DECALOGO DE BUENAS PRACTICAS EN
PROVEEDORES DE CARNE DE CAZA MAYOR
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AGEI\/ICEX

Agrupacion de Empresas Carnicas Exportadoras




LAS CANALES DE CAZA MAYOR ABATIDAS EN ACCIONES
CINEGETICAS DEBEN TRATARSE DE MANERA
CORRECTA DESDE SU CAZA HASTA SER
PROCESADAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA YA QUE
SERAN CONSUMIDAS POR PERSONAS.




TRABAJO EN CAMPO

Ubicacion y Acceso al Lugar de Evisceracion:

Necesitamos informacioén precisay detallada sobre como llegar al lugar de
evisceracion, evitando pérdidas de tiempo y retrasos.

Recuerde que los camiones tienen mayor volumen y peso, con menor
traccion que los vehiculos de campo, por ello se atascan y patinan rapido.

El acceso al lugar de evisceracion para la carga de las canales, estas no
pueden estar en contacto con suelos de tierra, barro o pasto. El suelo debe
de ser firme y defacil limpieza.

En el caso de mal estado de caminos y accesos, la organizacion debe dotar
de medios en el caso de atascos de los vehiculos.

Si el camion no puede acceder al lugar de evisceracion, deberan sacar las
canales al camion para su carga.




INSPECCION VETERINARIA

Es necesario contratar o solicitar un veterinario, para inspeccionar las canales,
identificarlas y documentar su traslado. La cita con el veterinario, debe coincidir con la
Ilegada de los carniceros para el inicio del faenado.

El veterinario, es el maximo responsable de la inspeccién y faenado de las canales de caza en
campo,realizando la primera inspeccion en el local de evisceracion, indicando los expurgos
y decomisostotales o parcialesdelas canales.

El veterinario o personal de la organizacién seran los responsables del precintado de las
canalesabatidas.

En la industria, se realizaran inspecciones de triquina y post mortem por parte de los
VeterinariosOficialesdecada Comunidad Auténoma

Una vez desolladas y declaradas aptas al consumo, pasaran a la cadena productiva y al
consumo humano.
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PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

El organizador de la actividad cinegética, es responsable
de las Medidas Preventivas y de Sefializacién del local de
evisceracion en Materia Prevencion de Riesgos Laborales.

No se realizara la evisceracion en suelos con lona de
plastico, al estar prohibido por la normativa de riesgos
laborales, dada su peligrosidad y fuente de accidentes de

trabajo.
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LOCAL Y TIEMPOS DE EVISCERACION

El lugar de evisceracion debe estar limpio y disponer de dimensiones
suficientes a las piezas abatidas, ademas debe cumplir con los requisitos
minimos en materia higiénico- sanitaria acordes a la legislacion vigente en cada
autonomia: Autorizacion Sanitaria de local usado en el proceso, suelo firmey de
facil limpieza y desinfeccion, agua potable con presién y manguera para el
lavado de canales y dutiles, iluminaciéon y ventilacion suficiente, segin el RD
1086/2020. No se realizara la evisceracion directamente sobre un suelo de tierra
ocarente delaminimahigiene.

El incumplimiento de estas medidas, pueden provocar decomisos de las
partidas de caza, asi como importantes sanciones por parte de las
autoridades o veterinarios actuantes.

Lalegislacion (RD 1086/2020) requiere quela evisceracion serealice en un
tiempo maximo de 30 minutos, tras lallegada al local de evisceracion.

Lasindustrias carnicas, compramos canales de cazapara _consumo _humano,

siendo fundamental una rapida evisceracién delas canalesy un

tratamiento digno delas mismas.

Unas malas condiciones defaenadoy el retraso dela evisceracién, influyen negativamente en la bacteriologiay la calidad dela carne de caza.
Necesitamos una mejor calidad decarne para competir en mercados europeos.

Evitar fotos de plantel con ciervas, crias, carnes faenadas, sangre y restos devisceras.Lamejor foto esen hédbitat del animal, siendo este el mejor
recuerdo para el cazador.

Esnecesario mejorar laimagen dela carne decazay garantizar su calidad, valores con los que Dibey su equipo estamos comprometidos. Las
imagenes que se muestran en las redes sociales amenudo son perjudiciales parala percepciéon delacazay sucarne,ya que presentan escenas
desagradables eindecentes.

Laempresacarnicanoesresponsabledelalimpiezadellocal deevisceracidon,ni delarecogiday destrucciéon delas visceras, expurgos o decomisos.
Lafunciéndel carnicero eseviscerar lo mas rapido posiblelas canales abatidas. No es su obligacion colocar los animales, cortar trofeos o preparar
canales para autoconsumo. Los trofeos de cabeza, excepto la jeta dejabali, seran cortados al ser eviscerados segun el orden de faenado. Realizar esas
funciones no entra en sus cometidos y dependede cadatrabajador y las circunstancias del momento. Los carniceros también tienen prisapor acabar
el faenado,volver alaindustria paradescargar las canales lo antes posibley marcharse a descansar
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Estas canales,
deberian ser
decomisadas por el
veterinario, al no
cumplir la normativa
higiénico sanitaria
vigente




CARNES PARA CONSUMO

Tuberculosis, Triquina, Caquexia, Miasisu otras causas o enfermedades contagiosas

Para una carnede caza de calidad, es necesaria unarapida evisceracion, y posteriormente ser lavadas y oreadas
antesdesu refrigeracion en el camién frigorifico.

