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APRUEBA REGLAMENTO SOBRE ESTRUCTURA Y FUNCI ONAM ENTO DE
MATADERCS, ESTABLECI M ENTOS FRI GORI FI COS, CAMARAS

FRI GORI FI CAS Y PLANTAS DE DESPOSTE Y FI JA EQUI PAM ENTO
M NI MO DE TALES ESTABLECI M ENTOS

Santi ago, 26 de novi enbre de 2008.- Hoy se decretd lo
ue sigue:
q hﬁn1 94.- Visto: Lo establecido en el DFL N° 725, de
1967, del Mnisterio de Salud; en las leyes N°s. 19.162,
18. 755 y 19.283; en el decreto N° 61, de 2004, de
Mnisterio de Agricultura; en el DFL N° 294, de 1960; el
articulo 32 N6, de la Constitucion Politica de |la
Republica de Chile, y la resolucion N° 1.600, de 2008, de
la Contraloria General de |a Republica,

Decr et o:

Ti TULO |
De | os WMat aderos

Articulo 1°.- Se entiende por mataderos |os
est abl eci m entos donde se beneficia y faena ganado mayor
(bovinos y equinos) y menor (porcinos, ovinos, caprinos)
destinado a |l a alinentaci 6n humana. Estos establ eci m ent os
deberan estar habilitados de tal fornma que aseguren e
bi enestar de |os aninmales, el faenaniento y preservaci6n
hi gi éni ca de | as carnes.

_Los mat aderos deberéan cunplir con | os siguientes
requi sitos, respecto a su enpl azanmiento y construcci 6n

) a) Est ar ubi cados en un sector permtido seguin e
instrumento de planificacion territorial respectivo, en un
terreno no inundable Y al ej ado de cual qui er Toco de
i nsal ubri dad anbi enta
b El recinto deberd estar cerrado en todo su
PerlnEtro por un cerco de a lo nmenos 1,80 netros que inpida
a entrada de ani mal es, personas y vehicul os, sin el debido
control. En las areas que el cerco perinetral forme parte
de | os corrales, éste debera ser solido, de materia
| avabl e y desinfectable. o
C) No podrén existir, dentro del establecim ento,
otras_construcciones, industrias o viviendas ajenas a |la
actividad de faenam ento de los aninmales y de | os procesos
industriales de la carne y sus derivados. En el caso de que
exi sta una vivienda para el personal de la industria, ésta
deber& estar aislada por un cerco perinetral que inpida |la
entrada de ani nal es, personas y vehiculos sin el debido
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control, y contar con servicios basicos independi entes
comuni cados a | a red general de desagie.

Los edificios e instal aci ones deberan ser
cerrados y construirse de forma tal que inpidan |la entrada
de insectos, aves, roedores u otros aninmal es.

e) Las areas de faena y de procesam ento deberan
tener un flujo unidireccional de operaci ones, con accesos
separados para el ingreso de aninmales o materias primas

ara | a salida de |os productos. El acceso del personal a
as areas de faenam ento o de procesos, sera a través de
puertas independientes, distintas de |las anteriores.

Articulo 2°.- Para su funcionaniento, |os o
est abl eci m ent os deberan tener |os siguientes servicios vy
si stemas basi cos de operaci 6n y protecci 6n anbi ent al

a) Agua potable fria y caliente con presion adecuada,

asi conp | as instal aci ones apropi adas para el

al macenam ento y distribucidén de la msma, |as cuales
deberan contar con protecci én contra |la contam naci 6n. La
capaci dad instal ada debera proporcionar 500 litros por.
cabeza de bovino, equino y porcino y 100 litros por ovino y
caprino, o una cantidad nenor si se cunple el objetivo de
i nocui dad del proceso y del producto final. )

b) Energia el éctrica proveniente de |la red pdblica o de
generadores propi os. La potencia instal ada debera ser |a
necesaria para el funcionam ento_ sinultéaneo de |as

maqui nari as, instalaciones Y equi pos. ) )

c) Si stenm, aprobado por la autoridad sanitaria )
competente, para recolectar, tratar y disponer |os residuos
| iquidos industriales. El tratam ento de estos residuos
debera inpedir |a difusi 6n de gases, vapores toxicos y/o
nal olientes a |l a atnmdsfera.

d) En el caso de que hubiere generaci 6n de | odos en el
tratam ento de residuos industriales |iquidos, debera
existir un sistema de disposicion final de ellos, aprobado
por la autoridad sanitaria conpetente. ] ]

e) Si stenma de nmanej o de | os residuos so6lidos donésticos
e industriales, incluidos | os desechos ani nal es conp

esti ércol, contenido rumnal, fanéreos y otros, aprobado
por la autoridad sanitaria conpetente. Cada 72 horas cono
maxi no, se procedera a la recol ecci 6n del estiérco

exi stente, en vehicul os que inpidan el escurrimento. Los
recintos o contenedores en que se manej en estos residuos
deber &n contar con el enentos que inpidan el ingreso de

i nsectos, aves, roedores y otros ani mal es. ]
f) Manual es 1 nternos que describan | as operaci ones de
nmat adero, a di sposici 6n del Servicio Agricola y Ganadero y
de la autoridad sanitaria conmpetente. Estos manual es
deberéan incluir |os procedinientos de aseo, mantenci 6n de
equi pos, control de plagas e higienizaci6n y considerar
activi dades diarias, periddicas y de energencia.

8) Todos | os lugares de ingreso o de transito a |as salas
e faenanmiento y procesos deberéan contar con un filtro
sanitario, el cual dispondré, al nenos, de |as siguientes
i nst al aci ones: o )

~Sistenm para el lavado y sanitizaci 6n de botas,

provi sto de agua potable corriente, de escobillas para e
aseo de las msmas y detergente, ademés de un pediluvio o
| avasuel as ubicado en el msnmp lugar o a continuaci 6n de
si stema de | avado de botas.

) Lavamanos no acci onabl es con | as nanos, provistos de
jabén y agua potable fria y caliente, o que sunministre
directanente agua tibia, con sistenmas para |a desinfeccion
de | as_ manos y secado que inpidan |a contaninaci 6n )
posterior de las msmas. Los sistemas del filtro sanitario
deberan tener conexi 6n directa al desagie.

h) El personal que ingrese o transite hacia una
dependenci a, cuyo ﬁaso esté protegido por un filtro
sanitario, debera hacer uso de éste en forma conpl et a.
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. _Articulo 3°.- Los mataderos deberéan contar con |as
si gui entes instal aci ones para el ingreso, recepciony
manej o de | os ani nal es antes de su faenam ento:

a) Via para el ingreso y salida de vehicul os que
transporten aninal es y subproductos industriales e ingreso vy
salida de vehicul os destinados al transporte de carne'y
subpr oduct os desti nados al consuno humano. Esta via puede
ser conun o independiente para cada tipo de vehiculo. En
relaci 6n a |l os nedi os de transporte de ani nal es a |l os de
transporte de carnes y subproductos desti nados al consuno
hunmano, el establecimento s6lo permitira el ingreso de
estos vehiculos si los msnps cuentan con |la autorizaci6n
que los habilita para |a actividad. ]
b? Los cam nos Interiores, patios de nani obras ar eas
al edafias a | as construcci ones deberan tener superficies
duras, pavinentadas o tratadas, de manera tal que se
controle el |evantani ento de polvo debido a | as operaciones
propi as del establecimento. o
c) . Ranpa de descarga de aninmales, |la que puede ser fija o
novil, y que conunicaré directanente con el corral de
recepci on. La ranpa deberd ser de material es | avabl es,
desi nfect abl es, con pisos antideslizantes con una pendiente
no superior a 25% La superficie del piso y paredes debera
ser sin aristas salientes ni Bunzantes. La ranpa debera
ubi carse al interior del establecimento y no formar parte
del cerco perinetral. ) ) )
d) Los pasillos o calles de distribucién de |os corrales,
tant o pavl nentados conp de mallas u otros, deben ser de
mat eri al inperneabl e, |avable, desinfectable,
antideslizante, sin salientes Y con pendi ente suficiente
ara evitar |la acumul aci 6n de Iiquidos, orientada hacia
0os desaglles. Su ancho pernitiréd el expedito tréansito de
| os ani nal es.
e Todos | os corral es deberan di sponer de agua para |la
bebi da en bebederos de naterial no corrosivo, |avables
desi nfectabl es, con carga automatica y descarga directa a

