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Agriculture y Ganaderia

Reglamento para la
Industrializacién

Sanitaria de la Carne

EL PRESIDENTE DE LA REPUELICA,
En usc de sus facultades
) Decreta:
El sigulente

REGLAMENTO PARA LA INDUSTRIA-
LIZACION SANITARIA DE LA CARNE

Capitulo I

DEFINICIONES
1.1—Las' palabras, nombres, términos y frases
que 3o emplean en las disposicioncs de este
Reglamento, sc cnienderdn on la siguiente
' forma:
a) Ley para la Industrializacion Sanitaria de la
Carne: El Decreto N°* 9 del 10 de Abril de
1958,
Ministerio de Agricultura y Garaderia o el
Ministerio:” El Ministerio de Gobierng, con
jurisdiccién en la materia de que trata este
Reglamento,
Direccién o Direccion General de Ganadevia:
Una dependencia técnica del Ministerio de
Agricuitura.
Director General de Ganaderia: El Jefe de
la Direccién General de Ganaderia.

b)

c}

d}

neral de Ganaderia.

Veterinario: Un Veterinario Oficial depen-
diente de la Direccién General de Ganaderia.
Inspector: Un spector dependiente de la
Direccién General de Ganaderia.

Inspector General de Carnea: Un Inspector
General de Carnes, Médico Veterinario depen-
diente del Ministerip de Agricultura y Ga-
naderia, que ejerce la supervigilancia- en et

sanitario de las carnes.
Empleado Oficial: Un Veterinario ¢ Inspec-
tor,

Establecimiento Aprobado: Todo estableci-
miento para el destace, cura, ahumado, sala-
z6n, enlatado o cualquiera otra forma de em-
pagque de carnes, extraoccién de manteca u
otros bimilares, sometido a' las disposiciones
de eate Reglamento,

Estacién bajo Control: Uno o mép establedi-
mientos bajo el control o vigilancia de un
Establecimiento: Un establecimiento aproba-
do. .

Establecimiontc no Controlado: Un esta-
sblecimiento que no se ha sometido a las dis-
posiciones de este Reglamento. ‘
“Inspeceiotado’ y Aprobado” © “Nicaragua,
Inspeccionado y Aprofado o “Inspecciona-
do y Aprobado por la Direccién Gene-
ral de Ganaderia”, o cudlquiera abrevia-
turas autorizadas similares, significa que las
carnes, productos derivados o productoa ali-
menticios marcados asi han sido inspeccio-
nados y aprobados conforme a este Reglamen-
to. ¥ en la época en que fueron inspecciona-
dos, aprobados o mancados en tal sentido se
encontraron sanos, saludables y adecuados
para servir de alimento.

“Nicaragua. Aprobado para Coccid®”’: La
carne y productos derivados asi marcados
han eid;, inspeccionados y aprobados, a con-
dicién de ser comvertidoe en manteca, seho
porcimo, sebo corriente, seglin lo dispuesto
ent la Seccién 14 de este Reglamento, o ¢o-
cinado en otra forms mediante un método
aprobado por el Director General.
“Aprobado Para Recfrigeracion”: la carne
¥ loe productos derivados: asi identificados,
han sido inspeccionados y aprobados a con-
gdicién de que sean refrigerados o manipula-

f)

g)

h)

H

K)

D

m)

n)

o)

p)

dos de otra manera, segln 1, prescrito en
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qQ)

r)

8)

t)

u)

v)

x)

v

z)

w)

1a Seccién 11 de este Reglamento o mediante
un método aprobado por el Director Gene-
ral.

“Inspeccionado y Condenado”, o cualquier
abreviatura correspondiente. El cuerpo, las
visceras, parte del cuerpe, carne, productos
derivados o productos alimenticios asl mar-
cados o ldentificados, eon malsenos, insalu-
brea e inadecuados para servir de alimento
humano.

“Retenido”: El cuerposlas visceras, parte del
cuerpo, carne, productos derivadgs, produc-
tos alimenticioe u otros articulos asi marca-
doas o identificados son retenidos para una
fspeceién posterior por medio de imspector
que determine su disposicién,

«Sospechoso”: El animal asi marcado es sos-
pechoso de estar atacado de una enfermedad

o condicién que pudiera requerir su condena-

cién por entero o parcialmente al ser desta-
zado, ¥y estd sujeto a un examen subsiguien-
te por medio de un inspector gue determi-
nard su disposicién.
“Condenado”: El animal asf marcado ha #i-
do inspecclonado y encontrado en una con-
dicién mortal, o afectado por oira con-
cién o enfermedad que exigird la condena-
cién de su cuerpo.

Rétulo de Inspececiom: Una marca o explica-
cién autorizada por este Reglamento sobre un
producto o el recipiente de un producto, indi-
cande que el mismo ha sido inspeccionado y
‘aprobado como alimento por un Inepector.
Animql: Ganado vacuno, lanar, porcine y ca~
brio, . .

Canal: Todas las partes, inclusive las visceras
de un animal destazado, susceptibles de wer
usadas como alimento humaro.

Carnes: La parte comestible de los misculos
del ganado vacuno, lanar, poreino o cabrio,
adheridas al esqueleto o encontrada en la len-
gua, ¢l diafragma, el corazdén o el eséfago, con
o sin la grasa que la cubre, ¥y los pedazos de
huesa, piel, tendém nervio y vasos sanguineos
que normaimente acompafian loa tejidos de los
misculos ¥ que no le son desprendidos en el
proceso de la preparacién. Esto no incluye
los muaculos de los labios, el hocico y las ore-
jas.

Producto Derivado: Cualquier parte comesti-
ble que no sea propiamente carne, derivada de
uno ¢ mMAs animales vacunos, lanares, por-
cinos y cabrios.

Producto Alimenticto: Cualguier articulo ali-
menticio, o cualquier articulo destinado o
capaz de per empleado como alimento hu-
mano, que e8 derivado o preparado, por en-
tero o en parte sustancial o definida, de
cualquier parte de animales vacunos, lana-
res, porcinos o cabrios, excepto aquellos ar-
ficulos como las sustancins organoterapéu-
ticas, jugos de carne, extractos de carme y
otros eemejantes, que 86lo sirven para fines

médicos ¥ que se anuncian para uso de la
profesién médica,

8a) Producto: Todo o una parte de carne, pro-
ducto derivado o producto alimentig/.

bb) Recipiente Inmediato o RecipienteWferdade-
ro: ILa unidad, recipiente de lata, vidrio, lien-
Zo u otro recipiente o cubjerta en el cual se
expende comtinmente cualquier producto.

cc) Recipiente de Empagque o Recipiente Exter-
no: La caja, bolsa, barrit, canasta u otro re-
cipiente o cubierta que envuelva cualquier
producto envasado en un recipiente inme-
diato o verdadero.

dd) Persoma: Persona natural, individuo, firma,
sociedad, corporaciém, compafiia y asoclacién
¥ todo gestor, agente o empleado de los mis-
mos. Este término se empleard en singular
© plural, segiin sea el caso.

ee) Comercio Doméstico: E| transporte de la
carne de una Area local a otra,

1) Area Local: Una division territorial de la
Republica de Nicaragua,

Capitulo 2
ALCANCE DE LA INSPECCION
2.1 Establecimientor que deben ser
inspeccionados:

Todo establecimiento donde se destace ganado
vacuno, lanar, porcino o ¢abrio para su tranaporte
o venta como articulo de comercio doméstico o
imternacional, o en el cual la carne, los productos
derivados o productos alimenticios de, o proce-
dentes de ganado vacuno, lanar, porcino y ca-

bric son, parcial o totalmente enlatadoes, coct- -

nados, curados, salados, ahumados, derretidos, o
preparados de otro modo para su transporte o
venta como articulos de comercio interno o inter-
nacional, que pueden ser usados como alimento
humano, serdn sometidos a inspeccitn segin lo
dispone el presente Reglamento, salvo las excep-
ciones expresas contenidas en el Capitulo 4 del
mismo.

2.2 Gattado y productos que ingresan a esta-
blecimientos inspeccionados:

Todo ganado vacunog, lanar, porcing y cabrio y
todos los productos que Ingresan a un estableci-
miento donde la inspeccién es obligatoria, y todos
los productos preparados total o parcialmente en
el miamo, serdn inspeccionados, manipulados, pre-
parados, marcados ¥ rotulados en la forma esta-
blecida en este Reglamento.

Capitulo 3
ORGANIZACION DEL PERSONAL
3.1Nombramientos, clasificacién y ascensos:

Todos los empleados que intervengan en la ins-
peccién de carnes, seran nombrados por et Minis-
terio a base de competencia. De tiempo en tiem-
po el Ministerio podrd aumentar tales empleados
y crear nuevas obligacliones para los mismos, siem-
pre que sea necesario para el cumplimiento efec-
tivo de este Reglamento. Estos empleados se cla-
sifican segin lo establecido en el “artioulo 3.2.
Los sscenses se hardn a base de competencia,
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a)

g)

buens conducta y tiempo de servicio, sujeto a las
disposiciones de la Ley. .

3. 2Inspectores, Requisitos, Designaciones,
Obligaciones:

Inspectores Encargados: Son los Inspectores
llamados a supervigilar y a desempefiar fun-
ciones oficiales en cada estacién bajo control.
Tales empleados dependen del Director o de
una persona designada por el mismo y son
escogidos por su idoneidad y responsabilidad.
Todas aquelias estaciones en que se efectfia
el destace de carnes estardn a cargo de Ins-
pectores Veterinarios de carnes.

Inspectores Supervisores: Estos Inspectores
se encargaran de instruir, dirigir y supervi-
aar las laLbon;s de los empleados gficiales, y
desempefiardn otras funciones oficiales que
les serdin designadas segiin las exigenciaa del
servicio, y rendirdn informe directamente al
Inspector Encargado.

Inspectores Viajeros: Estos empleados inspec.
clonardan las estaciones oficiales y el curso de
1as operaciones y se cercioraradn de que ¢l Re-
glamento y las instrucciones que rigen la ins-
peccién de carnes son observadas debidamen-
te. Imparten instrucclones a los Inspectores
encargados con ¢l fin de promover uniformi-
dad y eficiencla en las inspecciones. Infor-
marén al Director General sus observaciones,
con las recomendaciones del caso,
Inspectores Veterinarios de Carnes: Un Ins-
pector Veterinario de Carnes, debe ser gra-
duado de un colegio acreditado o de una ins-1
titucién aprobada por el Ministerio de Edu-
cacién. Los Inspectores Veterinarios de car-
nes tendrdn a su cargo los exdmenes ante-
mortem y post-mortem, y hardn observar los
requisitos sanitarios, lo mismo que cumplir
varias otras funciones bajo la direccién del
Inspector encargado.

Inspectores de Laboratorio: Estos empleados
poseen educacién técnica y entrenamiento en
los exdAmenes microscépicos, bacteriolégicos y
quimicos de los productos, y sus inspecciones
se llevardn a cabo en laboratorios situados en
varios centros de destace. También tienen a
su disposicién laboratorios patolégicos y zool6.
gicos a donde enviar especimenes, cuando sea
necesario, para su diagnosis.

Inspectores de Carnes: Estos eimpleados son
simples ayudantea de los Inspectores Vete-
rinarios en las inspecciones ante-mortem y
post-mortem, supervisan ia cura, enlatamien-
to, empaque y otras preparaciones, la mani-
pulacién, marca y rotulacién de los produc-
tos, examinan los articulos para descubrir
condiciones malsanas o inadecuadas, hacen

cumplir los requisitos sanitarios, y desempe-
fian otras funciones inherentes a su cargo.

Inspectores de Cames Importadas y Produc-
tos Animales Derivados: Estos empleados ins-
pecclanan los productos animales y sub-pro-
ductos derivados y otros semejantes que se

ofrecen para la importacién a Nicaragua, ¥y
hacen cumplir los reglamentos pertinentes y
las leyes que rigen la importacién y el con-
trol sanitartio de tales articulos y desempefian
otras funciones inherentes a su cargo.

Capitulo 4

SOLICITUDES DE INSPECCION O EXENCION,
CARNICEROS Y DETALLISTAS, VENDEDO-

a)

b)

RES DETALLISTAS Y HACENDADOGS

4.1 Solicitud de Inspeccion o Exencidm:

El propietario u operador de cada estableci.
miento de la clase-establecida en el articule
2.1, de este Reglamento, solicitard la ins-
peccién o la exencién de la misma, ante el
Director General. )

Las solicitudes a que se refiere este capi-
tulo serdin, presentadas en un fermulario su-
ministrado por la Direccién. Cuando se efec-
tGen cambios de propietarios o de localidad,
se deberd presentar una nueva solicitud.

4.2 Inspeccién, Dibujos, Informacioi® que debe
suministrarse, Establecimientos subsidiarios, No-

a)

b)

c)

a)’

tificacion de Inspeccion Concedida, N
Declaraciones Falsaa: .

-

Cada solicitud de inspeccién deberd acompa-
fiarse de copias en triplicado de los dibujos
completos, con especificaciones, consistentes
en planos de los pisos mostrando la situa-
clén de tales detalles como las principales
piezas de los equipos, desaglies de los pisos,
principales lineas de desagile, lavamanos y
conexiones de mangueras para fines de lim-
pieza; planocs de los techos, elevaciones, sec-
ciones transversales y longitudinales de los
distintos edificios mostrando tales aspectos
como las piezas principalea de los equipos, al-
tura de los cielos rasos, carriles de condue-
cién y cardcter de los pisos y clelos rasos;
¥ un plano de localidad, mostrando tales de-

talles como los limites del plantel, localiza-

cién y contorno de los edificios dentro del
plantel, puntos cardinales, accesos y ferroca-
rriles que convergen al plantel, debidamente
ajustados a la esacala,

Antes de suministrar talea documentoo loa
solicitantes pueden pedir informes correspon-
dientes al Director General,

Toda solicitud deberd especificar log nombres,
direcciones y forma de organizacién de las
empresas cuya inspeccldn se solicita para de-
dicarse a cualesquiera de los negocios descri-
tos en el pirrafo 2.1 de este Reglamento. '
Cuando se resuelva favorablemente, la Direc-
cién se lo comunicard por escrito al solicl-
tante, especificando el establecimiento a que
se refiere.

