
v.TRANSPORTE DE LA CARNE

Sa recomienda que sa hags 91t ranspo rts de Is carne en cuartos de
canal. EIcuarteado S9 etectua a ntve! de las ccstmas quinta y sexta.
para oblener 81 cuarto posterior 'J 81 CU8rtO anterior. Figura 56 y 57.

Estos cua rtos ce beren sertransportados en vehlculos lipo lurg6n, los
cuaies disponen de ganchos para mantener los produetos colgados.

Los furgones debeo S9r cc nstru ldos en material higienico sanitaria.
Impermeable e Inalterable.

l os vebrcuics ceben tene t l1CENCIA SANITARIA PARA TRANS­
PORTE DE CARNE y eoernas encads costaoo uevara una reyeroa:
TRAN$PORTE DE CARNE. Figura 58.

las vrsceres debeo ser transportadas per separado.

Las cames de dilerenles especes animales eeben transpcrteree
por separado.

A pesar de que no sea especmcc en at Decreta, S9 puede parmi­
tir enranspcrte de came de drversas eepeces an imates de abas­
to autorizados, siempre que la carne hava side oespostece 0 des­
huesada, empacada higienicamente V presente los renncs res­
pectivos.

Se ex igen carros relrigerados entre 0 - 4 g rados centig rados cuan­
do el recorrido entre el matadero Vel oestmc final de la carne , sea
superior a una hora.

Administrador
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VI. RECOMENDACIONES FINALES

1. Sa debe preslar especial alenci6n a la higien izaci6n de las roeta­
laciones del mataderc.estcomo a los equiposy utensucsque es­
tim en contaeto con tacarne.

2. Una vez termineca la labor con cads animal, los cuch illos debeo
sar tavaoos. desinlectados 0 esterilizados con agua caliente (ver
epenolce).

3. Las manosdeloscperertos oeeen lavarse atmenos cada vee que
sa treoaje un animal. Se recomienda el uso de guanles semindus­
tneree. los cuares lambien debeoser higienizados.

4. Cualquier dude de ceracter sanitaria que uSled tanga, ccnsuneta
co n 61 medico vetennano 0 eunspectcr de Salud . SON SUS AMI­
GOS!
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APENDICE

1. Modelo de meqcrne peladora de petae.
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2. Modelo de m'qulna desolladora de recmc par. bovlnos.
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3. PaSOS 8 segulr para 18 iimpleza y des lnleccl6n del matadero ,
equlpos y utensiiios.

1. Asegurese ~e los interruptores y pasos de ccrrerne esten des­
conectados.

2. l ave con agua trra 0 tibia las pereces. ptece. equipos y utensillos
del matadero.

3. Aemueva la sangre y grasa con una soluci6n de agua ceaente y
detergente, cepillando las superficies .

4. Eniague con agua caliente.

S. Aplique score tcoas las superficies una soluci6n desmtectame. sr­
guiendo las indicacionas de ra casa productora .

6. Antesde iniciar la taena diaria. sumeria los ulensiliosde traoejc an
una soluci6n desinlectante durante 5 a 10 minutos.

7. Finalmente. enjuagualos con agua ceneote.
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