Retrasar la evisceraciéon, provoca altos porcentajes de canales verdes y putrefactas, influyendo
considerablemente en el incremento de la bacteriologia de las carnes de caza, aparte de provocar mermas en el
rendimiento y decomisos.

Toda canal que pase 5 horas sin ser eviscerada desde su caza, comienza el proceso de putrefaccion vy
contaminacién bacteriolégica, por mucho frio que haga. La unica manera de pararlo, es la evisceracion, lavado
y oreo en condicioneshigiénicas.

La descomposicion post mortem, debida a procesos de autolisis y a la proliferacion de bacterias de
putrefaccidén, aparece un dia después del sacrificioy con la canal fria, no al realizar el eviscerado. En muchos
casos, no seve hastaquesedesuellalacanal.

Los carniceros deberan retirar de las canales, toda parte afectada por los tiros y mordeduras de
perros

Los servicios Veterinarios Oficiales, en inspecciéon post mortem, determinaran la aptitud para el consumo
humano detodas las canales,unavez desolladas einspeccionadas.

Toda canal decomisada, sera destinada a destruccion como Sandach C1, siendo descontada de la
liguidacion.
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Ladescomposicion post mortem, debidaa

procesos de autolisisy alaproliferacion de
bacterias de putrefaccion, aparece un dia
despueés del sacrificioy con la canal fria, no al
realizar el eviscerado.

Enla mayoria de casos, no seve hasta que
se desuellala canal.




FAENADO DE CANALES POR PERSONAL DEL COTO

Eviscerar las canalesrapidamentey dejar bocaarribao colgadasparasu
oreo.Nodejar nuncadelado o boca abajo,secuecen con el propio calor dela
canal.

Retirar todoslosrestosdeviscerasrojasy blancas,traquea, mantecasy :
rifiones.Notirar lasviscerasrojas hastaser inspeccionadaspor el veterinario
actuante,manteniendo su identificacion con cadacanal..

En el casodelosciervos,dejar el peneenterosin cortar con testiculosen la
canal.Las patas, el pene y cola,van con lacanal incluidasen el precio de
compra.

Lascanalesdehembra,debenir sin ubres, por laaltacontaminacién delaleche
y laubre.

Sedebesanear y recortar las partesdafadas por tirosy mordedur as.

f Lavar lacanal unavezeviscerada,pararefrescar y retirar restosde
suciedad,evitando contaminacion bacteriologica.

Después del oreo, almacenar en camaraderefrigeracion suspendidos
y noamontonados, paraunarapidarefrigeracion.

Las canales deben conservarseen camaraderefrigeracion entreQy 4°C.
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EL PROVEEDOR DEBE:

Contratar un veterinario, como responsable delainspecciény documentacién de las canales de caza abatidas.

Proporcionar previsiones reales dela actividad cinegéticapara adaptar la mejor provision de carniceros y vehiculos,
evitando generar gastos innecesarios o disponer de menos medios de los necesarios. Sila previsién dadadifiere
significativamente durante la accidon de caza, esimportante avisar lo antes posible para tener margen de maniobray poder
adecuar los recursos.

Cumplir con lanormativa en materia de Prevencion de Riesgos Laborales y materia higiénico-sanitaria vigente en cada
autonomiaen el local de evisceracion. Permitir lardpida evisceracion por parte del carnicero dotando ala actividad de un
local de evisceracion adecuado ala cantidad dereses abatidas, con minimo 3m2por res. Las reses deben estar debidamente
colocadas y separadas para evitar la contaminacién bacterianadurante el proceso de eviscerado, con espacio suficiente
para almacenar las visceras y realizar lainspeccion veterinaria.

Es fundamental paragarantizar una carne de caza de calidad.

Contar con altafiscal paralaventade carne de cazaprocedentede actividades cinegéticas.

Ser embajador dela carne de caza, cuidando suimagen y calidad.Lacarne no es solo cuestion de precio en lonjas; con
laimageny calidad bacteriolégica actuales, sedevalla respecto aotros paises europeos, siendo lamejor carne de caza
del mercado, por su sabory textura.

Motivar eincentivar el consumo de carne de cazaen las actividades cinegéticas que seorganicen. No hay mejor manera de

dar aconocer sus bondades, siendo beneficioso y necesario para el sector cinegético.



LA EMPRESA CARNICA DEBE:

Cumplir lanormativa laboral vigente en Centros de Trabajo Externos, asicomo de Prevencidn de
Riesgos Laborales, (Art. 24dela Ley 31/95y RD 171/2004).