El Director Geneml queda autorizado para re-
solver favorablemente o desfavorablemente
las solicitudes de inspeccién o de exencién
de la misma, y para revocar la resolucién fa-
vorable dada a una solicitud anterior, sl juzga
que la solicitud contenia declaraciones falsas.
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4.3 Exenciones:

a) Los carniceros detallistas y los vendedores
detallistas de productos, que abastezcan a sus
parroquianos segin lo dispuesto en este Re-
glamento, previa solicitud, de conformidad
con el articulo 4.1, pueden ser eximidos
de la inspeccion. A todo el que se le con.
ceda la exencién, se le suministrard un
certificado numerado de la: misma. No se
concederd certificado de exencién a me-
nos que el local en gue los productos se
preparan ¥ manipulan, ses mantenide en una
buena condicién sanitaria. Cuando aquellos
a quienes se les ha concedido un certificado
de esta naturaleza dejen de mantener en sus
establecimientos talea condiciones sanitaries o
de cumplir los requisitos aplicables a su caso,
incurrirén en el retiro de la exencién y en
1a cancelacién del certificado. Los estable-
cimientos eximidos observardn lag mismas re.
glas aplicables a los establecimientos apro-
bados en todo aquello en que les sean apli-
cables, incluyendo, pere no limitdndose, a las
reglas relativas a 1a rotulacién, uso de colo-
rantes, sustancias quimicas y preservativas, y
al tratamiento prescrito pars la destruccién
de la triquina en la carne del cerdo, en el ca-
pitulo 17 de este Reglamento:

4.4 Exenciones; tonedores de, Bmitadas para

suplir a sus propios parroquianos:

Ningtin establecimiento que tenga un certifica-

" do de exencién lo usard para otros fines que no

sean proveer & sus propios parroquianos, segin lo

dispuesto en este Reglamento.

4.5 Inspeccidn parg Violaciones:

Las personas a quienes se conceda certificados
de exencién, quedan obligadas a conceder permi-
80 a los Inspéctores de efectuar inspeccién para
determinar si algunas de las disposicionea de este
Reglamento, aplicables & carniceros, comercian-
tes al detalle, hacendados u otras personas, han
sido "violadas.

' Capitulo 5
NUMERQOS OFICIALES E INAUGURACION
DE INSPECCIONES
5.1 Numeros Oficiales; Establecimienlos
Bubdidiarios:

a) Se sefialard un niimero a cada establecimien-
to cuya inspeccién haya sido autorizada. Di-
cho niimero debera ser usado para identificar
todos los productos elaborados que hayan si-
do ingpeccionados y aprobadogs en el estable-
cimiente. No se asignard més de un nimero
& cada establecimiento. ' :

b) Dos o mis eatablecimientos aprobados de un
mismo propietario podrdn recibir el mismo
nimero oficial, con tal que a éste se le agre-

- gue una letra de serie en cadn caso, para iden-
tificar cada establecimiento y sus preductos
correspondientes.

¢) Cuando se ha asignado la inspeccién a una
persona © encargado en un establecimiento,

no se comisionari & ninguna otra persona o
encargado en el mismo, excepto en el caso
de que un subsidiario de la persona menclo.
nada se dedigue a alguno de los negocios enu-
merados en el articulo 2.1 de este Raglamen-
to, ¥ solicite ¥ obtenga la inspeccién.

5.2 Separacién de Establecimienins Aprobados y

no Controlados:

a) 'Todo establecimiento aprobado debe ser dis-
tinte y separado de cualquier otro de la mis-
ma indole, esté o no aprobado a juicio del Di-
rector.

b) No se iniciard la inspeccién de ningin edifi-
clo en el cual alguna parie se emplea como
vivienda, a menos que la parte cuya inspec-
cién se solicita esté separada de la parte ha-
bitadaepor pisos, paredes y cielos rasos cons-
truidoz de materiales sélidos que tengan un
grosor de dieciocho pulgadas o més, y que los
pisos, paredes y cielos rasos carezcan de aber-
turas gque comuniquen directamente con la par-
te del edificic usada como vivienda.

5.3 Condiciones Sanitariag y Facilidades
Adecuadas’

No se.inicfard ninguna inspeccidn si el estable--
cimiento no se encuentra en condiciones sanita-
rias ¥ 2 menos que el establecimiento convenga
en mantener tales condiciones ¥ suministrar faci.
lidades adecuadas para efectuar la inspeccién.

5.4 Iniclacién de la Inspeccion:
Cuando se resuelva favorablemente una solici-

‘

tud de inspeceién, el Inspector encargado con an-

terioridad o en el mismo acto de la primera ins-*
pecclén, informard al propietario o encargado del
establecimiento de los requisitos establecidos en
este Reglamento. 8i en la época en que se inicia
la inspeccidn a un establecimiento se encontrara
cualquier producto que no ha sido inspeccio-
nado antericrmente, ni pasado o marcado de
acuerdo con las reglas establecidas en eate Re-
glamento, se mantendrd la identidad del mis-.
mo, ¥ ho serd transportado u ofrecido para su
transporte en el comercio interdepartamental o
extranjero, ni serd tratado de otra manera como
8i hublera sido inspeccionado y aprobado de acuer-
do con estas reg‘las.\ El establecimiento adoptara

¥y pondra en prictica todas las medidas necesa- .

rias, y cumplird con las instrucciones que al efec-

to imparta el Inspector encargado, con el fin de

cumplir las disposiciones de este capitulo,

5.5 Suspensién de la Indpeccidn por Violaciones
Reglamentarinsg:

El Director General queda autorizado para re-
tirar la inspeccidn a cuslquier establecimiento ofi-
cial que no refina cualquiera de las provisiones de
este Reglamento.

5.8 Informe gobre las Violaciones Reglamentarias:’

Los Inspectores y otros empleados informardn
al Inspector encargado, de todas las violaciones e
inobservancias a que se refiere el articule 5.5
de que tengan conocimiento y el Inspector encar-
gado comunicard tales informes al Director Ge-
neral. !
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Cap[mloﬂ ha terminado, y sobre el dia y hora en que el
NOMBRAMIENTO DE EMPLEADOS trabajo volvers a reanudarse.

. OFICIALES

8.1 Designacién de Inspectores Encargadod y de
sus Ayudantes:

El Director General designard un Inspector en.
cargado de la inspeccién en cada estacién bajo con-
trol y sefialard a dicho Inspector los ayudantes
que sean necesarios.

8.2 Acceso de los Inspectores a los
Establecimientos:

A los inspectores ge les suministrard una tar-
jeta u otro medio de identificacién semejante, lo
que bastard para darlea acceso a todos los esta-
blecimientos que se les sefiale o a cualquiera de
sus dependencias, a {oda hora del dia o de la no-
che.

6.3 Tarjeta de Identificacion de los Inspectores:

Cada empleado oficial portard una tarjeta ofi-
cial numerada de la que no deberd separarse. Es-
ta bastard para darle acceso a través de todas las
entradas regulares y a todas las prtes de los es-
tablecimientos y locales para que haya sido de-
signade. ‘ . ,
6.4 Designacién de Inspectores para aquellos es-

tablecimientos donde trabajan miembros de

su familia:

Solicitud de colocaciones en dichos estableci-
mientos: Excepto cuando sea especificamente au-
torizade, ningfin empleado serd designado para
desempefiar sus obligaciones en un establectmien-
to en que trabajan miembros de su familia; ni
tampoco seguirdn desempefiando sus funciones en
una estacién oficial los inspectores encargados o
cualesquiera otros empleados que desempefien fun.

.clones de supervigilancia, si en dicho estableci-

miento trabajan como empleades los miembros de
su familia en puestos bajo su jurisdiccién. Ningtin
empleado podra solicitar, a favor de cualquier per-
sona, un empleo en cualquiera establecimiento
oficial, o por medio de cualquier oficial, gerente
o empleado del mismo.

- Capitulo 7
FACILIDADES PARA LAS INSPECCIONES

7.1 Pacilidades para los Inspectores .

Los establecimientos aprobados proveerin gra-
tis para el uso oficial exclusivo de tos inspectores
y de sus ayudantes una parte de la oficina del es-
tablecimiento, convenientemente alumbrada, ven-
tilada y en buenas condiciones sanitarias, y les
suministrardn todas lds facilidades de la oficina
que séan necesarias pora el desempefio de su co-
metido como tales, y el cumplimnents de sug de-
més obligaciones oficiales. El establecimiento su-
ministrard al inspector todas las facilidades que
& su juiclo sean necesarias para el debido cum-
plimiento de sus deberes. 4
7.2 Horas de Trabajo en los establecimicntos

aprobados:
Cada establecimiento informard diariamente al
inspector encargado, o a su ayudante, acerca de
Ia hora en que el trabajo de cada departamento

-

4

7.3 Degignacién de log dias y horas de Trabajo
por el Inspector”encargado:

Cuando un Inspector es designado para desem-
pefiar el trabajo en dos o mds establecimientos
aprobados, en donde se destazan pocos animales
o donde sélo se manipula una pequefia cantidad de
cualquier producto, el Inspector encargado podré
designar las horas del dia v los dias de la sema.
na en gue puedan trabajar tales establecimientos.

T.4 Facilidades y condiciones & que deben
sujetarse los establecimientos:

Cada establecimiento aprobado deberd reunir a
requerimiento del Director o del Inspector encar-
gado, las siguientes facilidades y condiciones y to-
Gas las que sean esenciales para las ingpecciones
eficientes y el mantenimiento de las condiciones
sanitarias:

a) Corrales convenientes, equipo y ayudantes
para llevar a cabo los exmenes ante-mortem
¥ para la separacién, marca y segregacién de
los animales aprobados y para que log que
han sido marcados ‘“sospechosos” o “conde-
nados”. Los corrales, pasadizos y conducto-
res deberin ser mantenidos en condicionea de
Jimpieza y sanitarios. Deberfn suministrar su-
ficiente luz para las inspecciones.

b) Suficiente luz natural y abundante alumbra-
do artificlal en todos los sitios y en aquellas
horas del dia cuando la luz natural no resul-
te adecuada para la inspeccién minuciosa.
T.o8 cuartos deberin mantenerse libreg de va-
ores y emanaciones para la mayor eficiencia
de las ingpecciones. No se usarin equipos de
substancias que producen gases u olores, ex-
cepto cuando sea permitido por el Director
General.

f

c) Perchas, recipientes u otros utensilios adecua-
dos para retener tales partes, como ia cabe-
za, la lengua, 1a cola, la gléndula timo y las
visceras y asimismo aquellas piezas y la san-
gre que han de usarse en la preparacién de
productos alimenticioa o productos médicos,
hasta después que se hayan practicado el exa-
men post mortem, con el objeto de que pue-
dan ser identificados en caso de que la canal
del animal sea desaprobada; eguipos, carre.
tillas y recipientes para el manejo de lag via-
ceras con el fin de evitar su contacto con los

. pisos; ¢arretillas, perchas, recipientés marca-

dos, mesas ¥ otros equipos necesarios para la-

manipulacién sanitaria, separadamente de ca-
nales o partes aprobadas para su cocelén.

d) Mesas, bancos y otros equipos para efectuar

la inspeccitn, de tal disefio, material y cons-

tryceién que facilite a los inspectores el des-
empefto de su cometido en una forma expedi-
ta, eficiente y limpia.

e} Recipientes impermeables para retener y ma-
nipular canalea enfermos y piezas, construi-
dos de manera gue puedan ser aseados ficil-
mente; tales recipientes deberdn estar mar-
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1)

g)

h)

i)

b}

. cados de mahera. vigible, llevando la palabra
““condenado” en letras de no menos de dos sul-

gadas de alto y cuando lo exija el r
encargado, deberdh estar provistos de cerra-
duras y sellos.

Medios adecuados, incluyendo jabén liquide y
esterilizadores, para lavarse y desinfectarse
las manos, para esterilizar los implementos
usados en la inspeccién de las canales en-
fermas, ¥ en la limpieza de los pisos y otros
articulos y sitios que puedan ser contamina.
dos por medio de canales enfermas o de al-
guna otra manera.

En los establecimlentos donde se efectGan des-
taces se dispondrd de cuartos, compartimien-
tos o sitios ablertos especlalmente prepara-
dos, que se denominardn “sitios de inspeccién
final”, donde pueda efectuarse la inspeccién
final de las canales que hayan sido retenidas.
El establecimiento facilitard asistenteas habi-
les para manipular las canales o plezas re-
tenidas. Lose sitios de inspecci6n final tendrdn
dimensiones adecuadas y su arreglo y equi-
po serdan los indicados para evitar la conta-
minacién de las canales y plezas aprobadas
come alimentos propios para ser consumidos,
por medio de contacto con canales y piezas
desaprobadas. Estarin dotados de agua ca-
liente, lavabos, mesas y de todo el equipo ne-
cesario para una inspeccién expedita, eficiente
y sanitaria. Los pisos deberdn ser construi-

"dos de tal modo que faciliten el mantenimien-

to de condiciones sanitarias y constarin de
desaglles apropiados, y cuando el sitio de ins-
peccién final forme parte de un piso mayor,
habri una separacién en el piso que impida
¢l paso de las aguas de lavado.