desague. i ] ] o
f)  Los corral es deberan contar con il umi naci 6n
suficiente para las | abores que alli se realizan, la que

podréa ser natural o artificial y que no altere |os colores.
g El piso de los corrales, tanto pavi mentados cono nal |l as
u otros, debe ser de material inperneable, |avable,

desi nfectabl e, antideslizante, sin salientes y disefiados de
tal forma que inpidan |a acunul aci én de |iquidos. Si el
piso de los corrales no permite el escurrimento a un
subsuel o recol ector, deberéan existir zécal os divisorios
que inpidan el escurrimento de |iquidos entre ellos. Los
corral es deberan contar con desagles propios. Las

di visiones de |os corral es deberan ser de naterial |avable,
desinfectable, sin aristas salientes ni punzantes. La

di stribuci 6n de 1 os corral es debe inpedir el
entrecruzam ento entre ani mal es sanos y sospechosos de

enf ermedades. El subsuel o recol ector de | os pisos de mall a,
tanto de pasillos conp de corral es, deberan ser
ﬁaV|nentados. ] i

) La manga de acceso a |l a sala de faenan ento deberé
contar con paredes de al bafiileria u otros materi al es

| avabl es, i nperneabl es Y desi nfect abl es, de una altura
suficiente para evitar la salida de | os aninmales. La
superficie del piso y paredes no deber& tener aristas
salientes o punzantes. ) )

i) Todo mat adero deber& contar con un recinto construido
especi al mente para el lavado y desinfecci 6n de vehicul os
de transporte de aninales. Dicho recinto deber& estar

ubi cado cerca del andén de recepcion y tendra | as

si gui entes caracteristicas: Pisos inpernmeables con

pendi ente suficiente para evitar acunul aci 6n de |iqui dos,
orientada hacia el desaglie, paredes |avables de alturay
longitud tal que permita cubrir el cam 6n y/o carro,

i npi di endo el escurrimento de |os |iquidos fuera de ésta,
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dot ado de agga pot abl e, con una presién nmininma de 1

at nosf er a. berd contar, adenmas, con un sistema para |la
desi nfecci 6n de | o0s vehicul os después del |avado,

i Todo nmedi o de transporte que ingrese con aninales a
est abl eci m ento, una vez descargado, debe ser |avado y
desi nfectado en este recinto, El establecimento deberéa
Il evar un registro de |os vehicul os |avados y

desi nf ect ados.

Corral de recepcién: Es el lugar de Il egada de |os
ani mal es_al matadero, donde se realiza |a separaci 6n de |os
m snos. Su capaci dad de recepci 6n se cal cul ara de nodo que
el mayor nuanmero de ani nal es pueda estar de pie, tenderse y
darse vuelta. El corral de recepci 6n tendra conunicaci 6n
directa con |l os corral es de espera, observaci 6n y de
ai sl ami ent o.

). Corral de espera o encierra para faenam ento: Tiene por
objeto I a nmantenci 6n del ganado previo a su faenam ento. Su
capaci dad de_encierra se cal cul ara de nodo que el mayor
narmero de ani nal es pueda estar de pie, tenderse y darse
vuelta. En el caso de existir mas de uno, deberan ser

numer ados.

El ganado mayor y el ganado menor deber & nantenerse en
corral es separados. Los corrales destinados a la encierra
del ganado porcino deberan ser techados.

n? _Los ani nal es deberan pernmanecer en estos corral es por
el tienpo minino requerido para |a inspecci6n ante nortem
con la finalidad de que sean beneficiados sin denoras

i nnecesarias. Si el ganado, por alguna circunstancia,
permanece en ellos por un | apso superior a 24 horas, se le
deber & proveer de alinento, para |lo cual contaran con
conederos fijos o noviles, de material |avable
desinfectabl e. Los ani nal es presentados en un natadero para
su beneficio deberan, cono regla general, ser beneficiados
en ese msnp establecimento. No obstante, en circunstancias
excepci onal es, conp en caso de averia grave de las

i nstal aci ones del nmtadero, el medico veterinario oficia
Bodra permitir desplazam entos directos a otros mataderos.
ara dicho fin, se debera realizar una inspecci 6n ante
nortemde | os aninal es a ser transportados, con e
propésito de conProbar gue ellos se encuentran sanos a
nonment o de su salida del natadero.

0)  Corral de observacion: Estara destinado a mantener

ani mal es sospechosos de portar enfernedades. Sus )
caracteristicas estructural es corresponden, cono ninino, a
| as de un corral de espera y no deben ser utilizados

nor mal ment e para_mant ener ani mal es. )

p) Corral de aislanmento: Estara destinado a nantener

ani mal es enfernos. Su construcci on utilizaréa el ementos

| avabl es y desinfectabl es, con paredes continuas de una
altura no inferior a 2 metros, revestidas por su cara
interior con material inpernmeable, resistente al |avado y
que permita su higienizaci 6n. Los angul os entre nmuros y

pi sos deberan di sefiarse de nodo de facilitar la |inpiezay
desi nfecci 6n. Deberé& contar, ademas, con puertas de hoja
Ilena y techo. Los |iquidos procedentes de este corral vy
los de | a sala de faenanmi ento de urgenci a deberéan desaguar
en su respectivo sumidero, evitando el cruzamiento con otras
secci ones de corral es.

El corral de aislamento y |a sala de faenamiento de
urgencia, en caso de que ella exista, pernaneceran cerrados
con |l lave, bajo |la responsabilidad del nedico veterinario
i nspector oficial. Los equipos e instrunental es existentes
en ellos, sélo podréan usarse en tales instal aci ones.

Articulo 4°.- Los recintos destinados a |a faena de
los aninales y al procesanmiento de | os productos carnicos
deberan cunplir con | os siguientes requisitos general es de
construcci 6n y de equi pani ento:

a) Pi sos inmperneabl es, antideslizantes, faciles de

- |
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linpiar y desinfectar, con una_pendiente suficiente que
permita el desaglie de los |liquidos a |os colectores, |os
que deberan estar protegidos por rejillas de nateri al
inalterable. ) )

b) @ Paredes lisas, resistentes, inperneables,

desi nfectabl es, no toxicas, no absorbentes y de col ores

claros, recubiertas de un revestimiento |avable, hasta una
altura ninima de dos netros y de a o nenos |la altura de

al macenani ento en | os |ocales de refrigeraci 6n, Los

angul os entre las paredes y entre éstas y el piso deberéan
di sefiarse de nodo de facilitar la |linpieza y desinfeccién
c) Techos, cielos y denas instal aci ones suspendi das deben
estar disefiadas y construidas de forma que inpidan |a
acumul aci 6n de suci edad, reduzcan |a condensaci 6n, con

mat eri al es higienizabl es y que inpidan | os desprendi n ent os
de particul as.

d) Puertas de material inalterable, |isas, no absorbentes
y de facil |inpieza y desinfeccidn. )

e) _Ventanas y demés aberturas construidas de tal forna
que inpidan | a acunul aci on de suci edad, sean faciles de

I'i mpi ar y desinfectar. Aquellas que conmuni quen al exterior
deberan contar con protecciones que inpidan el ingreso de
vectores. En caso de usar vidrios, se deberén utilizar
sistemas que inpidan el desprendiniento de astillas.

f) Ventilaci 6n natural o necanica, que evite la
condensaci 6n y las corrientes de aire desde zonas
contanminadas a otras |linpias. Los sistenmas deberéan estar
construidos de forma tal que permitan el facil acceso a
filtros y otras piezas que deban |inpiarse o sustituirse

g? Il unm naci 6n suficiente, natural o artificial y que no
altere los colores.

h) Sistema que pernmita el |avado de manos, cuyo

funci onani ento no sea acci onabl e manual mente, que cuente con
desi nfecci 6n. Los | avananos deberan tener conexi 6n

directa al desagle.

i) Esterilizadores fijos o nmbviles para cuchill os,
astiles, sierras y otros utensilios con agua a tenperatura
mnima de 82°C, u otro sistema que permita la

desi nfecci 6n_de estos inplenmentos durante | 0os procesos.

jL_ Esterilizadores y | avamanos en cantidad suficiente y en
ubi caci ones que permtan un acceso oportuno y expedito a
el l os, por parte de |os trabajadores.

k) Las estructuras deberan estar construidas de forma ta
que inpidan el ingreso de insectos, aves, roedores u otros
vect ores. o ) ) )

) Las superficies, incluidas |las de |os equipos, que
estén en contacto con productos carnicos, deberan ser
faciles de linpiar y desinfectar. Deberan ser de

nateriales lisos, inalterables, lavables y no toéxicos.

