoficina
del matadero.

Serestringe el acceso alas areasde matanzay proceso apersonas de | as que se sabe 0 se sospecha que padecen de al gunaenfermedad transmisible
o lesiones.

Control deinsectosy roedores.

Art. 41.- El administrador o propietario del matadero debe elaborar e implementar el Plan de control de insectos y roedores, o contratar una
empresa autorizada por la autoridad competente. El Plan debe permanecer accesible en las oficinas del matadero.

Capacitacion.

Art. 42.- El administrador o propietario del matadero debe elaborar e implementar el Plan de capacitacién sobre las Buenas Précticas de
Manufactura, dirigido a personal que labora en el mismo, cada afio debe actualizarse y evaluar laimplementacion de dicho Plan.
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Manejo del producto terminado.

Art. 43.- Para el mangjo de carne en piezas en €l area de matanza, debe utilizarse recipientes de acero inoxidable o materia de facil limpieza
y desinfeccién resistente a la corrosion, los cuales deben ser compatibles para estar en contacto con productos comestibles, estos recipientes deben
colocarse sobre estructura metélicas de material resistente y que cuenten con un sistema de rodaje.

Empacado de canales.

Art. 44.- Lascanaesy sus partes deben ser empacados parasu transporte, o cual deberealizarse en el mismo mataderoy apresenciadel inspector
del MAG, quien lo marcara con un sello y debe definir ruta de conduccién final.

CAPITULOII
Aspectos especificos para matader o de bovino y porcino

Areadecirculacion del ganado.
Art. 45.- El &rea de acceso ala sala de matanza debe mantenerse libre de residuos sdlidos 'y liquidos.
Aturdimiento.

Art. 46.- Paralainsensibilizacién del animal, debe utilizarse el método de pistola aturdidora de émbolo cautivo u otro sistema autorizado por €l
MAG.

Zona de matanza.

Art. 47.- Los animales después de ser aturdidos se les debe atar €l ducto anal y se deben atarse |as patas traseras con cadena, elevarse através
de un tecleéy colocarse en el riel aéreo para su faenado.

Manejo de pieles.

Art. 48.- Las pieles como producto de lamatanza deben ser colocadas en depdsitosy trasladadas auna area separadade lamismaparaser tratadas
con cal, sal o refrigeracion, las cuales no deben permanecer més de veinticuatro horas dentro de | as instalaciones del matadero, caso contrario deben
ser refrigeradas.

Manegjoy disposicion final de desechos solidos.

Art. 49.- Los mataderos deben disponer de una caseta exclusiva para el almacenamiento temporal de los desechos originados en €l proceso de
matanza. L a caseta debe ser de construccion mixta, piso impermeable con desnivel de dos por ciento hacialos drengjes, y facil acceso parael vehiculo
que trasladara los desechos a relleno sanitario autorizado.

Los desechos incluyendo las partes no comestibles, tales como: condena, placentas, fetos y visceras, los cuales, deben ser desnaturalizados y
manejados en depositos de facil limpiezay desinfeccion con tapadera previamente identificados paratal fin, dichos desechos no deben permanecer
més de veinticuatro horas en la caseta.

Cualquier otro sistema de disposicion final de los desechos debe ser autorizado por MINSAL y MARN.

CAPITULO I
Aspectos especificos para matader o de aves

Area derecepcion de aves vivas.
Art. 50.- Se debe disponer de érea de recepcion, la cual debe cumplir con las siguientes condiciones:
a) Areatechada con altura minima de dos metros cincuenta centimetros, a partir del nivel de piso;
b) Pisoimpermeable, resistentey con una pendiente del dos por ciento hacialos drenajes;
c) Ventilacién eiluminacién, se debe cumplir, seguin lo establecido en el Articulo 34, inciso g de la presente Norma;

d) Disponer con cantidad y calidad de agua paralalimpiezay desinfeccion del area de recepciony jabas.
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Area de matanza.

Art. 51.- El areade matanza debe ser lavaday desinfectada después de cada jornada de trabajo.