Cuartos, compartimientos y recipientes en
los cuales las canales ¥ log productos puedan
ser retenidos, para la inspeccion subsiguiente.
Estos constardn del nGmero y localidades
que exijan las necesidades de inspeccién de
cada establecimiento. Estaran dotados de ce.
rraduras sélidas, suministradas por el esta-
blecimiento, cuyas llaves estardn bajo la cus-
todia del Inspector encargado. Tales cuartos,
compatimientos o recipientes estaridn marca-
dos visiblemente con la palabra *“retenido”,
en letras de no menos de dos pulgadas de al-
to. Los cuartos o compartimientos destina-
dos a fal fin, deberdn ser seguros y aptos pa-
ra ser mantenidos limpios, incluyendo la fa-
cilidad para disponer de los liquldos gque se
acpmulan en &l piso.

Facilidades adecuadas, incluyendo los mate-
riales necesarios para la debida disposicién
de los articulos condenados conforme el Re-
glamento. Los equipos que deberdn ser sella-
dos segin el Reglamento estarin debida-

" mente acondicionados para ello en la forma

que especifique el Director,
Cuartos de recepcién para el recibe y la ins-
peccidn de todos los productos segtn lo pre-

visto en el articulo 17.4, designados por el

establecimiento con la aprobacién del Inspec-

tor encargado. '

k) Armarics aproplados para gua.rdar las mar.
cas que lieven la sefial de la inspeccién, cuan-
do no estén en uso. Tales armarios tendrin
cerraduras provistas por el Director, cuyas
llaves estardn en poder del Inspector encar-
gado.

7.5 Equipo y ropa de trabajo de los Inspectores

y Condiciones Sanitarias:’

Los inspectores suministrardn sus propias ro-
pas de trabajo y sus implementos, tales como cu-
chillos, utensilios de acero, ldmparas de mano y
ensayadores, para llevar a cabo las inspecciones
y mantendrdn limplas sus manos y sus implemen-
tos seg(n lo prescrito por el inciso 8.8 c.

Capitulo 8
SANIDAD
8.1 Examen previo. 'Especiﬁcaciom’a del Egquipo
y Condiciones SBanitarias:

Antes de iniciar las inspecciones se hard un exa-
men del estpblecimiento y sus dependencias por
medic de un empleado de la Direccién y se especi?
ficarin las exigencias sanitarias y las facilidades
indispensables paia la inspeccidn.

8.2 Be suministrardn log Dibujos y Especificacio-
nes antes de iniciar las Construcciones:

Se someterdin al estudio del Director, por tri-
plicado, copias de los planos y especificaciones,
en su totalidad, segn lo previsto en el articulo
4.2 a) de este Reglamento, cuando se trate de re-
modelar las plantas de los establecimientos apro-
bados ¥ de erigir nuevas estructuras y se reca-
bard su aprobacién antes de iniciar las construc-
ciones.

8.2 Eadablec-i\mientos; Condiciones Banitarias;
Requisitos

a) Los establecimientoe oficiales, y aquellog lo-
cales en los cuales se preparan ¢ manipulan
cualesquiera productos, por medio de, o pa-
ra aquellas personas a quienes se les ha ex-
tendido certiticado de exencién, serin mante-
nidos en condiciones sanitdrias, y con tal fin
les serdn aplicados los requisitos enumerados
en 1os incisos b), ¢), d), e), f), g) ¥ h) de
“este articulo.

b) Se requiere luz abundante, natural y arti-
ficial, de buena calidad y hien distribuida, y
venilacién suficiente de todos los cuartos y
compartimientos, para asegurar buenas con-
diciones sanitariaa.

c) El establecimiento ¥ el local deberfin dispo-
ner de buenos desagiies y tuberias, y todos
los sumideros y alcantarilas deberfii estar
bien instalados, con sifones y wrespiraderve
adecuadoa.

d) 1*~—La instalacién de agua serd amplis, lim-
pia y potable, con facilidades apropiadas
para su distribucién en la planta y su
proteccién contra impurezas y contami-
naciones, Todo establecimiento hard sa-
ber la fuente, y cuando asi se le exija
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facilitaré la inspeccién, de su captacién
de agua, sus facilidades para conservarla
y su sistema de distribucién. Los equi-
poe que emplean agua potable deberin
estar instaladoa de tal manera que el
agua usada no pueda ser devuelta a la
instalacién de agua potable. 86lo se per-
mitird el uso de agua no potahble en ague-
h ilas partes de los establecimientos ofl-
ciales donde no se preparan ni manipulan
productoe comestibles, y 8blo con fines
limitados, como en los condensadores de
amonidfco que no se hallen conectados.
con el sistema de agua potable, en lineas
de vapor adscritas a los tanquee de cla-

consumo en conexién con el equipo usado
para triturar y lavar tales productos an-
tes de depositarlos en tanques, y en las
lineas de alcantarillado para remover los
productoa pesados depositados en ellas.
No se permite el empleo de agua no po-
table en el lavado de los pisoe, dreas o
equipos empleados en el transporte de
materiales de o para los departamentos
de productos no aptos para el consumo,
ni tampoco en los tanques de eecaldar
puercos, miquinas depiladoras, o en las
ineas de vapor adscritas a los equipos
de clarificar productos comestibles; ni
en la limpieza de corfales, superficies
para desangrar o pasillos dentro del de-
partamentc de destace. En todo caso,
las lineas de agua no potable deberdin
estar claramente identificadas y no de-
berdn entrecruzarse con el gistema de
!lg'un potable, salvo que sea necesario
para protecciéon en caso de incendio cuan-
do tal conexién sea del tipo que poeee
la vdlvula adecuada para librarse de con-
taminacién accidental, ¥ que sea apro-
bada por las autoridades locales y por
¢l Director General,

2*—Los Inspectores encargados podrén per-
: mitir el reempleo del agua en las lineas
de vapor que salen de loe desodorizado-
« res usados en la preparacién de manteca
¥ productos comestibles semejantes y en
108 equipos empleados en el enfriamiento
de productos enlatados siembre que se
emplee de nuevo con el mismo fin origi-
. nal y que se tomen las eiguientes pre-
i cauciones para proteger ¢l agua que se
use nuevamente:
1) Que todas las cafierias, depSetos,
tangues, torres de enfriamiento ¥
i 8 equipos eemejantes que se emplean
: : en el manejo del agua nuevamente
usada se ‘hallen construides e insta-
ladoa de tal modo que ee facilite su
limpieza e inmpeccién.
i) Que el completo drenaje o disposi-
cién del agua reutilizada, la lim-

rificaci6n de productos no aptos para el ||

e)

f)

pleza efectiva del equipo y la re-
novacién del agua potable se efec-
tden con los intervalos que garan-
ticen un volumen aceptable de agua
para los fines perseguidos,

ili) Que se mantenga la clorinaciémn
efectiva (de no menos de aproxi-
madamente una parte por millén de
cloro restante en cualquier sitio den-
tro del sistema de enfriamiento)
del agua nuevamente utilizada en
el enfriamiento de productos enva-

. sados, siendo entendido que la me-
ra clorinaeién no ofrece suficiente
garantia y que no podrd ser acep-
tada en lugar de los requisitos se-
fialados en los incisos 1) y ii) de
eate articulo. '

3*—8e suministrard un amplio volamen de
agua & no menos de 180°F. (82°C.} el
que serd empleado para el aseo del equi-
po de inspeccién y de otros equipos; de
los pisos, .paredes y partes andlogas,
sujetos a contaminacién mediante el be-
neficio y manipulacién de c¢anales en-
fermas, sus viscaras y partes. Siempre
que sea necesario determinar la obser-
vancia de estos requisitos, se instalarin
termobmetros convenientemente situados
. para comprobar la temperatura del agua
en loa sitios en que s emplea.
4°—Con el objeto de asear los cuartos y equi-
pos que no se incluyen en el inciso ante-

Tior, se dispondri de agua caliente a su-

ficiente presién y en distintos lugares

apropiados, para lograr uns limpleza
completa.

Los pisos, paredes, cielos rasos, divisiones,
columnas, puertas y otras partes de las cons-
trucciones deberAn de ser de tales materia-
les, construccin y acabado que permitan
mantenerlos completamente limpios. Los pi-
#08 deberfin eer impermesables. Loa cuartos
¥ compartimientos usados para productos
comestibles serdin separados y distintos de
los usados para productos no aptos para el
consumo,

Se tomaré toda clase de precauciones para

eliminar de los establecimientos las moscas,

la.srat.u.losratonesyotmsinseotosyroe-
dores. Se prohibe el uso, con cualquier ob-
Jeto, de venenos em los cuartos o comparti-
mientos donde se conserven o manipulen pro-
ductos sin empacar, excepto mediante 1as res-
triccionee y precauciones preacritas por el
Director General de Ganaderia. Es permiti-
do el uso de cebos envenenados en los depd-
sitos de cueros, compartimientos para pro-
dudtos no aptoa para el consumo, edificios
exteriores o sitios semejantes, o en las bode-
gas de productos enlatados o embalados, pero
s6lo podrin emplearse aquellod que sean
aprobados por el Director General. TL.os lla-
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mados virus contra las ratas no podrédn ser
usados en ninguna parte de los estableci-
mientos y sus dependencias.

g) No se permitird el acceso de perros y gatos
a los establecimientos.

h) Los cuartos ¥ compartimientos en los cuales
se prepara o se maneja algin producto, no
deben tener polvo u olores emanados de los
cuartos de vestir o inodoros, desagiles, séta-
nos para Cueros, cuart_os para empaqgue, cuar-
tos de productos no aptos para el consumo,
fertilizantes y de corrales del ganado.

8. .4 Facilidades e Instalaciones Sanitarigs
Requitiso Especificos:
Todo establecimiento oficial contard con insta-
laciones y facilidades sanitarias apropiadas. Entre
éstas se exigen especificamente las siguientes

a) Cuartos para vestirse, inodoros y mingitorios
en namero suficiente, de amplias dimensiones
y convenientemente localizados. Los cuartos
deberdn tener ventanas para dar acceso & la
luz natural, directa e instalaciones adecua-
das para la luz artificial. Deberdn estar de-
bidamente ventilados y llenar todos los requi-
sitos, respecto a construceién y equipo sani-
tario. Deberén estar separados de aquellos
cuartos ¥ compartimientos en que los pro-
ductos son preparados, almacenados o mani.
pulados. Cuando haya empleados de ambos
sexos, se proveerdn facilidades separadas,

b) Modernocs lavatorios, incluyendo agua co-
rriente fria y caliente, jabén, toallas, etc. Es-
tos deberdn estar situados en o cerca de los
inodoros y mingitorios y asimismo en los
ottog lugares del establecimiento donde sea
esencial la limpieza de todas las petsonas que
manipulan los productos.

¢) Los desaglles de log inodoros deberdn estar
separados de los desaglies - del edificic hasta
un lugar fuera del mismo, y los desagiles de
los inodoroa y mingitorios nunca deberdn des-
embocar en un receptaculo’ para captacién de
grasas, '

d) Facilidades convenientemente situadas para
la limpleza y desinfectacién de los utensilios
y las manos de todas las personas que mani-
pulan cualquier producto,

8.5 Facilidades para ¢l aseo de los Equipoa De-
berdn ser marcadosz aquellos que se emplean para
productos para el constumo

Loa equipos y utensilios empleados para prepa-
rar, beneficiar y manipular de cualquier otra ma-
nera los productos, deberdin ser de tales -mate-
riales y cgnstruccién que puedan ser aseados ré-
pida y completamente ¥y gue garanticen la lim-
pieza mds estricta en la preparacién y manipu-
lacién de todos los productos. Hasta donde sea
posible, tales equipos serdn de metal u otros ma-
terlalea inpermeables., Las carretillas y recep-
tdculos que se usan para productos no aptos pa-
ra el consumo, deberdn ser de construccién simi-
lar y ostentar alguna marca vi.sl:ale y distintiva,

¥ nunca podrin emplearse en el manejo de pro-
ductos comestibles. -

8.6 Vainas para cuchillos:

Vainas y artefactos semejanteg para guardar
temporalmente los cuchillos, utensilios de acero
ensayadores, eto., empleados por los trabajadores
¥ otras personas en los establecimientos inspec-
cionados, serdn construidos de metal inoxidable
u otros materiales impermeables, en forma que
puedan ser aseados con facilidad y mantenidos en
perfecta limpieza.

8.7 Los Cuartos, Compartimientos, etc., deberdn
ger Timpios y sanitarios:

Los cuartos, compartimientos, sitios, equipos y

.utensilios empleados para preparar, depositar o

manipular cualquier producto, y todas las demds
partes del establecimiento, deberin mantenerse
limpias ¥ en perfectas condiciones sanitarias, No
Be permitird el manejo o depdsitos de materiales
que produzcan umra condicién indeseable en los
cuartos, compartimlentos o sitios donde los pro-
ductoe son preparados, depositados ¢ manipulados
en cualquier otra forma.

8_8 Las operaciones, Procedimicntos, Cuartos, Ro-
pa3* Utensilios, etc, deberdn ser limpios
v sanitarios:

a) Las operaciones y procedimientos relativos
a la preparacion, depésito 0 manipulacién de
cualquier producto se ajustardn estrictamen-
te a métodos limpios y sanitarios.

b) Los cuartos y compariimientos en los cuales
se efectiian las inspecciones, se destazan ani-
males 0 se benefician ¢ preparan los produc-
tos, deberfn ser mantenidos libres de vapo-
res o emanaciones, para que loa inspectores
puedan proceder a la inspeccién y para garan-
tizar la limpieza de las operaciones. Las pa-
redes, cielos rasos y estructuras superiores de
los cuartos y compartimientos en-los cuales
se preparan, jnanipulan o depositan los pro-
ductos, deberan mantenerse libres de hume-
dad.

¢) Los carniceros y otras personss que prepa.
ran o manipuian canales o piezas de animales,
antes de manipular o preparar otros caha-
les o piezas, deberAn asearse las manos con
jabén liquide y agua caliente, y enjuagdrse-
las con agua limpia, Loe implementos em-
Pleados para manipular canales enfermas, de-
berdn ser lavados en agua hirviendo con adi-
cién ‘de un desinfectante aprobado, enjuagén.
dolos después én agua limpia.