Los sistemas de desaglie deberan contar con sifoén y
estar adecuados para | os objetivos previstos. Su
construcci 6n y disefio estara orientada a prevenir e
ri esgo de contam naci on_de | os productos. ]

n) Si stenas de higi eni zaci 6n con agua fria y caliente y
con presion suficiente para el cunplimento de |os
obj etivos persegui dos en cada etapa del proceso

Articulo 5°.- La sala de faenaniento contaré con
tres secci ones denomni nadas: Zona de ingreso y.
desangram ento; Zona internmedia o de procesamento y zona de
termnaci 6n y egreso.

Articulo 6°.- En |l a zona de ingreso y desangrani ento
se deberan realizar |as operaciones que van desde |a
i nsensi bilizaci 6n hasta el desangram ento inclusive,.
) Frente al area de insensibilizacion debe existir un
di spositivo nmetalico que puede ser movil, de tamafio
suficiente para recibir al aninmal insensibilizado, y que,

- |
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ademas, pernita su higienizaci 6n durante |a faena
evi tando acunul aci 6n de resi duos.

En el caso de utilizar |a sangre para consuno hunmano o
al i mentaci 6n ani mal, se deberé contar con un sistema que
permita su recol eccion en forma higiénica.

_Desde esta zona no podr& haber escurrimento de
| i qui dos hacia la zona internedia.

_ Articulo 7°.- Las_instal aciones y equipos en |la zona
de ingreso y desangrami ento seran | os siguientes:

a) Area de insensibilizacion: )

Ganado mayor:  Deberd contar con un caj 6n de noqueo
construido de material es solidos y resistentes, de
Eéeferen0|a nmetalicos o de hormi gon y de superficie |lisa.

be estar equi pado con un sistenma que asegure |a sujecion
del animal para la insensibilizacio6n y que pernita su
salida expedita y no violenta una vez insensibilizado.

Ganado nenor: Debera contar con un area o sala
construida de material es solidos y resistentes, de
Eéeferen0|a nmetalicos o de hormi gon y de superficie |lisa.

be estar equi pado con un sistenma que asegure |a sujecion
del animal para la insensibilizacion y que pernita su
salida expedita y no violenta una vez insensibilizado.

Previo a su nuerte, todo ani nal debe ser
i nsensi bilizado en una de | as areas antes descritas. Dicha
i nsensi bili zaci 6n deberé& realizarse sobre | a base de
nét odos que atenden el sufrimento de |os aninales
reconoci dos internacional nente, tales conp el ectronarcosis,
narcosi s con gas, connoci6n cerebral, con o sin vastago
cautivo, sea este ultinp accionado en forma neumatica o
por fulmnante, u otro sistena autorizado por el Servicio
Agricola y Ganadero.

Trat andose de faenani entos para determ nadas
col ectividades religiosas, reconocidas o constitui das de
conformdad a la ley, podran utilizarse | os nmétodos
ritual es aceptados por tales col ectividades. ]

b) Si stena de el evaci 6n con una capaci dad y vel oci dad que
aseguren un rapido al zam ento del animal al riel de
desangram ento y su posterior traslado hacia |a zona de
desangr ani ent o.

c) i el de desangramiento y sistenmm de transporte aéreo
de las reses, que debe estar distanciado a | o nenos en un
netro de cual quier pared o columa, pieza o maquinari a,
excepto de las plataformas de trabajo, |as que se ubicaran
a una distancia que facilite | a operaci 6n de faena. El riel
debe estar a una altura tal, que el extrenmo inferior de la
res quede a una distancia mnima de 30 cm del piso

El desangrami ento deberé& efectuarse innediatanmente
después de insensibilizado o nmuerto el animl, segin e
caso, y se |llevara a cabo antes que | os ani mal es recuperen
la conciencia. El tienpo de desangram ento ninino sera de
dos minutos por animal. Se podran utilizar sistemas de
estinmulaci 6n el éctrica u otros que permtan optimzar e
proceso de desangrado

~ Los nmateriales enpl eados en este sistena deberén ser
resistentes y estar libres de 6xido y suciedad. Los ganchos
en contacto con el animal deben ser de material inalterable.

La herida de desangranmi ento se hara con el anim
i nsensi bilizado, nediante |a seccio6n de |os grandes vasos
sangui neos, de nodo de garantizar el adecuado y rapido
desangran1entp. Lo anterior se realizaré con el anima
col gado o nmedi ante un sistema en altura que evite e
contacto con el sueloo. )

En el ganado nmayor y nenor, excepto porcinos, se debe
utilizar un cuchillo para cortar piel y otro para seccionar
| os vasos sanguineos. Para el desangraniento tanbién se
aceptara el uso de cuchillos especiales u otro sistem
destinado a recol ectar sangre en fornma higi énica. Los
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cuchi |l os deberan ser desinfectados entre cada animal. En
el area de desangrado deberan existir |avanmanos y
esterilizadores de cuchillos y astiles.

Articulo 8°,- En |la zona de desangranmiento de |os
cerdos deberé existir un elevador al riel de desangraniento
un_receptacul o para | a recepci 6n de | a sangre.
continuacl 6n de esta zona, y segun |a operacio6n
real i zada, deber& contar con sistemas para efectuar
procesos de escal dado, depil ado o descuerado.

Articulo 9°.- En la zona intermedia o de ]
procesaniento se realizaran | as operaci ones de faenaniento
posteriores al desangram ento hasta el eviscerado,

I ncluyendo | as siguientes actividades:

a) Corte de cabeza: Cuando corresponda, se efectuara el
descuere de | a cabeza, |a que sera separada a nivel de la
articul aci 6n occipito-atloidea. Previanente se separard y
ligaréd el esd6fago, a excepci6n de |la especie porcina. La
cabeza debe | avarse a presi6n para elimnar |os restos de
sangre y otros contami nantes. Las canales y cabezas se
enuneraran correl ati vanente de tal nanera de no perder su
identificacion. Las partes conestibles de |a cabeza
deber &n ser procesadas en | a sala de subproductos de
establ ecinmiento, a excepci6n de la especie porcina, |as
cual es podran ser procesadas en otros establ ecin entos.

O asificaci 6n del ganado: Cuando corresponda.
c Corte de manos y patas: Cuando corresponda, seran
desarticul adas a nivel de las articul aci ones
car po-netacarpianas y tarso-netatarsianas y se efectuard en
el riel de faenam ento.
d) Descuerado o desol | ado: Cuando corresponda, en esta
zona se realizara y conpletara todo el proceso de
descuerado de la res. )
e) Corte de pecho y abertura del animal: Una vez
descuerada la res, si este procedinmento corresponde, se
Procedera a la abertura del ani mal. ) ]

) Evi sceraci on de | os 6rganos abdom nal es: Se debera
prevenir y evitar |a descarga de cual quier materia
procedente del eso6fago, rumen, de los intestinos o de
recto, de la vesicula biliar, de la vejiga urinaria, de
Utero y de la ubre. La evisceracion, a excepci 6n de |a
especie porcina, se realizaréd con el es6fago y el recto
incluidos y ligados o utilizando otro sistema que cunpla el
m sno objetivo. La evisceraci 6n debe realizarse antes de
que hayan transcurrido 45 m nutos después del desangrado.
g% Evi sceraci 6n de | as visceras toracicas:

rrespondera a |la extracci on desde el torax de | os
pul rones, traquea, corazén y grandes vasos, mediante corte
de | os |1 gamentos Y separ aci 6n del miscul o di afragma
El retiro de [os subproductos aptos para consuno hunmano
de | a canal deber&a hacerse cui dadosanente para evitar su
cont am naci 6n, no pudi endo en ni ngun nonento tener
contacto con el piso o superficies contan nadas.
i Se debera extirpar el cordén espermatico y el pene
de Il a canal