Infraestructuraen el area de matanza.

Art. 52.- Lainfraestructura en el &rea de matanza debe cumplir lo establecido en el Articulo 34, de losliterales“a’ hastala“g” dela presente
Norma.

Empacado del producto.

Art. 53.- De acuerdo alasformas de comercializacion, el producto debe cumplir con losinstrumentos técnicos juridicos respectivos de empacado
y etiquetado de los alimentos pre envasados.

El material que se utilice para envolver o empacar |os productos que se expendan, debe ser inocuo y resistente.

Almacenamiento y conservacion del producto.

Art. 54.- El almacenamiento de los productos terminados debe cumplir con los instrumentos técnicos juridicos correspondientes.

Uso de colorante.

Art. 55.- En todo producto carnico de aves no se permitirael uso de colorantes quimicos, utilizados con fines de mejor presentacion del producto
para su comercializacion.

Transporte del producto.

Art. 56.- Los vehiculos utilizados para transportar la carne y sub productos, deben cumplir lo establecido por los instrumentos técnicos juridicos
respectivos, relacionados al tema de alimentos.

Aspectoslegales a cumplir.

Art. 57.- Parala extension de la autorizacion de instalacion y funcionamiento sanitario por el MINSAL, el propietario debe cumplir conlo esta-
blecido en la presente Normay contar previamente con los permisos oficial es requeridos para su actividad, extendidos por MARN y MAG. Ademés
otros exigidos por otras leyes vigentes en el pais.

TITULO IV
DISPOSICIONES FINALES

Infracciones.

Art. 58- Las infracciones alas disposiciones de la presente Norma, se sancionaran de acuerdo alo establecido en el Cédigo de Salud.

Registros.

Art. 59.- Los diferentes niveles de atencion en salud, deben tener actualizado anualmente el registro de los establecimientos normados en el
presente instrumento técnico juridico y reportarlos en €l mes de febrero de cada afio al Nivel Superior.

Autorizacién sanitaria.

Art. 60.- Laautorizacion extendidapor el MINSAL, no eximeal propietario de obtener |os permisos de otrasinstituciones quetengan competencia
sobre la materia.
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Suspension de la autorizacion.

Art. 61.- Laautorizacion sanitariaemitida por el MINSAL, puede ser suspendida através del proceso administrativo, por € incumplimiento de

las condiciones sanitarias, en el desarrollo de las actividades, previa evaluacion de los resultados de |a ficha de vigilancia sanitaria.

Dicha suspension debe ser informada por viaoficial d MARN, MAG y Municipalidad respectiva, paralos efectos consiguientes.

Vigilancia en la aplicacion.

Art. 62.- Para efectos de vigilar el cumplimiento de la presente Norma, el personal técnico de salud ambiental del establecimiento de salud
correspondiente, debe realizar tres inspecciones por afio, utilizando para ello laficha de vigilancia sanitaria establecida en los anexos 1y 2.

Revision y actualizacion.

Art. 63.- Lapresente Normay sus anexos podrén ser revisadosy actualizados, de acuerdo alanecesidad de la misma o cambios administrativos

institucionales.

Delono previsto.

Art. 64.- Todo lo que no esté previsto en la presente Norma, debe resolverse a peticion de parte, por medio de un escrito dirigido a Titular de

esta Cartera de Estado, fundamentando técnicay juridicamente larazén de lo no previsto.

Derogatoria.

Art. 65.- Derégase la Norma Técnica para la autorizacion sanitaria de granjas avicol as, emitida a través de Acuerdo Ejecutivo nimero 1164, de
fecha 15 de Noviembre de 2007, publicada en €l Diario Oficial nUmero 227, Tomo nimero 377, de fecha 5 de diciembre de 2007, y laNorma Técnica
paralaautorizacion sanitaria de granjas porcinas, emitida através de Acuerdo Ejecutivo nimero 1163, de fecha 15 de Noviembre de 2007, publicada

en el Diario Oficial nimero 227, Tomo nimero 377, de fecha 5 de diciembre de 2007.
Disposicion transitoria.
Art. 66.- En los casos de | os establ ecimientos dedicados ala crianzay explotacion de animales, ya existentes, deben adecuarse alo prescrito en

la presente Norma en un plazo méximo de dos afios a partir de lafechade su publicacién en el Diario Oficial.