Los empleados de los.establecimientos que
manipulan cualquier producto, deberdn man-
tener las manos limpias, y en todos log casos,
después de visitar los inodoros o mingitorios,

. 8e levardn las manos antes de manipular cual-
’ quier producto o implemento usado en la pre-
paracion de un producto.

d) Los delantales y todas las ropas exteriores
usadas por las personas gque manipulan cual-
quier producto, serdn hpchos de un material
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que pueda asearse con facilidad. S6lo se per-
mitird el vso de ropas limpias.

e) Queda terminonte prohibido: escupir en los
mollejones o en los pisos; llevarse a la boca
asadores, cuchillos o etiquetas; inflar los pul-
mones o las tripas para embutidos o soplar
con aire proveniente de la boca los recep-
tdculos, como cubeMms, cufietes o barrilitos,
toneles u otros recipientes semejantes que

' contengan o sean destinados a contener cual-
quier producto. S6lo medios mecdnicos po-
drin emplearse para pruebas. Se tendrd cui-
dado de no contaminar los productos por‘me-
dio del sudor, de cabello, cosméticos, medi-
camentos y otros medios andlogos.

8.9 Cubiertas protectoras para loa productos:

Los inspectores encargados exigirin el empleo
de cubiertas protectoras para los productos para
librarlos del polvo, de la suciedad, de insectos y
riesgos semejantes, de acuerdo con los medios que
se van & emplear en el transporte de los produc-
tos que salen del establecimiento.

8.10 Barriles y Recipientes similares. Vehiculos
y Carros para los Productos; €l papel en contacto
con Joe Productoas
a) Ouando se necesite evitar la contaminacién

de los productos por medio de piezas de ma-

+  dera y otros medios semejantes, loa barriles
y recipientes andlogos, lo miamo que loa ve-
hiculos y carros, estardn revestidos con ma-
feriales adecuados de buena calidad, antes
de empacar los productos.

b) Los barriles y recepticulos similares y los
vehiculos y carros donde cualguier producto
eea iransportado, deben ser mantenidos en
condiciones limpias y sanitarias.

¢) El papel empleado pare cubrir o forrar los
barriles y recipientes andlogos, 1o mimno que
los vehiculos y carros deberdn ser de tal
condicién que no se rasguen con el uso y que
permanezca intacto cuando se humedezea con
el producto ¥ que en ningtm caso ge desin-
tegre. .

8.11 Envoltura de Yute para Carns, Came

" envuelta. Debe aor previamente envuelto

en papel o tela:

En vista de que el yute usado como envoltura
sin otro material deposita fragmentos ¥y no pro-
tege los productos suficientemente de contami-
nacién exterior, se prohibe el uso de este mate-
rial como envoltura para carme a no ser que la
carne sea previamente envuelta en papel de bue-
na calidad o en tela, de una calidad gue la pro-
teja de contaminacién.

8.12 Cubetas, Barriles y otrog Recipiendecs de
segunda mamo. Inspeccion y Limpieza:
a) Las cubetas, barriles y cajas de segunda

tes de cualquier producto, serin inspeccio-
nados a su llegada al establecimiento antes
de su .limpieza. Los que muestren sefinles
. de haber sido usados impropiamente podrdn
. eer permitidos después de haber sido debi-

mano gque vayan a ser usados como recipien. p

damente aseados. En la limpieza de bateas
y barriles es esencial la saturacién de vapor,
después de fregarlos y enjuagarlos.

b) La parte interior de s vehiculos empleados
para el transporte de cualquier producto seré
cuidadosamente inspeccionada en cuanto s su
limpieza y condicién sanitaria. Las solucio-
nes de sosa o lejia usadas en s limpieza de-
den ser completamente removidaa lavando
con agus limpia. En sus exfimenes log em-
Pleados oficialea deben entrar con una luz
al carro tanque o vehiculo empleado y exa-
minar todes las partes del interior,

§°13 Cuartos para ¢l Manejo y Depdsito de Ma-

teriales no Comestibles; otros locales exteriores,

Viss para Vehiculos, Accesos, Corrales, Pasadi-

zos, etc. Materias que crian moscas;
Buciedades: '
Todos log cuartos para el manejo y depdsito de
materialee no aptog para el consumo de los esta-
blecimientos aprobados, serin mantenidos debi-
damente sseados, El local exterior de los esta-
blecimientos aprobados, incluyendo plataformas y
dreas donde los carros y vehiculos son cargados
¥ las vias de acceso, patios, corrales y pasadizos,
deberdn ser mantenidos aseados ¥ en condiciones
sanitarias. Las entradas de captacién de ias
cloacas no deberdn ser situadas en los departa-
mentos donde se preparan, manipulan o deposi-
tan los productos. 8e prohibe en loe estableci-
mientos la acumulacién de cualquier material
donde puedan procrearse las moscas, camo hue-
vos, el oontenido de abdomen y el estiércol. No

o en sus locales.

8.14 Empleo de Personas Enfermas:

Se prohibe en cualquier departamento de los
establecimientos donde se preparan o manipulan

productos, el empleo de personas que adolecen
de tuberculosis o enfermedades contigiosas en
una etapa en que puedan ser trasmitidas, y no se
empleari Individuos o inspectores que no hayan
obtenido de la Direccién General de Sanidad un
certificado en que se establezca que tales perso-
nas no padecen de enfermedas contagiosas y que
en consecuencia pueden ser empleadas.

8.15 Rotulacion de Eguipos no Sanitarios: .

Cuando sea preciso los Inspectores fijardn una
etiqueta con la palabra “rechazado”, en agque-
llos equipos o utensilios que no consideran limplos
0 cuyo uso contravengsa las disposiciones del Re-
glamento. Se prohibe el empleo de tales equipos
mientras no se hallen en condiciones aceptables.
Talew etiquetas adlo podrin ser removidas por un
Ingpector. !

Capitulo 9
INSPECCION ANTE-MORTEM

8.1 Inspeccion ante-mortem en los Corrales de
loa Establecimientos Oficiales; Sospechosos:
8) Se efectusri un examen e inspeccién ante-

mortem de todo el ganado vacuno, lanar y

cabrio que vaya a ser destazado en un esta-
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blecimiento aprobado antes que se autorice
su destace. Tal inapeccién se llevaré a cabo
en el preciso dia del destace. :
Dicha inspeccién ante-mortem &g vérificars
en los corrales situados en €l local del esta-
blecimiento en que los animales vayan a ser
destazados. Cuando los corrales de reteni-
miento de un establecimiento aprobado estdn
situados en un corral pihblico para gunado,
y agquélos estdn reservadog para el uso ex-
clusivo del establecimiento, se considerarén
dichos corrales como parte del local del men-
cionado establecimiento, el gue responderd
en ellog por el cumplimiento de los requisi.
tos establecidos en el Reglamento.
¢) Todo animal gue resulte marcado como S08-
. pechosc después de una inapeccién ante-mor-
‘tem, en los corrales de un establecimiento
aprobado, serd retenido y a excepcién de lo
v que aqui se provea en seguida, serd destaza-
do eeparadamente de otros animales en el
mismo establecimiento, a menos que se dis-
¥ ponga de & de alguna u otra manera pre-
3 vista en este Capitulo.
9.2 Animales sospechosos de estar Enfermos;
8su Disposicién e Inspeccion post-mortem o de otra

b)

do se sogpecha Enfermedad

) a) Cualquier animal que en la inspeccién ante-
: mortem no muestre claramente, pero se sos-
pecha que padece de cualquier enfermedad
v que pudiera causar la condenacién de la canal
" en una inspeccién post-mortem, y de cual-
quier enfermedad que pudiera causar la con-
denacién parcial de la canal en auna ins-
peocién  post-mortem, eserd marcado como
sospechoso hasta que se practique la inspec-
" cién post-mortem y se disponga de ia canal
en la manera aqui establecida. )
b) Todos los animales que seglin este Regla-
mento deberdn ser tratados como sospecho-
_ 808, marcados como sospechosos, ¢ marca-
dos en tal forma para mantener su identidad
como tales, serdn marcados ‘‘sospechoses’,
. - por medio o bajo supervigilancia de un em-
pleado oficial, o recibirdn otra marca distin-
tiva para indicar que son sospechosos, seglin
lo disponga el Director General al tenor del
articulo #.11. Solo un empleado oficial po-

dré remover thales marcas.
¢) Tode animal marcado “sospechoso”, en la
Inspeccién ante-mortem y los animales c¢on-
alderados como soapechosos segln el articulo
9.11 cuando sean presentados para su des-
tace deberdn portar el nfimero en la etiqueta
de sospechoso, o cualesquiera otros nilimeros
en la etiqueta identificadora, y una breve des-
cripeién del animal y de 1as enfermedades o
condiciones en virtud de las cuales fue clasi-
ficado como sospechoso, Incluyendo su tem-
peratura cuando tal detalle pueda influir en
i digposicién de la canal al efectuar la ins-

peccién post-mortem,

¥ manera; marcado sospechosh; temperaturas cuan-
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@) . Cualquier cerdo que fenga una temperatura
de 106°F. (42°C) o més ,0 cualquier ganado
vacuno, lanar o cabrio que tenga una tem-

. peratura de 105° F. (40.5*C} o m4s serd mar-
cado ‘“‘condenado”, En caso de duda acerca
de la causa de la alia temperatura, o cuando
por otros motivoe tal accién parezea indica-
da, se podrid retenegetales animales por un
tiempo razonable, bajo la vigllancia de ui
empleado oficial, antes de que se determine
la ulterior disposici6n de tales animales.
Cuando un animal rotulado “soapechoso”,
plerde tal clasificacién, por cualguier moti-
vo, seglin lo dispuesto en esta seccién, la
etiqueta serd removida por un empleado ofi-
cial, quien informard tal acto al Inspector
encargado.

9.3 8e marcardn “Condenado” a los animales que

aparezcan enfermos o €n condicién mortal:

a) Todos los animales que en la inspecci6n ante-
mortem muestren claramente que padecen de
una enfermedad o condiciém que segln este
Reglamento, causaria su condenacién en la
inspeccién post-mortem, serfn marcados
“condenados” y se dispondrd de ellos segln
lo dispuesto en el articulo 9.16. h
Lose animales que se reciban para su destace,
Gue aparezcan en una condicion mortal, en
el local de un establecimiento aprobado serdn
marcados ‘“condenado” y se dispondrd de
eHos segtin lo dispuesto en el articulo 9.18.
Los animales que reaccionen a la prueba de
tuberculina, deberin ser condenados seg(n
lo dispuesto en este capitulo, se les deberd
practicar la autopsia y el resultado merecers
un informe especial. .
Cualguier animal gue se encuentre en estado
comatoso © semicomatoso, 0 afectado de una
condicién no prevista en este capitulo, que
no garantizaria su eprobacién para el des-
tace ¥ el uso de su carne como alimento, serd
marcadq “condenado™ y se dispondri de él
segim lo dispuesto en el articulo 9.16, salvo
que tal animal pueds ser segregado ¥ rete-
nido para su observacién posterior o trata-
miento, bajo supervigilancia oficial respon-
sable,

Animales lisiados y derrengados, Verracos ¥
Puercos Castrados como Adwltos:

Todos los animales serlamente lisiados y los

derrengados que no pueden mantenerse en

pie, 8i no han sido marcados “condenados”,
seglin lo dispuesto en otro lugar de este ca-
pitulo, serin marcados y considerados como

sogpechosos de acuerdo con el articule 9.2.

Los verracos sexualmente desarrollados, ¥ los

puercos adultos que ofrezcan sefiales de re-

« ciente castracién, serin marcados y conside-
rados como sospechosos, de acuerdo con el
articule 9.2,

9.5 Animuales no desarrollados:
Los animeales que presenten para inspeccién an-
te-mortem ¥y que se consideren como no desarro-

e)

b}

c)

d)

9.4

a)

b)
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1lados, serin marcados, “'gospechosos”, y si son marcados como sospechosos, pertenezcan a
destazados, la disposicién de sus canales serd de- lotes en que uno o més cerdos ha sido conde-

terminada por el resultado del examen post-mor-
tem en lo relativo a las condiciones ante-mortem.
Si no se les destaza como sospechosos, se reten.
drin tales animales bajo la vigilancia oficial res-
ponsable, y después que adquieran suficiente des-
arrollo, se permitird su destace, o se les librard
para cuslquier otro fin, toda vez que nc hayan
estado expuestos a ninguna enfermedad infecciosa
o contagiosa.

a)

|
v

b)

a)

b)

c)

9.6 Animales con sintomad de Anaplasmosis, Lep-
tospirosis, Listereleis, Paresis Parturienia,

Rabia, Mareos de tren o Tétano:

Todos los asnimales que en inspeccién ante-
morten presenten sintomas de Anaplasmosis,
Leptospirosis, Listerelosis, Paresis Parturien-
ta, Rabia, Mareos de tren o Tétano, deben ser
marcados “Condenados” y se dispondré de
ellos en la forma correspondiente, con excep-
cién de les animales que muestren sintomas
de Anaplasmosis, Leptospirosis, Listerelosis,
Paresis Parturienta, o Mareos de tren, los cua-
les serdn separadoa y puestos bajo tratamien-
to bajo la responsabilidad de Inspector. Al
terminar el perfodo de tratamiento, log ani-
males serin nuevamente examinados y los
que resultaren libres de enfermedad, serdn
libertadoa para cualquier proposito, de acuer-
do con la Seccién 9.16, exceptuande que,
cuando sea libertzdo con fines de destace en
un establecimiento oficial, los animales que
hayan sido Rrev-lamente afectados con liste.
relosis, deberdin ser marcados “Sospechosos”.
Los animales que hayarr dado reaccién posi-
tiva a. la prueba de Leptospiroeis, pero gue
no presentan sintomas de la enfermedad, se-
rdn marcados “Sospechosos”.