Articulo 10.- La zona internedia debera contar con
| os siguientes equipos y estructuras que aseguren un manejo
hi gi énico de | a carne:

| . Ganado Mayor:
a) Sistema que permta el |avado de nanos, cuyo

funci onam ento no sea acci onabl e manual nente, que cuente con
desi nfecci 6n. Los | avamanos deberan tener conexi o6n

- |
Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 23-Sep-2014



http://www.leychile.cl/

—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

directa al desagle. )
Ri el es aéreos, plataforma, tecle de transferencia y
separ ador de pi ernas, cuando corresponda

c Sierra o tenaza para corte de patas.
d Pl at af ormas para el descuerado. ]
e Mesones y col gadores para |la inspeccion y la
cl asificaci 6n;, cuando corresponda.
f Sierra partidora de pecho.
ﬂ Pl at af orna de evi sceraci 6n
Conductos o nedi os de traslados adecuados de | os

0rganos a | as sal as de subproduct os.

i) Las pl ataformas deberan contar con | o sefial ado en | a
letra a) precedente y con esterilizadores para sierras y
utensili os. ] ] ]

i) Conducto o sistema de conuni caci 6n con |a sala de
cueros que evite el riesgo de contanminaci 6n de la carne y
product os aptos para consuno hunmano.

Il. Ganado Menor:

a) Sistema que permta el |avado de nanos, cuyo

funci onam ento no sea acci onabl e manual mente, que cuente con
desi nfecci 6n. Los | avamanos deberan tener conexi 6n

directa al desagle.

b Ri el de descuerado y eviscerado.

c) = En el caso de porcinos, sistema de escal dado, éarea de
depi |l aci 6n, o un sistema de descuerado, segun corresponda,
con cgga0|dad proporcional al volumen de faena. i

d) sones y col gadores para | a inspecci on, adenmas, para
I a clasificaci 6n cuando corresponda.

e) Las pl ataformas deberan contar con | o sefial ado en | a
letra a) de este nuneral y con esterilizadores para sierras
¥ utensi|ios. ) ) o

) Conducto o sistema de conunicaci é6n con |la sala de

cuer os.

g Conducto o sistema de conuni caci 6n con | as sal as de
subpr oduct os.

h) Sierra o tenaza cortadora de pecho.

Articulo 11.- En la zona de terninaci 6n se
real i zaran todas | as operaciones posteriores a la
evisceracion de la res y, en especial, |as siguientes:

a) _ Cuando corresponda, se realizaréa tanto el corte de
nedi as canal es Por su plano sagital a nivel de |la columa
vertebral conp |la elimnacién de |a nédul a espinal

b Fase final de la inspecci6n nédico-veterinaria.

c Lavado y pesado de canal es.

d Ti pi fi cacl 6n de canal es, cuando corresponda.
e Mar caj e segun corresponda e identificaci 6n de
canal es.

~ Articulo 12,- En la zona de termninaci 6n deberéan
existir |os siguientes equipos y estructuras:

b Sierra para partir |as canal es. ]

c Pl at af orna de i nspecci 6n de canal es y rifiones, cuando
corresponda. ) ) )

d) R el de desvio de canal es para rei nspecci 6n nédico
veterinaria.

a§ Ri el para el transporte de canal es

e Ronmana aérea para_Pesaje de canal es
f Pl ataforma de tipificaci 6n de canal es, cuando
corresponda. _ ] )
H R el de destino a camaras de frio.

Sistema para el lavado y/o sanitizaci 6n de |as
canal es.

i) Sistema que pernita el |avado de manos, cuyo
funci onam ento no sea acci onabl e manual nente, que cuente con
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desi nfecci 6n. Los | avananos deberan tener conexi 6n

directa al desagie. ] ] o
i) Si stemas o carros exclusivanente destinados a recibir
,0s productos decl arados no aptos para el consuno humano.
Est os deberan evitar cual quier escurrimento, estar
construidos en materiales inalterables y provistos de tapa
con cierre que inpida que personas no autorizadas puedan
sacar su conteni do. Deberéan, adenmés, estar identificados.

Articulo 13.- Deberén existir salas para e
procesani ento de subproductos aptos para consuno hunano, |as
cual es_deberéan cunplir con | as condiciones estructurales vy
de equi pam ento senal adas en el articulo 4° del presente
Regl anento. La evacuaci 6n de | os subproductos aptos para e
consunp hurmano, desde el &area de faenanmiento hacia estas
sal as de proceso, debera ser de tal forma que eviten
cual qui er riesgo de contani naci 6n

Articulo 14.- Deberan existir salas para el manejo de
| os productos y subproductos no aptos para consund humano,
cuyas caracteristicas estructurales deberan asegurar que
su acopi o, mani pul aci 6n y despacho no constituyan fuente de
contam naci 6n para | os productos aptos para consunp hunano
Y | as demas estructuras del natadero. Cuando corresponda,

es seréan exigibles |las condiciones del articulo 4° del
present e Regl ament o.

Articulo 15.- El equipo de |as salas de subproductos
apt os para consuno hunmano serd el siguiente:

a) Mesones net&licos inoxidables o de otro material que
cunpl a con igual funcién, cuyas di mensi ones deberan ser
acordes con el volunen de taenamento.
b) Sistema para | avar estomagos, que di sponga de agua
potabIF friay caliente y con desagies directos a la red
eneral .
g) Cuando corresponda, cocedores o escal dadores de
est omago que deberan ser netalicos, inalterables y
conectados a la red de aPua friay caliente, con desagles
directos a la red general. )
d) Lavaderos y nmesones de desposte para cabezas. Sistemm
detextraCC|on de pezufias y de escal dado y depil ado de
at as.
g) Carros y bandej as para | os subproductos, |os que
deberan ser de material inalterable que permtan un faci
| avado_y desi nfecci on.
f) Si stena de manejo de | os desechos y partes decl aradas
no aptas para el consunmp hunano, de acuerdo a la letra j)
del articulo 12 del presente Regl anento.

Articulo 16.- Los mataderos deberéan contar con un
procedi m ento documentado y autorizado por |a autoridad
sanitaria conpetente, para el faenam ento de urgencia.

Articulo 17.- Los nataderos que el aboren grasa
conmesti bl e deberan contar, para este efecto, con una
dependenci a ai sl ada de cual quier otra secci 6n de
establ ecimento. | o i

_El equipo nminino para | a el aboraci 6n de grasa sera
el siguiente:

a Piletas o estanques fabricados de material inalterable.
b Autoclave para fundir |a grasa. )
C Est anque de decantaci on y refinam ento u otro sistema

que cunpla con el msno objetivo
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d) Un | ugar especial para el enpaque de |as grasas
f un- di das.

Articulo 18.- Debera existir una sala de tratam ento
de desechos y partes declaradas no aptas para el consuno
humano por |a 1 nspecci 6n nédi co-veterinaria, |a que debe
estar separada de cual qui er secci 6n que el abore productos
apt os para consuno humano. El equi pamiento ninino para
operar ser& un autoclave o digestor, u otro sistem
i gual rente eficaz, para |ograr |a desnaturalizacion o
destrucci 6n de | os aninmales y sus partes decl aradas no
aptas para el consunob humano, con capaci dad suficiente para
tratar la producci 6n de un dia de faena.

Sin enbargo, la autoridad sanitaria conpetente podréa
autorizar la salida del matadero de | os desechos y partes
decl aradas no aptas para el consunob hunano, sienpre que su
destino final sean industrias de procesaniento o |ugares
donde se efectle |la desnaturalizaci 6n de | os m snps

Articulo 19.- Los encargados de | os mataderos,
establecimentos frigorificos, camaras frigorificas y
pl antas de desposte tendran |a responsabilidad de asegurar
que la carne y | os subproductos carni cos, aptos para
consuno humano, se trasladen en nedi os de transportes o
cont enedores previ anente | avados e hi gi eni zados.