Deigual forma, los mataderos yaexistentes, disponen de dos afios apartir delafechadelaentradaen vigenciadelapresente Norma, para adecuar

las instalaciones o construir nuevas instal aciones en sitio autorizado por las instancias competentes.

Vigencia.

Art. 67.- La presente Norma entrara en vigencia a partir de la fecha de su publicacién en el Diario Oficial.

COMUNIQUESE.

MARIA ISABEL RODRIGUEZ,

Ministra de Salud.
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ANEXO. | EL SALYADOR

FICHA DE INSPECCION PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE AVES

Regién de Salud SIBASI:

UCSF:

. Inspeccién para:

Renovacion |:| Control |:|

2. Nombre o razén social del establecimiento:
3. Ubicacion del establecimiento:
a. Departamento: Municipio:
b. Canton:
c. Caserio: Teléfono:
4. Nombre del gerente, administrador o representante legal del
establecimiento:
5. Autorizacion numero: fecha de vencimiento:
6. Total empleados en las instalaciones: __ Mujeres: Hombres:
7. Clase de ave explotada. Cantidad
8. Fecha de primera inspeccion:
9. Fecha de segunda inspeccion:

10.Fecha de tercera inspeccion:




ASPECTOS PARA LA INSPECCION DE LA VIGILANCIA SANITARIA DE GRANJAS

AVICOLAS
Aspectos Chequear en cada caso segun
inspeccion
Primera Segunda Tercera

L \ i . hl Observacion
Inspeccion | inspeccién | inspeccion

Si No Si No | Si No

Se ubica en la zona rural

Categoria uno (5-100 aves)

Dispone con cerca perimetral.

La cerca se ubica a una
distancia mayor o igual a diez
metros lineales a las

viviendas.

Categoria dos: (101-10,000

aves).

Se ubica en la zona rural.

El establecimiento se ubica a
una distancia mayor o igual a
cien metros lineales a las
viviendas y colindancia del
terreno.

Existen presencia de otros
tipos de animales

Categoria tres: mayores de
10001 aves

Se ubica en la zona rural.

El establecimiento se ubica a
una distancia mayor o igual a
cien metros lineales de las
viviendas y colindancias del
terreno.

El manejo de la gallinaza se
realiza conforme lo establece
el articulo 10 de la presente




Norma

El piso es impermeable

Las excretas se manejan
conforme lo establece el
articulo 17 de la presenta
Norma

Los animales muertos son
dispuestos conforme lo
establece el articulo 18 de la
presente Norma

Todos los aspectos sanitarios deben ser cumplidos, para otorgar la autorizacion de funcionamiento.

Responsable del establecimiento al momento de la inspeccidn:

f.
Nombre:
Sello
Técnico que realiza la inspeccion:
f.
Nombre:

Lugar y fecha:
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EL SALVADOR

ANEXO. 2

FICHA DE INSPECCION PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE MAMIFEROS

Region de Salud SIBASI:

UCSF:

1. Inspeccién para:

Primera vez |:| Renovacion |:| Control I:I

2. Nombre o razén social del establecimiento:

3. Ubicacion del establecimiento:

a. Departamento: Municipio:
b. Cantén:
c. Caserio: Teléfono:

4. Nombre del gerente, administrador o representante legal del

establecimiento:

5. Autorizacion numero: fecha de vencimiento:
6. Total empleados en las instalaciones: __ Mujeres: Hombres:
7. Clase de mamifero explotado. Cantidad

8. Fecha de primera inspeccion:

9. Fecha de segunda inspeccion:

10. Fecha de tercera inspeccion:




ASPECTOS PARA LA INSPECCION DE LA VIGILANCIA SANITARIA PARA

MAMIFEROS
Aspectos Chequear en cada caso segun
inspeccion
Primera
. r Segunda Tercera ‘s
Inspeccion Observacion

inspeccion | inspeccion

Si No Si No | Si No

Se ubica en la zona rural

Categoria uno (5-25 animales)

Dispone con cerca
perimetral.