.7 Cdlera Porcino, Puercos Inyectados com

Virus de Cdlera Porcino:

Todos 108 cerdos que en la inspeccién ante.
mortem muestren claramente que se hallan
atacados de célera porcino, serin marcados
“condenado” y se dispondréi de eillos conforme
el articulo 9.16.

8i un cerdo tiene una temperatura de 42°C. o
mas, ¥ pertenece a un lote en el cual se pre-
sentan sintomas de célera porcino, en caso
de duda respecto a la causa de la elevada
temperatura, después de ser marcado para
au identificacién, podrd ser retenido por un
tiempo razonable bajo la vigilancia de un
empleado oficial para futura observacién y
para tomarle la temperatura. Cualquier cer-
do as{ retenido serd inspeccionado el dia en
que sea destazado. Si después de dicha reins-
peccién o en caso que no haya sido retenido
para futura observacién y para tomarle la
temperatura, en la inspeccién original e] cer-
do muestra una temperatura dé 42°C o0 m4s,
serd condenado y se dispondrd de €l de acuer-
do con el articulo 9.18.

Todos los cerdos que, aunque no hayan sido

d)

e)

1)

g)

B

a)

| b)

9.9

a)

b)

nados o marcados sospechosos de célera por-
cino, serdn, en lo posible, destazados separa-
damente y aparte de todos los deméds anima-
les aprobados en la inspeccién ante-mortem.
Un cerdo sospechoso de padecer de célera por-
cino puede ser segregado y retenido para su
tratamiento bajo la vigilancia de un emplea-
do oficial responsable. Si al expirar el perfo.
do de tratamiento el animal, al ser examina-
do, aparece libre de la enfermedad, puede ser

-destinado a cualquier objeto, inclusive el dea-

tace. .

Los cerdos, salvo aquellos que sean hiperin-
munes serin condenados en la inspeccién an-
te-mortem si son presentados para su desta-
ce dentro de los 28 dias después de ser inyec-
tados con virus contra el Célera Porcino.
Los cerdos, salvo aquellos gque sean hiperin-
munes, presentados para el destace después
de 28 dias transcurridos desde su inyeccidn
con virus contra el célera porcino, recibirin
inspeccién ante-mortem de acuerdo con este
Reglamento, sin hacer mencién del virus in-
yectado,

"Los cerdos hiperinmunes serdn condenados

en la inspeccién ante-mortem si son presen-
tados para el destace dentro de 10 dias des-
pués de su hiperinmunizacién.

Los cerdos hiperinmunes presentados para el
destace después de 10 dias _de haber sido hi-
perinmunizados recibiran ihspeccién ante-
mortem de acuerdo con este Reglamento sin
hacer referencia al! virus inyectado.

’ 9.8 Epitelioma de Tos ojos:

Los animales que en la inspececién ante-mor-
tem se encuentren afectados de epitelioma del
ojo ¥ de la regién orbitaria o-que €l ojo ha-
ya sido destruido o presente opacidad debido
a tejido neoplistico, 0 muestre infeccién ex-
tensiva, supuracién o necrosis acompafiada de
olor nauseabundo o cualquier animal afecta-
do de epitelioma del ojo © de la regién orbi-
taria que, cualquiera gue sea su extensién, sea
acompafiada de caguexia, serd marcado “con-
denado” y se dispondra de ¢1 de acuerdo con
el articulo 9.16.

Cualquier animal que en el examen ante-
mortem aparezca afectado de epiteliomsa del
ojo o de la regién orbitaria en una extensién
menor a la que se puntualiza en el inciso an-
terior serA marcado ‘“‘sospechoso” y se dis-
pondrd de €l como se dispone en este Regla-
mento.
Animales atacados de Antrax, Limpieza y
Desinfeccién de lod Corrales y las Vias
para Vehiculos: '

Cualquier animal que en el examen ante-mor-
tem aparezca atacado de Antrax, serd mar-
cado “condena;lo" y 8e dispondr& de él en Ia
forma prescrita.
Ningi@n animal que pertenezeca a un Iote en
el cual se ha manifestado el intrax en la ins-
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peccién ante-mortem, serd presentado a ins-
peccién post-mortem, hasta que se haya de-
terminado, mediante un cuidadoso examen an-
te-mortem, que ningln animal infestado se
halls en el lote. Loa animales de apariencia
saludable serdin retenidos segiin lo prescrito
en el inclso ¢} de este articulo. Si asi se de-
sea, todos aquellos animales aparentemente
sanos del lote serdn segregados y retenidos
para su tratamiento por medio de un vete-
rinario competente, bajo la supervisién de un
inspector u otro funcionario responsable. No
se empleard ninguna vacuna contra el dntrax
(organismos vivos) en el local de los estable-
cimientos aprobados.

¢) Los animales aparentemente sanos en un lo-
te de ganado en el cual haya sido descubierto
el Antrax, y aquellos animales que hayan si.
do tratados mediante productos biolégicos que
no contienen organismos vivos de édntrax, no
serdn presentados para examen post-mortem
antes de los 21 dias que sigan el Gltimo tra-
tamiento o a la Gltima muerte, El tratamien-
mediante vacunas contra el dntrax (orga-
ismos vivos) podri efectuarse en un lugar
distinto del local aprobado y estard sujeto a
lo prescrito en el inciso d) de este Capitulo.

d) Los animales que han sido inyectados con
vacunas contra el dntrax (organismos vivos)
dentro del término de seis semanas, y aque-
Ilos gue reaccionen mediante dicho tratamien- |
to mostrando inflamacién, tumefaccién o ede-
ma en el sitio en que fueron inyettados, serdn
condenados en la inspeccién ante-mortem, o
podrin tales animales rer retenidos bajo la
vigilancia oflclal résponsable hasta la expl-
racién del periodo de seis semanas y la des-
aparicién de la reaccién inherente al trata-
miento,

e) 'Cuando en el examen ante mortem aparezcan
animales atacados de dntrax, la limpieza y
desinfeccién de los corrales y viag para vehi-
culos expuestos al contagio en los estable-
cimientgs aprobados, consistird en el retiro
inmediato y completo y la incineracién del
forraje, desperdicios y estiércoles. En segul.
da se desinfectard el local expuesta, rociando
los suelos, cercas, puertas y todo el material
expuesto, con una solucién al 5% de hidro-
xido de sodlo o lejia comercial preparada se-
gun lo prescrito en el articulo 10.9, o con
otros desinfectantes aprobados especificamen-
te con tal fin por el Inspector encargado o
del Director.

9.10 Ganado atacado de Anasarca (Hidropesia
Bovina) o Edema generalizada:

&) Los animales que en el examen ante-mortem
resulten atacados de anasarca en estado avan-
zado, caracterizado por un edema extenso y
generalizado, serin marcados “Condenado” y
se dispondrd de ellos en la forma prescrita
por este Reglamento.

b) Los animales que en examen ante-mortem re-
sulten atacados de anasarca en una extensién
no menor que la descrita en el inciso prece-
dente, serdn marcados “sospechosos’” y serdn
tratados en la forma agqui dispuesta.

g) Un animal del que se sospecha que esti ata-
cado de Aanasarca podrd ser segregado y re-
tenido para un tratamiento bajo vigilancia
oficial. Si al terminar su tratamiento se ob-
serva, mediante* examen, que el animal estd
libre de la enfermedad, podra ser destinado a
cualquier fin. s

9.11 Animales que reacéonan a la prucba
de ia Tuberculina:

Los animales gque conste que han reaccionado
a la prueba de la tuberculina, ¥y que son destina-
dos al destace en un establecimiento aprobado,
serfn marcados y tratados como sospechosos de
acuerdo con el articulo 9.2. ‘

9.12 Evrisipela Porcino: '
a) Todos los cerdos gue en la inspeccién ante-
mortem muestren claramente gue padecen de
un caso agudo de erisipela porcino, seran mar.

cados “condenado” y se dispondra de ellos de -

acuerdo con el articulo .18,

b) Todos los cerdos que en la inspeccién ante- °

mortem se sospecha que padecen de erisipe-
ia porcino, serin marcados y tratados como
sospechosos, de acuerdo con este Reglamento.
¢} Un cerdo que se sospecha afectado de erisipe-
la porcino, podra ser segregado y retenido ba-
jo supervisién oficial responsable para su tra-
tamiento. Si al expirar el periodo de trata-
miento, al examinar el animal aparece libre
de Ia enfermedad; podré ser destinado a cual-
quier objeto.
9.13 Prefiez o Parto Reciente:

No se exigird el destace de un animal marcado
como sospechoso debido a prefiez avanzada o a
parto reciente ¥ que no ha estado expuesto & al-
guna enfermedad infecciosa o contagiosa. Tal ani-
mal, junto con su cria podrd ser retirado para su
empleo en la cria de ganado o en una lecheria y
cuando se deseche en ese sentido se le sacard pron-
to de los corrales o del local del establecimiento
en gque haya sido inspeccionado. Tales animbles
podrin mantenerse en el establecimiento por un
periodo de diez dias, Al completarse dicho perio-
do, si los animales aparecen normales ¥ no han
estado expuestos a enfermedades contagiosas o
infecciosas, podran ser destinados para el desta-
ce 0 cualquier otro objeto.

o oo 9.14 Animales usados para Vacuna:

Los animales usados para el cultivo de vacunas,
que presenten lesiones no cicatrizadas de vacunas,
acompafiadas de fiebre ¥ que han estado expues-
tos & enfermedades infecciosas o contagiosas, no
tendrdn que ser destazados y podrin ser retira.
dos del local.

9.15 Examen previo de los destaces de emergencia:

En todos los casos de destace de emergencia,
excepto en los contemplados en el articulo 11.29,
los animales deberin ser examinados inmediata-

.
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mente antes del destace, hayan sido o no inspec-

clonados antes. Cuando exista la necesidad de des-|.

tace de emergencia, el establecimiento lo comuni-
card al Inspector encargado o a su ayudante, con
el fin de que el examen agui dispuesto se lleve a
cabo.

' 9.16 Disposicién de Animales Condenados:

Excepto lo dispuesto en contrario en este Re-
glamento, los animales marcados ‘condenado”,
serdn sacrificados por el establecimiento -apro-
bado, si no estdin ya muertos, y no podrian ser in-
troducidos a ningiin establ iento para su des-
tace ¢ beneficio ni serdin ducidos a ningin
departamento del establecimiento usado para pro-
ductos comestibles, pero se dispondri de ellos
en ia manera establecida por el capitule 13. La
etiqueta que contiene la palabra “condenado”, no
serd retirada y permanecerd adherida del animal
hasta que se haya dispuesto de é], en cuyo tiempo

podré eer removida por un Inspector. Cualguier|.

animal condenado -debido a célera porecino, erisi-
pela porcino, exantema vesicular, estomatitis ve-
sicular, enfermedad llamada del ferrocarril, pa-
resis parturients, anasarca, anaplasmosis, lep-
tospirosis, listerolosis o ocondiciones inflamato-
rias, inclusive neumonia, enteritis y peritonitis,
podrin ponerse aparte para tratamiento por la
Direccién o de otra supervisién oficial responsa-
ble. El rétulo “tondenado”, serd removido por
un empleado de Ja Direccién ya sea cuando se
le entrega & un*empleado oficial para su trata-
miento, o despuée de su tratamiento, bajo 1a vi-
gilancia de la Direccién, si el animdl se halla
exento de la efifermedad. Cuando un animal, se-
ghan las disposiciones de este Reglamento, ha de
ser retirado para un fin que ho sea su destace,
¢l establecimiento o el duefio del animal, deberdn
primero obtener permiso para el retiro de tal
animal, del empleado sanitario local de ganado.

9.17 Cabros que muestren wreaccion a la
prueba de Brucelosis:

No ee destazardn en los establecimientos apro-
bados los cabros que hayan reacionado a la prue-
ba de brucelosis. .

) 9.18 Enfermedades Vesiculares:

a) Cuando se descubra que un animal padece
una enfermedad, vesicular, se deberd dar par-
te a los funcionarios sanitarios locales, per-
tenecientes a la jurisdiccidn respectiva.

b} No podrd ser sometido a inspeccién ante-
mortem ningflin animal que haya sido puesto
en cuarentena por cualquier funcionario sa-
mitaric awtorizado debido & que padece de
una enfermedad vesicular.

¢) 8t no existe la cuarentena ¥y si existié y ha
sido levantada, la inspeccién ante-mortem,
serd como sigue:

1*—Cuslquier animal atacado de exantema
vesicular o estomatitis vesieylar en ea-]
tado agude, puesto en evidencia por le-
_siones agudas y activas o por una tem-
peratura elevada, serd marcado “conde.

nado” y ee dispordrs de él, seglin lo
prescrito en el articulo 9.16.

2+ Cualquier animal atacado de exantemsa
vesicular, 0 de estomatitia vesicular, que
s8¢ haya recuperado hasta el extremo de
que lag lesiones estén en vias de sanar,
que la temperatura ha vuelto a ser nor-
mal ¥ que el animal demuestra haber
recuperado el apetito y las actividades
normales, serd marcado “‘sospechoso”,
situado aparte y retenido bajo vigilancia
ofjcial para su tratamiento. La etiqueta
“sospechoso” no serié removida hasta que
¢l animal sea declarado libre de enfer-
medad y pueda ser librado mediante un
certificado en que un veterinario pone
en conocimiento de las autoridades sani-
tarias que el animal esti exento de en-
fermedad.