. Articulo 20.- Los nataderos, establecin entos
frigorificos, camaras frigorificas y plantas de desposte
deberan tener cono estructuras anexas |as siguientes
dependenci as:

a) Deposito ai sl ado, cerrado con |lave y de féci

control para el alnmacenaniento y manejo de detergentes
desi nf ect ant es Y sustancias simlares. o

b) Bodega exclusiva para el al macenani ento higi énico de
materi al de enpaque, cuando | os procesos de envasado se
realicen en el propio establecimento.

Articulo 21.- Los establecimentos a que se refiere e
presente Titul o deberéan contar con |as siguientes
I nst al aci ones:

a) Sal a del servicio de inspecci6n nédi co-veterinaria,
acondi ci onada conb oficina y de uso exclusivo de |os

prof esional es del servicio de inspeccion veterinaria
oficial. Dicho recinto deberéa contar con servicios

hi gi éni cos conpl etos, incluido guardarropia y ducha dotada
de agua caliente y fria, ademas de una dependenci a
especi al mente habilitada para el exanmen de parésitos de
género trichinella, si_corresponde. No obstante, seréa
posi bl e que | os servicios higlénicos, guardarropia, ducha
y | a dependencia para el exanen de trichinella se encuentren
di sponi bl es en otro lugar del establ eciniento, pero siendo
si enpre de uso exclusivo de |os ProfeS|onaIes del servicio
de inspecci 6n veterinaria oficial.

b) i ci nas conveni ent enent e equi padas para | os
certificadores de la ley 19.162.

Ti TULO 11

. De los Establecimientos Frigorificos y Canaras
Frigorificas
Articulo 22.- Todos | os mataderos, donde se faene
?anado,nayor y nmenor, deberan contar con camaras
rigorificas para el enfriamento y mantenci 6n de canal es,
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carnes y subproductos aptos para consuno humano.

Estas cénmaras estaran ubi cadas contiguas a | as sal as
de faenami ento. La capacidad total de camaras frigorificas
deber& ser el equivalente, conp minino, al doble de la
capaci dad de faenam ento diario del establecimento. Esta
capaci dad podra ser reducida al equival ente de |a capacidad
méxi na de faena diaria, si se cuenta con |la tecnol ogia
apr opi ada. o ] ]

Los establecimentos frigorificos, que son
est abl eci m entos con camaras frigorificas enpl azados fuera
de | os mataderos, que enfrien y al macenen canal es, carnes
Y/o subproduct os aptos para consump hunano, deberan cunplir

0s requisitos de este Titul o, con excepcion de |o

di spuesto en el articulo 25, cuando en éstos se naneje
sOl o carne envasada. Ademas, estos frigorificos deberéan
cunplir lo indicado en las letras a), b) y d) del articulo
1°; letras a), con excepci 6n de | a capaci dad i nstal ada,

bZ’ e) y f) del articulo 2°; letras a) y b) del articulo
3°; y articulos 19 Y 20 de este Regl anento.

" Las canales y las carnes no se podran despachar o
retirar del nmatadero o estableciniento frigoritico con una
tenperatura superior a 7°C, nedida en el centro de |la mayor
masa nuscul ar de |as canales, cuartos o cortes. Para |os
subproductos, |a tenperatura no deberéa superar |os 5°C

) Las canmmras deberén contar con terndnetro y con
sistemas de registro de tenperatura operativos.

Articulo 23.- Las camaras frigorificas deberan
tener |as siguientes caracteristicas:

a) Piso de material inperneable, antideslizante y con
Bendlente haci a el punto de drenaje. ] )

) Las paredes, techos y puertas deberéan estar revestidos
con naterial inperneable de fécil |avado y desinfecciodn, y
| as puertas deberéan tener dispositivos que permtan su
apertura desde el interior.

CF Buena ilumnaci é6n y de una calidad tal que no altere

el color natural de l|as canal es y subproductos.

d) Cuando corresponda | os rieles para canal es de cual qui er
especi e deberan estar a una distancia suficiente para que

| as canales no se topen entre si, ni rocen |la superficie de
| as paredes Y pil ares.

Los rieles deberédn tener una altura tal que |as
canal es de cual qui er especie, al estar suspendidas, queden a
una distancia mnim de 30 cm del piso
e? Deberan nmantenerse |linmpias y no deber&n contener
el ementos ajenos a la actividad normal que en ellas se
desarrolla. ) )

f) Los equi pos de refrigeraci 6n deberéan ser capaces de
mant ener | as tenperaturas internas de |as carnes, exigidas
en este Regl amento. Dichos equi pos con sus drenajes no
podran filtrar agua directanmente sobre | as carnes, pisos y
paredes, y deberan contar con un sistema que inpida |la
entrada de vectores y polvo.

~ Articulo 24.- Los mataderos y establ eci nm entos

frigorificos deberan contar con andenes de despacho para
enmbarcar | os productos que se al macenan en | as camaras. Los
pi sos, paredes, techos y sistenmas de | avado de nmanos de
est os andenes deben cunplir con los requisitos del articulo
4° del presente Reglanento. Las condiciones de | os andenes
deber &n garantizar que, en el despacho de | as carnes,
éstas mantengan la tenperatura maxi ma de 7°C. El recinto
debe contar con sistemas que eviten el ingreso de_ insectos,
aves, roedores y otros aninmales, y sistemas que minimicen |a
presencia de polvo en su interior

Las secciones de camaras y andenes de despacho
deberan contar con un sistema de | avado e higienizaci 6n
con agua fria y caliente.

ticulo 25.- Los andenes de despacho deberéan ser

- |
Biblioteca del Congreso Nacional de Chile - www.leychile.cl - documento generado el 23-Sep-2014



http://www.leychile.cl/

—-®
- II

e {“h\

Biblioteca del Congreso Nacional de Chi Legislacion chilena

usados s6lo para el transito de productos y subproductos
carni cos.

TiTULO 111

De | as Pl antas Despostadoras y Sal as de Desposte

Articulo 26.- La sala de desposte es |la instal aci6n
especifica donde se efectia el Procesan1ento de | a canal
0 parte de las msmas, en |las plantas despostadoras y en |os
mat ader os que cuentan con ella. Las Plantas despost ador as,
8ue son establ eci mi entos_enpl azados tfuera de | os nataderos,
eberan cunplir los requisitos de este Titul o. Ademas,
estas plantas deberan cunplir lo indicado en las letras a),
b), c) y d) del articulo 1°; letras a), con excepci on de
| a capaci dad instal ada, b?, e) y f) del articulo 2°;
letras a? y b) del articulo 3°, y articulos 19 y 20 de
este Regl anent o. . ) o

_La sal a de desposte deberéa cunplir con | os siguientes
requi sitos:

a) La tenperatura anbiente debera ser regul able para

mant enerl a como méxi no a +12°C

b) El ingreso y transporte de |as canal es, nedias canal es

Y cuartos de canal debera efectuarse en rieles aéreos con
as msnas caracteristicas exigidas para | as cénaras

frigorificas. ] )

c) Las areas de procesan ento deberéan tener un flujo

uni di recci onal de operaci ones, con accesos separados para e
ingreso de naterias prinas y para la salida de |os
productos. El acceso del personal a |las areas de procesos
serd a través de puertas I ndependientes, distintas de |as
anteriores.