Dotar asustrabajadores delaformacion necesaria, asicomo de Epi’s necesarios para su labor.
Contar con medios humanos, logisticos y técnicos, acorde ala actividad cinegética contratada.
Contar con vehiculos frigorificos con ATP, capacidad decarga y refrigeracidén acordes al

volumen de animales .

Realizar el faenado y laretirada de canales con personal cualificado,deformarapiday, ordenada,
cumpliendo conlanormativa higiénico-sanitariavigente en cada autonomia.

Expurgary sanear las partes dafiadas por laaccion de caza, no las que carezcan devalor comercial,
siguiendo las indicaciones y directrices del veterinario actuante en campo.

Realizar el pesajey romaneo enlaindustria, contando con basculas calibradas y certificadas,

aportando los certificados al proveedor en caso de solicitarlo.



AGEMCEX

Agrupacién de Empresas Céarnicas Exportadoras

AGEMCEX Se constituye el 28 de junio de 2000. Uno de los objetivos que nos propusimos la nueva Junta
Directiva de la Agrupacion de Empresas Carnicas Exportadoras de Espaia (AGEMCEX) es ayudar a
resolver la problematica particular y concreta a la que dia a dia se enfrentan nuestras empresas
asociadas.

-Forma parte, entre otras, de la Junta Directiva, Asamblea General y Comisiones Delegadas de la
Interprofesional de la carne de caza silvestre (ASICCAZA ), de laInterprofesional del Cerdo de Capa
Blanca (INTERPORC), de la Interprofesional del Ovino y Caprino (INTEROVIC) y de la Interprofesional del
Vacuno (PROVACUNO).

-Forma parte y firma el Convenio Colectivo Laboral a nivel Nacional de Empresas Carnicas.

-AGEMCEX es miembro del Comité Organizador de la Meat Attraction de Madrid

Nuestros asociados que se distribuyen por todala geografia espafola, tienen en AGEMCEX el mejor
interlocutor y “embajador” ante los distintos organismos oficiales y administraciones publicas.

Este tratamiento, atencion y servicio individualizado a nuestros asociados es algo que tenemos muy
interiorizado, y que, por nuestra idiosincrasia, hace que los problemas de nuestras empresas asociadas
se conviertan, automaticamente, en nuestros problemas.

Entendemos que una Asociacion Profesional como la nuestra, tiene que tener un objetivo claro: Ser atil a
todos los asociados por igual. Esto que parece tan obvio, a menudo se olvida, y en algunos casos, se da
la circunstancia que algunas asociaciones solo trabajan y funcionan para unos pocos...normalmente

para “los grandes, olvidandose de los mas pequeinos”.




Agrupacién de Empresas Céarnicas Exportadoras

A.- Ladefensa y promocion de los intereses de sus asociados, asi como el fomento y control del
nivel de calidad de los mismos, a través de la ordenacion de estudios, asesoramiento y/o gestion
conjunta, bien subsidiaria, de aquellas actividades y acciones tendentes a procurar el
funcionamiento e informacion que se estime de interés para el sector carnico espafiol-

B.- Establecer conciertos con la Administracion o Entidades publicas y privadas; solicitar apoyos
economicos o de otra indole y/o subvenciones externas dirigidas al buen funcionamiento de la
asociacion, y, en general, todas aquellas realizaciones que contribuyan a la estabilidad y progreso
de las Salas de Despiece y Empresas Carnicas, asi como de sus actividades complementarias.

C.- El desarrollo profesional y mejora de la cualificacion de los agricultores, de los ganaderos y de
los activos que desarrollen otras actividades profesionales ligadas al medio ruraly a la
conservacion de los recursos naturales.

D.-Constituirse en interlocutor valido de todos aquellos eventos relacionados con la actividad de
Exportacién, entendiéndose con tal la salida de mercancias de carne y/o productos carnicos fuera
del territorio nacional, llevando a cabo acciones de promocidén, comerciales, de exportacion, de
divulgacion, formacioén e informacion al publico en general, y al consumidor en particular del

sector carnico. La actuacion exportadora de la Asociacion se extendera desde el territorio del
F<tado espbanol




ARTEMONTE

BOORNOQUE

CARNICAS DIBE

CARNICAS EL ALCAZAR
CARNICAS TORRECAZA
CARNICAS VALMORISCO
CONSERVAS HUERTAS MUNOZ
CATEDRAL DE LA CAZA
CHACINERIAS EXTREMENAS

EL CANITO PRODUCTOS DE
LA CAZA'Y CERDO.

INCAECOL

JAIME HERRERA
CABANILLAS

LOGISTICA CAPO
MANULE ROSA
NORTECAZA
VENCAZA



AGEMCEX

Agrupacion de Empresas Carnicas Exportadoras

Paseo de la Castellana 191 1°D 28046 MADRID (ESPANA)

agemcex@agemcex.orq https://agemcex.org + 34 629350898
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