La cerca se ubica a una
distancia mayor o igual de
veinticinco metros lineales de
las viviendas colindancia

Categoria dos: (101-10,000
aves).

Se ubica en la zona rural.

El establecimiento se ubica a
una distancia mayor o igual a
cien metros lineales a las
viviendas y colindancia del
terreno.

El piso es impermeable y se
mantiene limpio.

Las aguas residuales
originadas por lavados de
corrales son tratadas previas
a su descarga.

El agua para consumo de los
animales es incolora

Las excretas son manejadas
conforme lo establece el
articulo 17 de la presente
norma.

Los animales muertos son
dispuestos conforme lo
establece el articulo 18 de la
presente Norma

Todos los aspectos sanitarios deben ser cumplidos, para otorgar la autorizaciéon de funcionamiento.




Responsable del establecimiento al momento de la inspeccién:

f.
Nombre:
Sello
Técnico que realiza la inspeccion:
f.
Nombre:

Lugar y fecha:




Ministerio de Salud

—

EL SALVADOR

Anexo 3
MINISTERIO DE SALUD
FICHA DE INSPECCION PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE
MATADEROS(BOVINOS, PORCINOS Y AVES)

Region de Salud SIBASI:

UCSF:

Nombre del matadero:

Privado municipal otro (especificar)
Direccion
Teléfono: fax:

Nombre del propietario:

Nombre de representante legal:

N° total de operarios: hombres mujeres
Permisos: MARN. Si no MAG si no MINSAL. Si no
Sacrificio: diario total bovino total porcino total aves

Total otros animales sacrificados.

Horarios de matanza:

Nombre de inspector(a) de salud:

Fecha de inspeccion:

Fecha 12. Inspeccion:

Fecha 22. Inspeccion:

Fecha 32. Inspeccion:




ASPECTOS PARA LA VIGILANCIA SANITARIA DE MATADEROS

Aspectos Observacion
Primera Segunda Tercera
Inspeccion inspeccion inspeccion
Sl No S No Sl No

Ubicacion de mataderos

Se ubica a mil metros de
distancia del radio urbano.

Zona de proteccion
sanitaria

Dispone de zona de
proteccién sanitaria como
minimo de cien metros hacia
el muro perimetral.

Muro perimetral

Dispone de muro
perimetral de dos metros
de altura construido de
material mixto y
completado a tres metros
con maya y con accesos
restringidos.

Agua para proceso

Dispone de agua en
volumen promedio de mil
litros/dia/bovino, quinientos
litros/dia/porcino y
veinticinco litros/dia/ave.

Agua para consumo
humano

El agua para consumo
humano cumple con los
parametros establecidos en
la Norma de calidad del
agua.

Aguas residuales

Cumplen con lo
establecido en el Articulo




14 de la Norma técnica
para establecimientos de
crianza y matadero de
animales domeésticos.

Transporte del producto

Los vehiculos utilizados
para transportar las carnes
y subproductos disponen
de autorizacion sanitaria
vigente.

Aspectos sanitarios de
los corrales

Los corrales para bovinos y
porcinos exceptuando
aves; deben cumplir con lo
establecido en el Articulo
29 de la presente Norma.

Condiciones para

limpieza del animal

El matadero para bovinos o
porcinos, disponen de
sistema de bafo a presion
y aspersion en los corrales,
previo a la camara de
aturdimiento y disponer de
pediluvio sin solucion
desinfectante.

Area de descanso para
empleados

Dispone de mesas, sillas o
bancas, lavamanos con
servicio de agua potable,
jabon, papel toalla 'y
depositos para basura.