Las pl antas despostadoras deberan contar con andén de
recepci 6n de materias prinms (canal es, cuartos, carnes y
subproductos), distinto del andén de despacho.

d En |l a entrada del personal debera existir un filtro
sanitario con |as caracteristicas sefialadas en la letra Q)
del articulo 2° del presente Reglanento. )

e) Deberan contar con equi pos y mesones de materia
inalterable, de facil higienizacion. En el traslado de |as
carnes se podréan utilizar cintas transportadoras de
material inalterable y de facil higienizacio6n. Las carnes
no deberéan tomar contacto con el suelo y paredes.

f) Los pisos, techos y paredes cunpliréan con | os

requi sitos del articulo 4° del presente Reglamento.

g) Contar con un sistema de di sposicion de huesos y
esperdi ci os que garantice |a nantenci 6on de |la higiene, y
evite | a acunul aci 6n de | os nisnos.

h) Sistema que pernmita el |avado de manos, cuyo

funci onani ento no sea acci onabl e manual mente, que cuente con
desi nfecci 6n. Los | avananos deberan tener conexi 6n

directa al desaglie. Deben existir en esta area sistenas de
esterilizacién de cuchillos y astiles.

i) O icinas conveni entenente equi padas para | os
certificadores de la ley 19.162. En caso que |a sala de
desposte se encuentre en el matadero, no se exigira otra
oficina para este fin.

Articulo 27.- Las plantas_despostadoras deberan
contar, ademas, con camaras frigorificas, |as cuales
deberan tener |as caracteristicas indicadas en |os
articulos 23 y 24 precedentes.

Articulo 28.- Las plantas despostadoras y salas de
desposte deberén contar, para el enpaque o envase
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definitivo, con una dependencia contigua fisicanente
separada de | os |lugares de desposte g de preenpaque. El
mat eri al destinado al enbal aje no debe ingresar a través de
| a sal a de desposte. ) )

En condi ci ones especi al es, se autorizara que el
enpaque o envasado definitivo se realice en |la nmsm sala de
proceso, sienpre y cuando ésta sea |l o suficientenente )
anplia y se encuentre distribuida de forma tal que garantice
el carécter hhg|én|co de | as operaci ones. En este caso, el
material de enbalaje ingresara listo para su uso y en
buenas condi ci ones hi gi éni cas.

Articulo 29.- Los material es de enbal aj e deberan ser
de priner uso y fabricados sobre |a base de productos que no
alteren las caracteristicas organol épticas de |as carnes,
que no transnmita a |l as msmas substancias nocivas para |a
salud de | as personas y que sean resistentes a las
mani pul aci ones y al transporte de |la carne que contienen
Los enbal aj es deberan nanej arse y al macenarse en form
hi gi éni ca.

Ti TULO IV

De | os Operadores de Ani mal es

Articulo 30.- Sera responsabilidad del propietario de
cual qui era de | os establ ecimentos citados en este )

Regl anent o, | a capacitaci on del personal sobre el manejo de
ganado, de |a carne y productos carnicos, Los cursos

podran realizarlos instituciones u organi snos reconoci dos
por el Servicio Agricola y Ganadero.

Las personas que nanipulen o transporten carnes, asi
conp aquel |l as que ingresen a zonas donde se efectUlen estas
activi dades, deberan estar provistas con |la ropa de trabajo
que exige el Reglanmento Sanitario de |los Alinmentos. Deberan
usar ropas adecuadas, conmp pantal ones, del antal es, gorras,
mal | as o cascos que | es cubran el pelo y usar cal zado de
material inperneable y de facil aseo.

Articulo 31.- El personal que ingrese o transite hacia
una_dependenci a, cuyo paso esta protegido por filtro
sanitari o, debera hacer uso de éste en forma conpl eta.

Articulo 32.- Los establecinientos a que se refieren
los Titulos I, Il y IlIl de este Reglamento, debergn contar
con vestidores apropi ados para uso del personal. Estos
deber &n estar ubicados en lugares de féacil acceso y )
separados de |la sala de faenamiento y de otras dependenci as
en que se nanejen |os productos. Estas instal aciones
deberéan ser de material solido e inperneable, tener
paredes | avables y techo de igual caracteristica. Adengs,
deber &n contar con ventil aci 6n adecuada, il um nacioén y
con casilleros y bancas suficientes para el personal que
| abore en ell os.

~ Los vestidores deberén contar con servicios

hi gi éni cos y duchas, dotados con agua fria y caliente y, a

| a salida del personal, estar provistos de [avamanos con

sistemas para |a desinfeccion de |as manos y de control de

| laves y secado, que inpidan | a contaninaci on posterior de

las mishas. El nanero de artefactos se determinaré de

acuerdo con el Reglanmento sobre Condiciones Sanitarias

Anmbi ent al es Basicas en | os Lugares de Trabajo, decreto N

594, de 1999, sus nodi ficacliones, del Mnisterio de Sal ud.
Articulo 33.- Ninguan |ugar del establecimento, que

- |
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se destine a | a mani pul aci 6n_ o al macenamni ento_de carne y de
sus subproductos, podréa utilizarse para depositar efectos
personal es, vestinenta u otros objetos ajenos a |a faena.

Articulo 34.- El personal que |abore en el faenaniento

y el desposte, debe higienizar sus equipos y utensilios de
trabajo regularnmente. Los equipos y utensilios que se
utilicen con material es no conestibles contam nados o con
aquel | os decl arados no aptos para el consuno humano,
deber &n ser narcados conb tales y no se usarén para otro
fin. Las personas no podrén ingerir alinmentos en |os
| ugares no autorizados. ) ) o ]
~ La inspecci 6n nedi co-veterinaria verificara, antes
e iniciar cada jornada de trabajo, |as condiciones
i

d
hi gi éni cas de | as instal aci ones,” equi pos e instrunental
Articulo 35.- Queda estrictanente prohibida |l a

per manenci a de personas ajenas a |as |abores de
establ ecimento en | os | ugares donde se procesen carnes.

TITUO IV BI'S Decret o_39,
De | as uni dades de faena novil ﬁgR&CU#TURA
a
D.O 11.10.2013
. ) ) ) Decreto_ 39,
. Articulo 35 bis.- Se entiende por unidades de faena AGRI CULTURA
novil o matadero movil a un centro de faena que puede N1 a
trasl adarse de un sitio a otro, destinadas al faenamiento de D.O 11.10.2013

anado mayor y menor, aves, asi conp especies procedentes
e actividades de caza autori zada.

Estas uni dades de faena novil es seran di sefiadas.
expresanente para este proposito y para su funcionamnento
deber&n contar con |la autorizaci6n de |a autoridad
sanitaria conpetente, al igual que el |ugar de su
enpl azam ento. Deberan estar habilitadas de tal form que
aseguren el bienestar de |os aninmales, el faenamento y
preservaci 6n higi éni ca de | as carnes.

Atendida |a natural eza de | as uni dades de faena novi
o matadero mivil, tratéandose de aves y otras especies
di stintas del ganado, solo seran aplicables aquellas
exi gencias del "articulo 79 del DS 977, de 1996, de
Mnisterio de Salud, que se refieran a contar con sectores o
areas de descarga, area de sacrificio, area de escal dado
y despl umado cuando corresponda, area de eviscerado y area
de enfriado. Por lo anterior, no le seran aplicables |as
exi gencias el referido cuerpo normativo en cuanto a contar
con éarea destinada al |avado y desinfecci 6n de especies
vivas, area de enpaque, area de producto trozado, canaras
frigorificas, area de |avado y desinfecci 6n de transporte
de especi es faenadas y area de despacho.

Cada vez que |la unidad de faena novil se tras|ade a
una ubicaci 6n diferente y antes de realizar cual quier.
operaci 6n de beneficio, deberd notificarse a |la Autoridad
Sanitaria correspondiente. )

.. La unidad de faena novil debera cunplir con |os
siguientes requisitos respecto a su construcci6n y para su
funci onami ent o:

a) Sal a de faena cerrada, cuyas paredes, piso y cielo
seran de materiales inalterables, |lisos, I|nperneables,

| avabl es y desinfectables. Los pisos tendran pendientes que
Bern1tan el desagiie de los |iquidos.

