V. TRANSPORTE DE LA CARNE

Se recomienda que se haga el transporte de la carne en cuartos de
canal. Elcuarteado se efectua a nivel de las costillas quinta y sexta,
para obtener el cuarto posterior y el cuarto anterior. Figura 56 y 57.

Estos cuartos deberan ser transportados en vehiculos tipo furgén, los
cuales disponen de ganchos para mantener los productos colgados.

Los furgones deben ser construidos en material higiénico sanitario,
impermeable e inalterable.

Los vehiculos deben tener LICENCIA SANITARIA PARA TRANS-
PORTE DE CARNE y ademas en cada costado llevara una leyenda:
TRANSPORTE DE CARNE. Figura 58.

Las visceras deben ser transportadas por separado.

Las carnes de diferentes especies animales deben transportarse
por separado.

A pesar de que no sea especifico en el Decreto, se puede permi-
tir el transporte de carne de diversas especies animales de abas-
to autorizados, siempre que la carne haya sido despostada o des-
huesada, empacada higiénicamente y presente los rétulos res-
pectivos.

Se exigen carros refrigerados entre 0 - 4 grados centigrados cuan-
do el recorrido entre el matadero y el destino final de la carne, sea
superior a una hora.
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Fig. No.58
Cuarto postarior de un bovino




Fig. No.57

Cuerno anterior de un bovino
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Fig. Ne 58
Furgon para transporte de came




VI. RECOMENDACIONES FINALES

1. Se debe prestar especial atencién a la higienizacién de las insta-
laciones del matadero, asi como a los equipos y utensilios que es-
tén en contacto con la carne.

2. Una vez terminada la labor con cada animal, los cuchillos deben
ser lavados, desinfectados o esterilizados con agua caliente (ver
apéndice).

3. Las manosde los operarios deben lavarse al menos cada vez que
se trabaje un animal. Se recomienda el uso de guantes semindus-
triales, los cuales también deben ser higienizados.

4. Cualquier duda de carécter sanitario que usted tenga, consultela
con el médico veterinario o el Inspector de Salud. SON SUS AMI-
GOSs!
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APENDICE

1. Modelo de maquina peladora de patas.
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2. Modelo de maquina desolladora de rodillo para bovinos.
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. Pasos a seguir para la limpieza y desinfeccion del matadero,
equipos y utensilios.

. Asegurese que los interruptores y pasos de corriente estén des-
conectados.

. Lave con agua fria o tibia las paredes, pisos, equipos y utensilios
del matadero.

. Remueva la sangre y grasa con una solucion de agua caliente y
detergente, cepillando las superficies.

. Enjague con agua caliente.

. Aplique sobre todas las superficies una solucién desinfectante, si-
guiendo las indicaciones de la casa productora.

. Antesde iniciarla faena diaria, sumerja los utensilios de trabajo en
una solucién desinfectante durante 5 a 10 minutos.

. Finalmente, enjuaguelos con agua caliente.
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