Instalaciones sanitarias
para empleados

Dispone de vestidores,
servicios sanitarios y
guardarropa en buen
estado.




Bodegas

Dispone de bodega
exclusiva para resguardar
los productos quimicos
utilizados en las
operaciones.

Infraestructura interna de
la sala de matanza

Dispone de una sala de

matanza de acuerdo a lo
descrito en el Articulo 34
de la Norma técnica.

Plan de limpieza y
desinfeccion

Dispone de plan de
limpieza y desinfeccion
para las areas siguientes:
matanza, depdsitos de los
desechos sdlidos, cuartos
de enfriamiento, sala de
desposte, sanitarios vy
bodegas, para ser aplicado
después de cada jornada.

Desposte y deshuese

Se realiza en area
separada de la sala de
matanza y dispone de
mesas de acero inoxidable

Conservacion de las
carnes

Las carnes deben
mantenerse en cuarto frios
a una temperatura de
cuatro a siete grados
centigrados.

Equipo y utensilio

El equipo y utensilios son
de acero inoxidable, o de
cualquier otro material
resistente a la corrosion.

Practicas higiénicas del
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personal

El personal responsable de
la matanza y faenado
cumplen con las medidas
higiénicas establecidas en
el Articulo 39 de |la
presente Norma.

Control de la salud del
personal

El personal dispone de
examenes clinicos vigentes
cada seis meses, entre los
que se encuentran: heces,
orina 'y otros que el
personal meédico previa
evaluacion considere

Control de insectos y
roedores

Se dispone de un Plan
para el control de insectos
y roedores,

Capacitacion

Se dispone de un Plan de
capacitacion sobre las
Buenas Practicas de
Manufactura.

Manejo del producto
terminado

Los recipientes utilizados
son de acero inoxidable o
material de facil limpieza y
desinfeccion resistente a la
corrosion.

Empacado de canales

Las canales son
transportadas empacadas

Aturdimiento del animal
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Para la insensibilizacion del
animal, utilizan el método
de pistola aturdidora de
émbolo cautivo u oftro
sistema autorizado por el
MAG.

Zona de matanza

Los animales después de
ser aturdidos, se les ata el
ducto anal y son elevados
a través de un tecleé

Manejo de pieles

Las pieles son colocadas
en depositos y trasladadas
a una area separada de la
sala de matanza y son
tratadas con cal, sal o
refrigeracion

Manejo y disposicion
final de desechos solidos

Se dispone de una caseta
exclusiva para el
almacenamiento temporal
de los desechos originados
en el proceso de matanza.

Area de recepcion de
aves vivas

Se dispone de area de
recepcion, la cual debe
cumplir con lo descrito en
el Articulo 50 de Ia
presente Norma.

Area de matanza para
aves

El area de matanza para aves,
se en cuetra limpia

Infraestructura en el area
de matanza de aves

La infraestructura cumple
con lo establecido en el
Articulo 34 de los incisos
de la a) ala g) de la
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presente Norma.

Empacado del producto

de aves

Se cumple con los
instrumentos técnicos
juridicos respectivos de
empacado y etiquetado de
los alimentos pre
envasado.

Uso de colorante

En el producto carnico de
aves se usan colorantes
quimicos, utilizados con
fines de mejor presentacion
del producto.

Transporte del producto

Los vehiculos utilizados
para transportar la carne y
sub productos, cumplen lo
establecido por los
instrumentos técnicos
juridicos respectivos,
relacionado con el tema

Aspectos legales a
cumplir

El propietario dispone
con los permisos oficiales
requeridos para su
actividad, extendidos por
MARN y MAG. Ademas
otros exigidos por otras
leyes vigentes en el pais.

Todos los aspectos sanitarios deben ser cumplidos, para otorgar la autorizacion de funcionamiento.
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Responsable del establecimiento al momento de la inspeccién:

f.
Nombre:
Sello
Técnico que realiza la inspeccion:
f.
Nombre:
Lugar y fecha:
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