Capitulo 10

INSPECCION POST-MORTEM
10.1 Extension y Tiempo de la Inspeecion
post-mortem.:

Se harfi una ciudadosa inspeccién y examen
post-mortem de las canales y de las partes co-
rrespondientes de todo el ganado vacuno, lanar,
porcino y cabrio que se destace en log estableci-
‘mientos aprobados. Tal inspeccién y examen ten-
drin lugar al tiempo del destace, salvo en los ca-
sos de emergencia previstos en el articulo 11.29

10.2 Organos y piczas que deberdn relenerse
sujetos al examen final de las canales:

La cabeza, la lengua, la cola, la gléndula del
timo vy todas las visceras, lo mismo que todas las
piezas ¥ la sangre que se emplean en la prepa-
racién de productos alimenticios ¢ de productes
médicos, serfn retenidos en tal forma que se con-
serve s identidad hasta después del examen post-
maortem, con el objeto de que puedan ser idemti-
ficados, ya sea que la canal haya sido condena-
da.,apmha.da,pmspcoci(mo:retenidapm
refrigeracion.

10.3 Canales y Piezas que serdn retenidas en

. ciertos casos:

Cada canal, incluyendo todas sus partes y dOr-
ganos, en el cual se descubran lesiones u otras
condiciones que inhabiliten la carne, o cualesquie-
ra partes u organocs para servir de alimento, ¥y
que por tal motivo ameriten un examen subsi-
guiente, ser4 retenido por el Inspector al tiem-
po de In inspeccién. La identidad de cads canal
asi retenido, de sus piezas separadas u oérganos

correspondientes, serf mantenida hasta que la

inapeccién final se haya efectuado. Loa retenidos
no seréin lavados ni aderezados, a menos que lo
autorice el Inspector,

10.4 Identificacion de Canales y Piezas:

) Rotulacion:

Se empleardn los instrumentos y métodos apro-
bados por el Director para la identificacién tem-
poral de cuerpos, piezas u drganos retenidos. En
todos los casos la identificacion se haré mediante
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Ia fijacién de etiquetas con la palabra “retenido”,
tan pronto como ees posible y antes de la inspec:

de ellos inmediatamente en la forma estable-
cida.

?3‘ cién final. Rstas etiquetas no podrén ser remo-|b) Todas las panales y piezas, incluyendo cue-
7 vidas mAs que por un Inspector. ros, cascod, 'cuernos, pelo, visceras y su con-
e tenido, sangre y sebo, que estén atacados de
Parie. ! '

A - 10.5 Marca de los Canalos y Parics 4ntrax seran condenados y se dispondri de

Condenadas; Separacion:

Cada canal o pieza que en la inspeccién final
sea considerada defectuasa, insalubre o inade-
cuada para servir de alimento humano, sergé mar-
cada en forma vigible en el momento del examen
por un Inspector con la frase “inspeccionado y
condenado’’, Las piezas y 6rganos condenados
(Que por gu mismo cardcter no puedan ser mar-
cados en tal forma, serdn inmediatamente colo-
cados en carretillas o recepticulos que deberdan
ostentar en jugar visible la marca “inspeccionado
y condenado”, en letras no mencs de dos pulgadas
de altura, Todas las canales, piezas y Organos
condenados permanecerin bajo custodia de un
Ingpector ¥ serdn colocados en un receptidculo
marcado y aislados hasta que se disponga de ellos
en la forma prescrita por este Reglamento.

10.6 Canales y Piczas aprobadas ‘para su
Coceién; Marcas: .

Las canales y piezas aprobadas para su coccién
gerdn marcadas visiblemente en los tejidos epi-
dérmicos por un Inspector al tiempo de la ins-
peccién, con la frase “aprobado para su coccién’.
Tales canales y piezas serdn cocidas de a_cuerdo-
con el capitulo 14 de este Reglamento, y miehtras
no lo hayan sido permanecerin bajo custedia de
un Inspector.

10.7 Disposicién de partes gue muestren lesiones

localizadas, Remocidn de vergajos:

a) En aquellos casos en que las canales que
muestran lesiones localizadas son aprobadas
para servir de alimento o ser cocidas, las par-
tes enfermas, deberdn ser removidas antes de
retirar de la canal la etiqueta que dice: “rete-
nido” y tales partes seran condenadas.

b) Se removerdn las cuerdas esperméticas de los
porcinos y los vergajos de todos los animales
sacrificados.

10.8 Aprobacién y Marca de las canales y piezas:

Las canales y piezas consideradas como perfec-
tas, sanas y saludables y hdbiles para ser usadas
como alimento humano, serin aprobadas y mar-
cadas seghn se dispone e€n este Reglamento.

10.9 Anirax: Los animales no serdn desentrafia-

dos; las canales enfermas deberdn ser colocadas

en tanques o aisladas de otra manerq e inmedia-
tamente destruidas; los cueros, cascos, cuernos,
pelos, visceras y su contenido y el sebo deberdn

ser guardados en tanques; manejo de la sangre y

del agua hirviendo; limpieza generul y desinfec-

cion:

a) Los animales sacrificados que antes de ser
: desentrafiados muestren estar afectados de
dntrax, no serén desentrafiados sino retenidos,
condenados y puestos inmediatamente en tan.
ques o aistados en otra forma y se dispondrd

c)

d)

e) .

ellos inmediatamente, segin lo prescrito en
el capitulo 13 de este Reglamento, exceptuan-
do la sangre que puede ser procesads en.el
equipo usual de coccidn y desecacién,

La parte de cualquier canal contaminado me-
diante un material atacado de &ntrax, ya sea
por contacto con instrumentos no esteriliza-
dos o de otra manera, serdé inmediatamente
condenada y destruida como se ha dispuesto
en el capitulo 13 de este Reglamento.

El recipiente de agua hirviendo por el que han
pasado las canales de los cerdos atacados de
antrax, serd vaciado inmediatamente en un
deaagiie y todas las partes del recipiente se-
ran lavadas y desinfectadas, segiin le dispues-
to en el inciso e) de este capitulo.

1+ El local de destace incluyendo el espacio
para desangrar, pigos, paredes, postes; plata-
formas, sierras, cuchillos de carnicefia, cuchi-
llos de otra clase, ganchos y .otroe anilogos,
lo mismo que las botas de los empleados y
sus delantales, que hayan sido contaminados
por contacto con materiales infectados de dn-
trax, seran lavados y desinfectados inmedia.
tamente con uno de los sighientes desinfec-
tantes u otros que especificamente sean apro-
bados por el Director 'General:

i) Una solucién al 59 de hidréxido de so-
dio_ o lejia comercial gque contenga por lo
menos 94% de hidréxido de Sodio. La so-
lucién deberd ser preparada inmediata-
mente antes de usarla, disolviendo 214 li-
bras de hidréxido de sodio o lejia en 514
galones de agua caliente y para que sea
verdaderamente efectiva deberd ser usa-
da lo mds caliente posible. (Debido a la
calidad extremadamente cdustica del hi-
dréxido de sodio en aolucién, deberd usar-
se con sume cuidado, usando guantes y
botas de caucho para proteger las manos
¥ los pies y gafas para proteger los ojos
de los que intervienen en la tarea de dea-
infeceidn. También es aconsejable tener
a mano una golucién &cida, como el vina-~
gre, en caso que la solucién de hidréxi-
do de sodio entre en contacto con algu-
na parte del cuerpo). '

ii} Una solucién de hipoclorito de sodio, con.
teniendo aproximadamente 14 de uno por
ciento (5,000 partes por millén) de clore
disponible. La solucién debers ser reclen-
temente preparada.

iii) Cuando se haya aplicado una solucién des-
infectante al equipo que después quede en
contacto con la carne, deberd ser enjua-
gado en agua limpia antes de vdlver a
usarlo.
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2+ Cuando se localice una infecclén de dntrax en
el departamento de destace porcino, se efec-
tuard una desinfeccién preliminar inmediata
desde la entrada hasta el punto donde se des-
cubrié -1a enfermedad, y el cuerpo afectado
serd cortado y extraido del cuarto. Cuando
termine el destace del lote de cerdos. de que
formaban parte los animales Infectados de
dntrax, cesardn las operaciones de destace y

ge llevard a cabo una limpieza y desinfeccién
completas, segn lo dispuesto en el inciso 1)

ol de este articulo. Si el destace del lote no ha
terminado al finalizar el dia, la limpieza y
desinfeccién no se pospondré més alli del tér-
mino del dia en que el &ntrax fué localizado.

3* La primera e indispensable precaucién que se
exige a las personas que han manipulado ma-
terial infestado de dntrax es el aseo comple-

to de sus manos y brazos con jabén ligquido

y agua caliente corriente. Es imperioso que
esta limpieza se efectlie inmediatamente des-
pués del contacte antes que los organismos
vegetativos del dntrax tengan tiempo de for-
mar esporas. Al verificar 1a limpieza debe
emplearse un cepillo u otro utensilio andlo-

go para eliminar de las ufias todo material in-

' festado, Este procedimiento de limpieza
muy efectivo cuando se lleva a cabo en ciclos
repetidos de jabonaduras y enjuagues, en lu-

I gar de emplear igual tiempo fregdndose con
una sola jabonadura. Después que las manos

3 han quedado limpias y sin trazas de jabén,
a4 si se desea pueden sumergirge por un minute

en una solucién al uno por mil de biclorure
de mercurio, enjuagdndolas después comple.
tamente en agua corriente limpia. El Inspec-
tor ericargado deberd tener a la mano e] bi-
cloruro de mercurio para tal objeto. Como
precaucién, todas las personas expuestas a in-
feccidn por medio de &ntrax deberdn informar
cualquier aspecto sospechoso (llagas o car-
buncloa) o los sintomas, a un médico para
que sea administrado un suero contra el 4n-
trax, u otro tatamiento indicado.

10.10 Canales con Piel a Cuero, limpieza antes de
Evisceracién, Remocién de Larvas de Mosca
Hipoderma y Dermatobia:

Cuando un animal va a ser beneficiado con todo
y piel, debe ésta lavarse completamente antes de
efectuar cualquier incisién con el propésito de re-
mover cualquier parte del mismo o evisceracién,
exceptuando cuando se destacen terneros por el
método judio o Kosher las cabezas se removeran
antes del lavado de las canales. La piel debe re-
moverse durante la inspeccién post-mortem de
cualquier canal del ternero infectado con larvas
de las moscas Hipoderma lineata, Hipoderma bo-
vis y Dermatobia hominis.

10.11 Limpicza de las Canaled Porcinas
antes de cortarlas:
Se removeran el pelo, la caspa y las sucieda-
des, lo mismo que los cascos y garras, de las ca-
nales porcinfiy, ¥y se laevarin y aseardin completa-

mente 1as canales antea de abrirlas para que sean
inspeccionadas o desentrafiadas.
10.12 Deberd partirse el Esternén; las Visceras
Abdominales y Tordricas deberdn ser removidas:
Con el objeto de facilitar la inspeccién, se par-
tird el esternén de todos los animales y se Yemo.-
verdn las visceras abdominales y tordxicas al tiem-
po del destace. L
10.13—Los cuerpos Yy sus piezas no deberdn ser
inflados. Traslado del Redadio u otras Grasas!
" Los cuerpos o sus piezas nc deberdn ser infla-
dog con aire. El trastado de redafio u otras gra-
sas de una canal gorda a otra flaca queda termi-
nantemente prohibido. ‘
10.14 Manejo de las Piczas Magulladas:
Cuando solamente una parte de una canal es
condenada a causa de ligeras magulladuras, la
parte magullada deberd ser removida inmediata-
mente y se dispondrd de ella ségl’m lo dispuesto.
10.15 Las picies de cerdos enfermos; su remocion
de los establecimkcntoa; Desginfeccion;
Compartimicntos separados:
Los pieles de aquellos cerdos eondenados por

padacer de tuberculosis o éualquier enfermedad

contagiosa para el hombre u otros animales, pue-
den ser removidas de los establecimientos salvo
lo dispuesto en el articulo 10.9 con el fin de cur-
tirlas o darles otro uso industrial; pere serdn re.
tiradas para tal fin solamente después de haber
sido desinfectadas de la manera siguiente: Cada
pie! serd sumergida por no menos de 5 minutos
en una solucién &l 5% de “Liquor creosclis com-
positus”, o una solucién al 5% de dcido fénico, o
serd tratada de alguna otra manera dispuesta por
el Director General. El proceso de desollamiento
¥ desinfeccién se efectuard en un sitio especial-
mente preparado con la aprobacién del Inspector
encargado, y bajo la vigilancia de un empleado
oficial.

10.18 Tnapeccion de los Pulmones del Ganado Va-
cuno, de los terneros y del ganado lanar: los pul-
mones de los cerdos no se conservardn como
productos comestibles:

Los pulmones del ganado, de los terneros y
de los carneros, destinados a servir de alimento
bumano, serdn examinados para determinar si
existen m_a.terla.s extrafias en las vias respirato-
rias. Los bronquios principales y sus ramificacio.
nes serin tajados por loa empleados del estable-
cimiento en la forma exigida por el Inspector, y
si los alimentos ingeridos u otras materias extra-
fiag objetables han penetrado a dichos pasajes, los
pulmones del animal serdn condenados. Los pul-
mones de los cerdos no serin conservados como
productos comestiblea, :

10.17 Inspeccion de las gldndulas mamarias:
a) Las glindulas mamarias lactantes o enfermas
del ganado vacuno, lanar, porcino y cabrio,
serdn removidas sin abrir los conductos lgc-
teos ni sus cavidades. Si se permite que el
' Pus u otras sustancias objetables se pongan
en contacto con la canal, aquellas partes asf
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= contaminadas serin removidas y condenadas.
b) Las ubres de las vacas pueden ser conserva-
T, das para fines alimenticios, con tal que se
provean facilidades adecuadas para manipu-
larlag & inspeccionarlas.

