Corrales de descanso

Pelado y recoleccion de
cerda para disposicion

final adecuada.
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Area de gambrelado

o«

Mesas de acero inoxidable
para realizar el gambrelado.

Lavado de canal y visceras

} Lavar con agua limpia
v/ y enjuagar visceras.

«—

Canales y visceras por
separado entre 42 Cy 7¢ C.

maximo de 24 horas y realizado por un

C€> &
con sombra y agua fresca ‘

Area de pelado o peladora

Inspeccién ante mortem

médico veterinario

—>

Area de escaldado

Temperatura

minima de 862 C. 4

v/

Transporte

Vehiculo con refrigeracion
limpios y desinfectados.

&

Area o cajén para la
insensibilizacion

Contar con electro insensi-
bilizador que evite el dolor
y el sufrimiento innecesario
a los animales

Izado de animales para
sacrificio y desangrado

Riel colocado a una I,

altura que evite la ¥/
contaminacién con *
piso y paredes. i

Recolectar la

sangre en
recipientes limpios. .

Izado eviscerado y corte

Evitar contaminar la canal
con piso y paredes, depositar
las visceras en contenedores

limpios y por separados.

d

Inspeccion post mortem

Inspeccion de la calidad

de la carne realizada por
G: un médico veterinario.

Rastro cuidando
mi salud vy la de
la poblacion