D) Construirse de forma tal que inpida |la entrada de
i nsect os, aves, roedores u otros aninales.

c) Contar con ilum naci6n y ventilaci 6n acorde a sus
actividades y en cunplinmento con |as disposiciones

vi gent es.

d)  Sistemas de desaglie adecuados para | os objetivos
previ stos. Su construccion y disefio estaréa orientado a

- |
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prevenir el riesgo de contamni naci 6n de | os productos y de
anbi ent e. ] ]
e) Agua potable de la red publica o de calidad potable
aprobado por |a autoridad sanitaria conpetente.
f _El disefio de | a unidad de faena novil debera
permitir un flujo unidireccional de faena. o
g) _En el ingreso a la unidad de faena novil debe existir
un filtro sanitario con sistema para el |avado y
sani tizaci 6n de botas, provisto de agua potable o de
cal i dad potabl e autorizado por |a autoridad conpetente, de
escobillas para el aseo de las misnmas y detergente, adenmas
de un pediluvio o |avasuel as, |avamanos provi stos de jabon
y agua potable o de calidad potable fria y caliente, 0 que
sumnistre directamente agua tibia, con sistenm para
desinfecci 6n y secado de manos. Este filtro debera estar
protegi do del  nedi o anbi ente y debera ser usado por e
ersonal que ingrese a |a unidad de faena novil

Contar con al gun sistena de destrucci én de | as partes
decl aradas no aptas para el consunp humano, cuya
autori zaci 6n especifica debera estar conprendida en |a
autori zaci 6n genérica de instalacion y funci onanm ento que
otorga |la autoridad sanitaria conpetente. Este sistema debe
| ograr | a desnaturalizaci 6n o destrucci 6n de | os ani nal es
y sus_partes decl aradas no aptas para el consunp humano, con
?apa0|dad suficiente para tratar | o generado en un dia de
aena.

Sin enmbargo, la autoridad sanitaria conpetente podra
autorizar la disposicion de | os desechos y partes
decl aradas no aptas para el consunb hunano, sienpre que su
destino final sea industrias de procesaniento o |ugares
aut ori zados donde se efectie | a desnaturalizaci6n de |os
n snos.

Respect o de | os subproductos aptos para el consuno
humano de aves y otros animales distintos del ganado, que
requi eran de procesani ento, estos no seran procesados en
| as uni dades de faena nmovil o mataderos noviles, sino que
su destino final seréd las industrias de procesanmi ento o
| ugares autorizados para di chos efectos.

~ _En la zona de faenanmi ento deberéan existir |os )
si gui entes equi pos y estructuras, gque aseguren un nmanejo
hi gi éni co de | a carne:

a) Lavamanos, cuyo funcionam ento no sea accionabl e
manual nente, que cuente con producto desinfectante. Los
| avamanos deberan tener conexi 6n directa al desagiie.
b) Esterilizadores fijos o mbviles para cuchillos,
astiles, sierras y otros utensilios, con agua a tenperatura
mninma de 82°C, u otro sistema que permita la
desi nfecci 6n de estos inplenentos durante | os procesos.
c) Los esterilizadores y |avanmanos deberan estar en
cantidad suficiente y en ubicaciones que permnitan un acceso
oportuno y expedito a ellos, por parte de |os trabajadores.
d? Si stena de el evaci 6n con una capaci dad y vel oci dad que
asegure un réapido al zami ento del animal a la zona de
f aenam ent o, cuando corresponda
e) Si stena de desollado en altura que evite el contacto
con el piso. ) )
f? Contar con riel aéreo para continuar |a faena, con
altura y distancia que inpidan que el aninmal faenado toque
el piso y las paredes

Sierra o tenaza para corte de patas, cuando
corresponda. ) )
I s6n y/ o col gadores para | a inspeccion,
i Meson y/ o col gadores para | a clasificaci 6n cuando
corresponda. )
L Sierra partidora de pecho cuando corresponda

Si stenma de evisceracl 6n
I Sistema o0 carros para el traslado adecuado de | os
subproductos aptos para el consumd humano a | a camara de
refrigeracion.
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n? _Sistena de salida de cueros, cerdas o plumas, que evite

el riesgo de contam naci 6n de | a carne y productos aptos
para consuno hunano, cuando corresponda

n) En el caso de porcinos y aves, sistema de escal dado,

area de depil aci 6n, de despl umado, o un sistema de

descuerado o desol | ado, segun corresponda, con capaci dad
proporcional al volunmen de faena. ) o

0) Si stemas o carros exclusivanente destinados a recibir
|,os productos decl arados no aptos para el consuno hunano.

Est os deberan evitar cual quier escurrimento, estar

construidos en materiales inalterables y provistos de tapa

con cierre que inpida que personas no autorizadas puedan

sacar su conteni do. Deberéan, ademas, estar identificados.

P)_ La uni dad de faena novil debera contar con camara
rigorifica incorporada o anexa dentro del recinto de su

enplazani ento, con capaci dad equival ente al volunen de faena

diaria. Deberd existir una separaci 6n fisica entre la

camara frigorificay la sala de faena. Durante el proceso

no deber an permanecer canales en |la sala de faena.

_La cénara frigorifica deberéa estar operativa para e
enfriamento y mantenci 6n de canal es, carnes, subproductos,
nmenudenci as y despoj os aptos para consunp humano. Los
product os no deberan tonar contacto con el anbiente
exterior durante el traslado desde |a unidad de faena novi
hacia | as camaras frigorificas. No se podréan despachar o
retirar con tenperaturas superiores a: 7°C |las canales
carnes de manmiferos; a 5°C | os subproductos conestibles” de
mami feros, y a 4°C | as carnes, nenudencias y despojos de
aves. No obstante |l o anterior, estas tenperaturas se podran
conpl etar en camaras frigorificas de destino debi damente
aut ori zadas.

Decreto 39,
Articulo 35 ter.- El enplazaniento donde opere_el AGRI CULTURA
mat adero novil debera cunplir, ademas, con |os siguientes N 1 a)
requi sitos: D. O 11.10.2013

a) Estar ubi cados en un terreno no inundabl e, alejado de
cual qui er foco de insal ubridad anbiental y con pendiente
suficiente para evitar acunul aci 6n de | iquidos. )

b El recinto de posicionamento de |a unidad nbvi l
deber& estar cerrado en todo su perimetro por un cerco
fijo o mivil que inpida |la entrada de ani mal es, personas y
vehicul os sin el debido control. ) ) )

C) El terreno que rodea el sitio operacional innediato de
nmat adero novil debe ser mantenido para evitar |a creacion
de condi ci ones insal ubres que puedan |levar a la
cont am naci 6n del producto.

d) Cuando corresponda, contar con ranpa para |a descarga
del ganado con una pendiente no superior a 25% o con area
de recepci 6n de | as aves. ]
e) Di sponer de corrales para el ganado, |os que deberan
contar con aprovi sionam ento de agua para bebi da.

f) Para | as aves deberan tener jaulas o corral, segln
corresponda, para su nantenci 6n, con aprovi si onani ento de
agua para bebida en el caso de [os corral es.

? _Los ani nal es deber &an pernanecer en estos corral es por
el tienpo mininp requerido para |a inspecci6n ante nortem
con la finalidad de que sean beneficiados sin denoras
i Nnnecesari as.

h) Debe contar con nanga o pasillo de acceso al area de
i nsensi bilizaci é6n y desangram ento, cuando corresponda.

i) El area de insensibilizaci 6n y desangram ento debe
estar cerca de |l a unidad de faena nmovil y contar con piso
de horm gon, con pendiente suficiente para evitar |a
acumul aci6n de I iquidos y orientada hacia el desagie.

j La zona de insensibilizaci6n y desangram ento deberé
contar con espaci o suficiente para realizar estas

oper aci ones.

k Deber& contar con caj on de noqueo para el ganado
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mayor y con area de noqueo para el ganado nenor, construido
de materiales solidos y resistentes, de preferencia
netalicos o de hormigén y de superficie |isa, Debe estar
equi pado_con un sistema que asegure |a sujecién del anim
para la insensibilizacion y que pernmita su salida expedita
Y no violenta una vez insensibillzado, o

Frente al area de insensibilizacién debe existir un
di spositivo netalico novil, de tanmafio suficiente para
recibir al animal insensibilizado y que, ademas, permita su
hi gi eni zaci 6n durante el proceso, evitando acumrul aci 6n de
residuos. Este dispositivo netalico novil permtira
Ilevar a | os aninales hacia |a unidad de faena novil y
evitard el contacto con el piso.

En el caso de |las aves, |a insensibilizaciodn,
desangrado y traslado a |la unidad de faena ndvil deberéan
ser realizados con el aninmal suspendido
n? En el caso de utilizar |a sangre para consuno humano o
al i mentaci 6n ani mal, se deber& contar con un sistenma que
permta su recol ecci 6n en forma higi énica.