¢) La inspeecién de las ubres de las vacas que’

han sido destinadas exclusivamente a la re-
produccién, consistird en examen al tacto o
mediante incisiones, cuando se juzgue nece-
gario. El examen de las ubres de las vacas
de leche, consistird en tajaduras cuya anchu-
i ra sea de doa pulgadas. Los empleados oficia-
lea examinarin cuidadosamente las ubres
cuando se hallen ya tajadas. El Inspector se-
fialasd las ubres que deben ser tajadas.
Cuando exista duda cerca de sl la ubre pro-
cede de una vaca que ha sido empleada ex-
clusivamente para cria, serd identificada con

' su canal colrespondiente, y serd mantenida
separada ¥y aparte de laa demds ubres hasta
SO que se determine su condicién, en cuyo caso

podrd ser manipulada segin ias condiciones
que lo ameriten.

d) Las pbres de las vacas que hayan sido ofi.

cialmente designadas como ‘“reactores a la

' : enfermedad de Bang” o como “vacas elimi-

nadas por mastitia”, no serdn utilizadas para
upos comestibles.

e) Las glaindulas mamarias lactantes de los cer-
dos que se destinan para fines alimenticios,
gerdn manipuladas y examinadas del mismo

~ modo previste en el inciso c) de este articu-
lo, para las ubres de las vacas de ordefio, 86-
lo que la anchura de las tajaduras serda de
una pulgada. Las glindulas gue gean apro-
badas podran ser distribuidas como tales, pe-
ro su-uso en los productos alimenticios se li-
mitard a la preparacién de grasas porcinas.

Capitulo 11

DISPOSICIONES DE CANALES Y
PARTES ENFERMAS

11.1 Disposiciones de Canales y Partes
Enfermas; General:

Las canales ¥ sus partes de todes los ani-
males destazados en un establecimiento dpro-
bado, que en el momento del destace o en
una inspeccién posterior se encuentren afec-
tados de cualquiera de las enfermedades y
condiciones enumeradas en este capitulo, re-
cibirdn el trato seg(n l!a disposicién sefiala-
da por el capitulo aplicable a la enfermedad
o condicién respectiva. Debido a que es Im-
practicable la formulacién de regias relativas
a cada caso y seitalar el estado preciso en
que un procesc se. vuelve intolerable o una
enfermedad se vuelve nociva, la disposicién
de todos los canales, partes y érganos no tra.
tados especificamente ,en este Reglamento
quedard al criterio del Inspector encargado.
En caso de duda sobre una condicién, una
enfermedad, o la causa de las mismas, o pa-
ra confirmar un diagndstico, se enviardn
muestras representativas de los tejidos en-

fermos, debidamente preparadés ¥ empaca-
das, al Laboratorio Patolégico para su exa-
men. .
.. 11.2 Tuberculosis; Principios directrices -,
aplicables o las Canales Enfermas:

Se observardn los siguientes principios direc-
trices para juzgar las canales atacadas de tuber-
culosis: L
a) No podrd ser aceptada para fines alimenti-
© clos la carne que contenga bacilos tuberculo-

sos o si hay sospechas razonables de que los . '

contengn, o sl se encuentra impregnada de
sustancias téxicas tuberculosas o de infeccio-
nes sépticas asociadas.

b} La carne no deberi ser destruida si lag le-
siones se hallan localizadas y no son nume-
rosas, si no hay evidencia de la distribucién
de los bactlos por medio de la sangre u otros
medios a los miisculos ¢ aquellas partes que
puedan ser comidas junto con los miisculos y
sl el animal estd bien alimentedo y en buenas

- condiciones, puesto que en este caso no existe
prueba, ni siquiera motive para sospechar que
la cariie no es saludable.

¢) 8e busca la evidencia de tuberculosis gene-
ralizada en ila existencia de lesiones que por
su nmero y distribucién, solamente pueden
ser explicadas por la introduccién de baciloa
tuberculosos en el gistema circulatorio, con-
firmdndose tal generalizacién por la presen.

. cia de tubérculos numerosos distribuidos en
los pulmones, bazo, rificnes, huesos, articula-
ciones, glandulas sexuales y ganglios linfati-
ticos, esplénicod, renales, preescapulares, pre-
.crurales, popliteos e inguinales, que se en-
cuentren simultdneamente afectados.

d) Se entiende por tuberculosis localizada aque-
lla que limita a una sola o varias partes de
los 6rgancs de la canal, sin presentar evi-r
dencia de invasi6mr reciente de bacilos nume-
rosos en el sistema circulatorio.

11.3 Destino de canales atacadas de Tuberculosis:

"A lns canales de animales atacados de tuber-
culosis ee les dard el siguiente destino:

a)} Se condenardi totalmente la canal si Se pre-
senta cualquiera de las siguientes condicio-
nee: . .
1*—Cuando anteas de sacrificar al animal se
observa en €] un estado febril.

2*—Cuando presente caquexia tuberculosa o
de otro origen.

3*—Cuando las lesiones de tuberculosis estén
generalizadas, demostrado no sélo por
presencia de lesiones primarias sino por
manifestaciones de infeccién generaliza-
da en las partes de la canal o de log 6r-
ganos asequibles al bacilo tubercular so-
lamente a través del sistema circulato-
torio. Las lesiones tubreculosas en dos
0 mhs de los drganos que enseguida se
mencionan deben interpretarse como sig-
noa de generalizaciin cuando se presen-

Digitalizado por:

ENRIQUE BOLANOS
B 1 B L I o) T E C A

Www.enriquebolanos.org


www.enriquebolanos.org

LA GACETA — DIARIO OFICIAL

1257

tan con coexistencia de lesionea locali-
zadas en las viza reepiratorias o diges-
tivas incluyendo los ganglios linfaticoa
relacionados con el bazo, rifiones, htero,
ubres, ovarios, testiculos, cApsulas rena-
les, masa encefdlica, médula espinal y
sus envolturas. La distribucién unifor-
me de numerosos tubérculos en ambos
pulmones también muestra evidencia de
generalizacién. '
4*— Cuando las lesiones tuberculosas se en-
' cuentran en los misculos o en los tejidos
intramusculares o en la coyuntura de los
hueaos, o en las glandulas linfiticas del
cuerpo, como resultado del agotamiento
de los muosculos, huesos © articulacio-
nes,
5*—~Cuando las lesiones se hallan extemdidas
a una o ambas cavidades del cuerpo,
§*—Cuando las lesiones son multiples, agu-
das y activamente progresivas. (La prue-
ba de progresc activo se encuentra en
las sefiales de aguds inflamacién glre-
dedor de las lesiones, ¢ necrosis licuefa-
, clente, o la presencia de tubérculos j6-
venes). :
8e condenars un drganc ¢ perte de una ca-
nal, bajo cualgquiera de las condiciones ai-
guientea:
1*—Cuando contiene lesiones tuberculosas.
2—Cuando la lesién se localiza inmediata-
mente adyacente a la capa muscular,
como en el caso de tuberculosiz de la
pleura parietal o peritoneal, se condena-
i Ja membrana y las paredes torécicas
o abdominales
3*—Cuando las cannles han sido contamina-
dua por material tuberciloso, por medio
de contacto con el suelo, cuchillos sucios
© en alguna otra forma.

4*—Las cabezas que mueatran leslones tu-
berculosas serin condenadas excepto
cuando correspondan a canales que ha-
yan sido aceptadas o enviadas a coccién
¥ que laa lesiones que presentan sean
leves, calcificadas o encapsuladas y se
localicen en los ganglios linfaticos. Cuan-
do no haya mis de dos ganglios afecta-
dos, 1a cabeza puede eer aceptada para
coccidn, después de separar y condenar

los tejidos enfermos.
5*—Se deberd condenar un 6rgano cuando la
glandula linfitica correspondiente es tu-

berculosa.

6*—Los intestinos y meeenterios gque pre-
senten lesiones tuberculosas serdn con-
denados, excepto cuando las leslones sean
leves ¥ localizadas en los ganglios lin-
titicos y las canales a que correspondan
hayan sido aceptadas sin restricciones:
los intestinos pueden aceptarse para uso
como cubierta protectora de embutidos
¥ la grasa para eer clarificads, después

b}

de gue hayan sido eliminados y conde-
nados los ganglios linféticos enfermos y
siempre que la grasa y log intestinos no
hayan sido contaminados con material
tuberculose.
Las canales que muestren lesiones tybercu-
losas podrin ser aceptadas cuando sean le-
vex, localizadas, calcificadas o cerradas en
forma de cépsulas, o bien limitadas a una
scla o varias partes u Srganog del animal,
exceptuando lo especificado en el anterior
inciso a), ¥ que no haya evidencia de inva-
aién reciente de bacilos tuberculosos a tra-
vés de] sistema circulatorio. También po-
drin ser aceptadas las canales que muestren
las lesiones que a continuacién se expresan,
slempre que hayan sido retiradas y conde-
nadas las partes conteniendo lesiones de
acuerdo con el inciso b) de este articulo:
1*—Lesiones en los ganglios linfiticos cervi-
cales y dos grupos de ganglios linfiti-
co8 v viscerales de una cavidad, tales
como ganglios cervicales, bronquiales y
mediastinales, o los cervicales, hepfti-
co8 Yy mesentéricos.
2*—FEn los ganglios linf4ticos cervicales y un
grupo de ganglios linfdticos viscerales
¥ un 6rgano en una cavidad: tales como
ganglioa cervicales y bronguiales y el
pulmén o ganglioa cervicales y bron-
quiales, hepdticos, y el higado,
3°—En loa grupos de ganglios linfdticos vis-
cerales y un 46rgano en yna misma ca-
vidad, como ganglios linfiticos y bron-
quiales, mediastinales y los pulmones,
o los g@hglios hepéticos y mesentéricos y
¢l higado. . )
4*—En dos grupos de ganglios linfiticos vis-
cerales de la cavidad tordcica ¥ un grupo
en la cavidad abdominal o un grupo de
ganglios linfdticos de la cavidad torficica
o dos grupos en la cavidad abdominal,
por ejempio: ganglios linféticos bron-
quiales, mediastinales, ¥y hepdticos, o
ganglios bronquialea hepéticos y mesen-
téricos.
5*—En los ganglios linfdticos cervicales y un
grupo de ganglios linfaticos viacerales,
en cada cavidad, tales como cervicales,
bronguiales y hepdticos.
6*—En los ganglios linfdticos cervicales y
un grupo de ganglios Minfdticos viscerales
en cada una de las cavidades, junto con
¢l higado, cuande este Bltimo contiene
pocos focos localizados. En eeta clase
de canales, que se encuentran general-
mente en los cerdos, las lesiones del hi-
gado son consideradas como primarias,
ya que el padecimiento se estima siem-
pre como de origen alimenticio.
Las canales que muestren lesiones méds acen-
tuadas o més numercsas que las descritas
para canales que puedan ser aceptadas de

c)

d)

Digitalizado por:

ENRIQUE BOLANOS
B 1 B L I o) T E C A



www.enriquebolanos.org

1258

LA GACETA — DIARIO OFICIAL

acuerdo con ¢l inciso ¢) de este articulo, pero
no tan graves ni tan numerosas como las
lesiones descritas para 1as canales que deben
ser condenadas, de acuerdo con el inciso a)
del articulo anterior, pueden ser beneficladas
en extraccién de grasas, sebo o cocidas en
alguna forma si la distribucién de las lesio-
nes es tal que todas las partes gue conten-
gan lesiones tuberculosas puedan ser retira-
das,
11.4 Destino de las canales porcines debido
al Célera Porcino:
a) Se condenardn las canales de todos los cer-
dos que padezcan de célera porcino agudo.
b) 8i como resultado de la inspeccién se en-
cuentran animales soapechosos en los que no
puede establecerse con certeza la existencia
de célera porcinp durante e] examen ante-
mortem, tales sospechas serfin tomadas en
cuenta en las conclusiones derivadas de la
inspeccién post-mortem. Cuando la canal de
tal animal sospechoso muestre lesiones en
loa rifiones y los ganglios linfdticos, que son
semejantes a las del célera porcino, las cana-
les deberfin ser codenadas.
¢) Puesto que las lesiones que se parecen a las
del célera porcino aparecen en los rifiones
¥ ganglios linfiticos de los cerdos que no se
hallan afectados de c¢flera porcino, las cana-
fes de cerdos en cuyos rifiones o ganglios
linfdticos aparecen lesiones parecidas a las
de] cblera porcino serin cuidadosamente exa-
minadas ulteriormente para su corrobora-
cién, 8i en dicho examen ulterior la canal
muestra tales lesiones en los rifiones o en los
ganglios linféticos, o gn ambos sitios, segui-
do de lesiones caracteristicas en algtin drgano
o tejido, entonces todas las lesiones serén
consideradas como causadas por el célera por-
cino, y las canales serin condenadas.

11.5 Las camales de loa cerdos inyectados con

virtig conira el cdlera porcino:

a) Las canales de los cerdos, que no sean cer-
dos hiperinmunes, si son presentados para eu
ingpeccién, después de 28 dias de haber sido
inyectados con virus contra el cblera porci-
no, recibirdn inepeccién post-mortem, de
acuerdo eon este capitulo, sin hacer referen-
cla al virus inyectado,

b)—Los cuerpos de los cerdos hiperinmunes si
son presentados para su inspeccidm, despuée
de 10 dias de haber sido hiperinmunizados,
recibirdn inspecciém post-mortem:, de acuer-
do con este capitulo, sin hacer referencia al
virua inyectado,

11.6 Erisipela Porcina:

Las canales atacadas de erisipela porcino de
cardcter agudo o generalizado, ¢ gque muestran
un cambio sistemético, serdn condenadaa.

11.7 Enfermedad Epidérmica *“Del Diamante”

{Diamond-Skin Disease) :

Las canales de los cerdos atacados de 1a enfer-

medad epidémica llamada “Diamond-Skin”, cuan-

e
do ésta se halle localizada y no lleve apareja.
un cambio sistemdtico, podrin ser aprobadas pa-
ra gervir de alimento después de haber sido re-
movidas y condenadas las partes afectadas, toda
vez que en cualquier otro respecto, tales cuerpoa
#e hallen en buenas condiciones.