0) Previo a su nuerte, todo ani nal debe ser

i nsensi bilizado en una de |as areas antes descritas,
utilizando nétodos de insensibilizaci6n sefal ados en | a
letra a) del articulo 7° del presente reglanmento. En el
area de insensibilizacion y desangrado se debera cunplir
con lo dispuesto en los incisos 2, 4y 5 de laletra c) de
articulo 7 de este regl amento.

p El recinto debera nmantenerse aseado. )

_~ No se pernmitira la presencia, dentro del recinto de
posi ci onami ento de |a unidad de faena novil o matadero
novil, de personas ajenas a |las tareas propias de
mat adero, |a mantenci 6n de otros ani mal es que no estén
destinados al faenamiento, ni |a salida activa de aninales
vivos del recinto, salvo circunstancias excepcional es,
debi danente calificadas por la autoridad sanitaria.

Decreto_ 39,
Articulo 35 quater.- Para el servicio de inspeccio6n ACRI CULTURA

nédi co-veterinaria, |as unidades de faena mvil es deberéan N 1 a
contar con sal a acondici onada_cono oficina de uso excl usivo D. O 11.10.2013
de | os profesional es del servicio de inspeccioén

nedi co-veterinaria oficial. Dicho recinto deberd contar
con servicios higiénicos conpletos, incluida guardarropia
y ducha, ademés de una dependenci a especial mente habilitada

para el examen de parasitos del género Trichinella, si
corresponde. No obstante, sera posible que |os servicios

hi gi éni cos, guardarropia, ducha y |a dependencia para e
exanmen de Trichinella se encuentren disponibles en otro

| ugar del recinto, mantenidos sienpre para el uso exclusivo

de | os profesional es del servicio de inspeccioén

nedi co-veterinaria oficial, si la unidad de faena mivil no

| os tuviera. ) )

Deber an contar con vestidores apropi ados para uso de

ersonal . Los vestidores deberén contar con servicios

i gi éni cos, duchas y, a la salida del personal, estar

rovi stos de | avananos con sistenas para |a desinfeccién de

as manos. No obstante, serda posible que estos vestidores,

servicios higiénicos y ducha se encuentren di sponibles en

otro lugar del recinto, mantenidos sienpre para el uso

excl usivo de este personal, si |la unidad de faena movil no

| os tuviera.

Articul o 35 quinquies.- Adenas de |o0s requisitos

anteriores, |as unidades de faena novil deberan cunplir

con |l o dispuesto en las letras b), c), e) y f) del articulo

2; letra b? del articulo 3; letras d), |) y n) de

articulo 4 y cunplir con los articulos 16, 19, letra a)

del articulo 20 y articulos 30 y 31, todos de este m snp

regl amento. | _ o Decreto_39,
En el area de faena | as uni dades de faena novil AGRI CULTURA

deberan cumplir con I o dispuesto en el articulo 9 vy N 1 a)
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articulo 11 de este misnmp reglanento. ) D.O 11.10.2013
] A los mataderos noviles se les aplicaran |as ]
di sposi ci ones del decreto N 239, de 1993, del Mnisterio
de Agricultura, y sus nodificaciones, sobre clasificacion
ge ganado, tipificacion, marca y conercializaci on de carne
ovli na.

Ti TULO V

De | os Faenamni ent os para Aut oconsunp

Articulo 36.- Se entenderé& por faenam ento para
aut oconsuno, el que se realice en sectores aislados o de
dificil abastecimniento, donde se beneficie ganado criado en
I a zona, destinado al consuno de | a poblacion |ocal.

Los lugares en que se realice este tipo de faenaniento
se autorizaran en conform dad al Cddigo Sanitario, en
forma excepcional, cuando situaci ones de difici
abastecimento |l o justifiquen, y deberan cunplir con |os
si gui entes requi sitos:

a) El recinto deberd estar cerrado en todo su perimetro
por un cerco que inpida |la entrada de ani mal es, personas y
vehicul os sin el debido control

b) Contaré con una sala de faenam ento cerrada, cuyas

aredes seran de material sélido, lisas, inperneables y

|l avabl es, con piso de cenento afinado, u otro material de
i gual es caracteristicas. ) )

c Agua pot abl e, de pozo o de noria, u otro sistem
aprobado por |a autoridad sanitaria conpetente.

d Mecani sno para suspender el aninmal para efectuar e
faenam ento.

e Meson con cubierta de material |avable.

f Contar con al gun sistenma de destrucci 6n de |las partes
decl aradas no aptas para el consuno humano, autorizado por
| a autoridad conpetente.

La sal a de faenam ento debera tener un flujo

uni di recci onal de operaci ones, con accesos separados para e
ingreso de los animales y |la salida de | os productos. En el
flujo unidireccional se deberan distinguir |as_ siguientes
areas: Ingreso o desangramento, zona Internedia o de
ﬁrocesan1ento y zona de térmno y egreso. o o
) Contar y utilizar un instrunmento de insensibilizacién
con las caracteristicas sefialadas en la letra a) de
articulo 7° del presente Regl anento.

i) La sal a debe contar con ilumnacién y ventil aci 6n
acorde a sus activi dades. ] ] ]
i) Contar en la zona de termnaci 6n con una barra o riel
aeéreo para colgar la carne a 1,80 nts. del piso y con sus
respecti vos ganchos, de manera que inpida a |a carne tocar
el piso y las paredes

k) = Contar con el enentos que aseguren el |avado de |os
equi pos, dependencias y para el aseo del personal

) Contar con un sistema aprobado por |a autoridad
sanitaria conpetente para la elimnacién de | as aguas
servidas y residuos solidos

Contar con ranpa para |l a descarga del ganado y con

corral para la recepcion y espera del ganado. Los corrales
deber &n contar con aprovi si onanm ento de agua para bebi da.
n? El | ocal debera mantenerse aseado en el Interior y en
el exterior.

Articulo 37.- Los faenanmi entos de autoconsunp no se
consi deraran nataderos y no se |les aplicaran otras nornas
que | as indicadas en este Titulo, ni |a del decreto supreno
N° 239, de 1993, del Mnisterio de Agricultura, y sus
nodi fi caci ones, sobre clasificaci 6n de ganado,
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tipificacion, marca y comercializaci 6n de carne bovina,
carnes y productos carni cos.

Ti TULO VI

De la Fiscalizacion y Contro

Articulo 38.- Corresponderd al Servicio Agricola. y
Ganadero y a la autoridad sanitaria conpetente fiscalizar y
controlar el cunpliniento de |as normas establ eci das en este
Regl anento, en confornmdad a | as facultades que a cada uno
les otorga | a | egislacion vigente. ) ) )

Asinmisnmo, |e correspondera a |a autoridad sanitaria
conpet ente aprobar, nediante resol uci ones de autorizaci on
la I nstalaci 6n y funci onam ento de | os mat aderos, uni dades

de faena novil, lugar de enplazaniento de uni dades de faena

novi |, faenam entos de autoconsunop, camaras frigorificas,

establ ecim entos frigorificos vy Plantas despost adoras. Esta

apr obaci 6n conprendera, ademas, |la verificaci 6n de

cunplimento de | as exigencias de este regl amento. Decreto 39,
QgRHCELTURA

D. G 1)1. 10. 2013
Articulo 39.- Derdgase, a contar de |a fecha de
entrada en V|Efnp|a de este Reglanmento, el decreto N° 61
de 2004, del nisterio de Agricultura.

Articulo transitorio: El presente Reglanento entrara
en vigencia dos meses después de su publicaci 6n en el
Diario Cficial

Anot ese, tonese razon y publiquese, - M CHELLE
BACHELET JERI A, Presidenta de |a Republica.- Marigen
Hor nkohl Venegas, Mnistra de Agricultura.- Alvaro Erazo
Latorre, Mnistro de Sal ud. o

Lo que transcribo a Ud. para su conocimento.- Sal uda
atentanente a Ud., Reinaldo Ruiz V., Subsecretario de
Agricultura
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