11.8 Artritis y Poliartrifis:

a4) Las canales atacadas de artritis o poliartri.
tis, cuando estas enfermedades sean de ca-
réicter local y no esté asociado con un cam-
bio en el sistema vital, podrin ser aprobadas
para servir de alimento después de que las
partes afectadas hayan sido removidas y con-
denadas, con tal que e] resto de la canal se
encuentre en buenas condiciones. Las arti-
culaciones afectadas con sus correspondien-
tes glindulas linfaticas, deberdin ser removi-
das y condenadas. Con el fin de evitar la
contaminacién de la carne que sea aproba-
da, no se abrird la cdpsula sinovial sino has-
ta que se haya removido Ia articulacién afec-
tada. '

b) Las canales afectadas de artritis o poliartri-
tis caracterizadas por la presencia de abecesos
periarticulares, que pudieran o no relacionar-
se con focos supurativos similares dentro de
la epifisis de los huesos, serdn condenadas
en casos que manifiesten lesiones supurativas
en més de una articulacién. De otra msane-
ra solo se condenardn aquellas partes afec-
tadas sl 1as canales de los animales se ha.
llan por lo demés en buenas comdiciones.

11.9 Canales atecadas de Anasarca o
Edema Generalizada:

a)} Las canales que en la inspecci6n post-mor-
tem aparezcan atacadas de Anasarca en pe-
riodo avanaado, caracterizado por una exten-
sa o blen marcada edema generalizada, se-
rédn condenadas.

b) Aquelas canales, incluyendo sua piezas se-
paradas y 6érganos que en la inspeccién post-
mortem aparezcan atacadas de Anasarca en
un grado menor que el descrito en el inciso
precedente de este articulo, podrén ser apro-
badas para servir de alimento después de re-
mover y condenar los tejidos afectados, toda
vez que la lesién se encuentre localizada.

11.10 Destino de las cantles y paries atacadas
de Actinomicosie y Actinobacilosis:

a) La definicién de la, tuberculosis generaliza-
da que aparece en el articulo 11.13, inciso a)
se aplicars a la actinomicesis y actinobacilo-
sig, las canales de los animales en esa forma
afectados serin condenadas.

b) Los cuerpos de snimales blen nutridos que
muestren lesiones simples no complicadas de
actinomicosis ¢ actinobacilosis podrin ser
aprobados después de retirar y condenar los
6rganos -o partes infectadas, salvo lo dispues-
to en los incisos c¢) y d) de este articulo.

¢) Cuando la cabeza esté afectada de actinomi-
cosis o actinobacilosis, incluyendo la lengua,
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serd aprobada siempre y cuando la enferme-
dad en el maxilar sea leve, estrictamente lo-
calizada sin supuracién y sin trayectos fis_
tulosos, ni ganglios linfAticos afectados. La
lengua, si se muestra libre de enfermedad,
. podrd ser aceptada o, cuando la enfermedad
sea leve y localizada & loe ganglios linfiticos,
la cabeza Incluyendo la lenguas, puede ser
aprobada después de remover y condenar las
glindulas afectadas. :

d) Cuando la enfermedad sea leve y localiza-
da en la lengua o sin complicacién de los gan-
glios linfiticos correspondientes, la cabeza
podrai ser aceptada después de remover y con-
denar la lengua y los ganglios linféticos co-
rrespondientes.

11.118e condenardn los cuerpos atacados de An-
trax. Hemoglobinuria bacilar bovina. Pierna Ne-
gra. Septicemia Hemorrdgica, Icterohematuria
Oving, Catarro Epizodtico Maligno, Piroplasmosis;

Pyhemia, Septicemia, lesiones de vacunas no

cicatrizadas (Vaccinia):

Los cuerpos de los animales que padezcan o
muestren lesiones de las sigulentes enfermedades
o condiclones, deberdin ser condenados:

a) Antrax.

b) Hemoglobinuria bacilar del ganado.

¢) Pierna Negra.

d) Septicemia Hemorrigica.

¢} Icterohematuria parasitica de los carneros.
f) Catarro epizodstico maligno.

g} Piroplasmosis.

h)} Pyhemia (Infeccién Téxica).

i} Septicemia. .
j) Lesiones sin sanar producidas por vacunas,

11.12 Neoplasmas Malignos, destino de los
. CucTPOY, 6rganos Y partes:

Cualquier érgane indlvidual o parte de un cuer.
po afectado de neoplasma maligno, serd conde-
nado. Cuando el neoplasma maligno afecta cual-
quier drgano interno en una extensién bien mar-
cada o afecta los misculos, esqueleto o los gan-
glios linfditicos del cuerpo, aun en estado prima-
rio, se condenard el cuerpo, excepto lo que dis-
pone el articulo 11.13. En caso de metéstasis, en
cualquier érgano o parte del cuerpo, o cuando no
se presenta la metdstasis pero existen cambios se-
cundarios de los misculos {infiltraciones serosas,
flojedad u otro sintomas parecidos), se condena-
rd el cuerpo. Las canales de animales que pade-
cen de epitelioma del ojo tendrdn la disposicién
establecida en el articulo 11.13.

11.13 Epitelioma del Ojo en el Ganado:
a) Los cuerpos afectados de epitelioma del ojo
en la regién orbitaria o de la parétida corres-
pondiente, serdn condenadoa en su totalidad
sl se¢ presenta una de las siguientes .condicio-
nes:
1* Que la enfermedad haya afectado las es-
tructuras éseas de la cabeza con infec.

cién progresiva, supuracién y necrosis.
2* Cuando exista metdstanis del ojo, de la

regioén orbitaria o el ganglio linfitico pa-
rotidiano correspondiente a otros gan-
glioa linfiticos, 6rgancs internos, miscu-
los, esqueletc y otroa O&rganos tocados
por la extensién del tumor primario,

3* Cuando la afeccién, independiente de su
extensién, esté asociada con caquexia o
manifestaciones de absorcién o cambios
secundarios.

b) Los cuerpos de los animales afectados de
epitelioma del ojo en la regi6n orbitaria, o de
la parétida correspondiente en una extensién
menor de la descrita en el inclso a) de este
Articulo podrin ser aprobadas como alimen-
to, después de separar y condenar la eabe-
za, incluyendo Ia lengua, siempre gue el cuer-
po por lo demés esté en buenas condiciones.

11.14 Log cuerpos afectados de enfermedad, como

la Melanosis Generalizada, etc., gue afectan el

Bistema, serdn condenados:

Las canales de animales que sufran de enfer-
medades, tales como la melanosis generalizada,
leucemia, seudo-leucemia, linfoma y otras ani-
logas, gque afecten el sistema de! animal, serén
condenadas,

11.15 Raspaduras, golpes, tumores, abaceaos,
pus, ete. Destino de las canales ¥y partes:

Todas las raspaduras ligeras y bien lImitadas
de la lengua y de las superficiea interiores de los
labios y la boca, que no afecten las gléndulas lin-
fAticas, serdn cuidadosamente cortadas, dejando
solamente los tejidos sanoe y normales, siendo asf
aprobados. Cualquier é6rgano o pieza de un cuer-
po que se encuentre muy golpeado ¢ aparezca con
un tumor, abceso o una llaga purulenta, serd con-

denado. Cuandc 1as lesiones sean de tal carfc.

ter o extensién que afecten a todo el cuerpo, la
totalidad del mismo aerd condenado. Las partes
del cuerpo que estén contaminadas de pus serin
condenadas. .

11.18 Brucelosis:

Los cuerpos que muestren lesiones localizadas
de Brucelosis ,pueden ser aprobados para servir
de alimento después que las partes afectadas ha-
yan sido removidas y condenadas.

11.17 Los cuerpos infectados de tal manera que
su ingestion pueda producir envenenamiento
alinienticio, serdn condenados:

a) Los cuerpos de animales infectados de tal for-
ma que la ingestién de sus productos deriva-
dos pueda producir envenenamiento alimen-
ticio, serin condenados. Esto incluye todas
las canales que muestren sefiales de:

1* La inflamacién aguda de los pulmones,
pleura, el pericardio, el peritoneo o las
meninges.

2* Septicemia o pyhemia, ya sea puerperal,
traumdtica o sin causa evidente.

3* Enteritis o gastritis hemorrdgica, gangre.
nosas, de carficter severo.

4* Metritis difusa grave o mamitis aguda.

5* Flebitis de las venas umbilicales)
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6* Pericarditis traumdtica, séptica o puru-
lenta.

7* Cualquier inflamacién aguda, absceso o
dlcera purulenta, gue tenga relacién con
una nefritis aguda, higado degenerado o
fofo, bazo hinchado ¢ blando, hipiremia
pulmonar acentuada, inflamacién general
de las glindulas linfiticas, enrojecimien-
to difuso de la piel, caquexia, decolora-
ci6n ictérica de la canal ¢ casos andlogos,
y& sea solog o combinados,

b) Loa implementos contaminados mediante el
contacto con ]las canalea que adolecen de las
condiciones anormsales mencionadas en este
-articulo, serin aseados minuciosamente ¥y
desinfectades en forma que aqui ya se ha
dispuesto. El equipo usado para la prepara-
cién de tales canales, tales como los reciplen-
tes para las visceras, mesas para inspeccio-
nes y artefactos andlogos, serdn desinfecta-
dos con agua caliente a una temperatura mi.
nima 180°F, (82*C). Las canales o partes
contaminadas por el contacto con tales cana-
les enfermas, serdn condenadas, salvo que los
tejidos contaminados sean removidos en el
término de dos horas.-

11.18 Necrobacilosis, Pyhemia, Septicemia,
. Destino de las canales:

En lo relativo a la inspeccién de carnes, la ne-
crobacilosis puede ser considerada como una in-
feccién local en sus comienzos, y los cuerpos que
aparezcan con las lesiones podrian ser aproba-
dos si se encuentran en buenas condiciones nutri-
tivas después de remover y condenar las porcio-
nes afectadas con lesiones necréticas. Por otra
parte, cuando la flaqueza, la inflamacién de los
érgancs, o el crecimiento y decoloracién de las
gldndulas linfAticas estén asociadas con dicha in-
feccién, es evidente que la enfermedad ha progre-
sado hasta el extremo de que no puede ser loca-
lizada, ya llegada al estado de toxemia, por lo
que todo el cuerpo deberd ser condenado como no
apto para el consumo’ y perjudicial. La Pyhemia
o la Septicemir pueden intervenir como una com-
plicacién de la necrosis local y en tal caso la ca-
nal deberd ser condenada, de acuerdo con el ar-
ticulo 11.17 de este Reglamento.

11.19 Lnfadenitis cascosa. Destino de las
canales y piezas:

a) Una canal flaca que muestre lesiones bien
marcadas en las visceras y en las glindulas
linf4ticas del esqueleto, o que por otra par.

«te muestre lesiones extensas en cualquier re-
gién debe ser condenada.

b) Una canal flaca que muestre lesiones bien
marcadas en las visceras, pero que solo lige-
ras lesiones en otras partes ¢ que muestre
lesiones bien marcadas en las gldndulas linf4-
ticas del esqueleto, pero solo ligeras lesiones
en otras partes, podrd ser aprobads para su
coceién,

¢) Una canal flaca que solo muestra ligeras le-
slones en las gliandulaa linfiticas del esquele-

to ¥ en las visceras, podrd ser aprobada sin
restricciones.

@) TUna canal bien nutrida que presente lesiones
bien marcadas en las visceras pero solo lige-
ras lesiones en otros lugares o que muestre
lesiones bien marcadas en las gldndulas linfa-
ticas del esqueleto, pero solo ligeras lesiones
en otros lugares, podrd ser aprobada, sin res-
tricciones.

¢) TUna cangl bien nutrida que presente lesiones
‘blen marcadas en las visceras y en las glin-
dulaza puede ser aprobada para su coccitn,
pero cuando 1as lesiones de un cuerpo bien
nutrido eon numerosas y extensas, deberd
ser condenada.

f) Todos los 6rganos y glindulas afectados de
aquellos cuerpos aprobados sin restricecién o
aprobadoe para su coccién, serfn removidos
¥y condenados. El término “delgado” o “fla-
co” que se emplea en este articulo no seréd
aplicable & un cuerpo anémico o extenuado.

11.20 Ictericia; Destino de las canales:

Lag canales que presenten ictericia en cualquier
grado, con degeneracién parenquimatosa de los
4rganos, como resultade de Infecciones o intoxi-
caciones, o 1as que muestren una intensa colora-
c¢ién amarillenta o verde amarillenta, sin mani-
festaciones de infecciém o intoxicacién, serdn con-
denadas. Las canales que pr_esmten coloracién
amarillenta como resultado de las distintas cau-
sas a Jas enunciadas, pero gue pierden la colora-
cion al ser refrigerada, podrin ser aceptadas para
fines alimenticios, en tanto que aquellag que no
pierden la coloracién por la refrigeracién podrén
ser aceptadas para su coccién. Ninguna canal
retenida en cumplimiento de este articulo, podrd
ser aprobada como alimento a menos que la ins-
peccién final correspondiente se complete a la
luz del dia. Las canales aprobadas para su coc-
cién segin este articulo, no serdin beneficladas
mds que por clarificacién.

11.21 Olores de orina o sexuajes!
Destino de las catales’

Las canales que expidan olores de orina u olo-
reg sexuales, serdin condenadas. Cuando la ins-
peccién final es diferida hasta que la canal ha
sido refrigerada, su disposicién serd entonces de-
terminada por medic de un examen a calor.

11.22 8arna o rofia: Desting de las canales:

Las canales de animales con sarna o rofia en
estado avanzado, que muestren caquexia o infla-
macién excesiva de la carne, deberin ser condena-
das. Cuando la enfermedad es leve podrd apro-
bar el uso de la canal después de remover la por-
clén afectada.

11.23 Los cerdos afectados de Urticarias, Tinca
Tonsurans, Demodex Foiliculorum o Erythemo:
Desting de las canales:

Las canales de los cerdos atacados de urtica-
ria, tinea tonsurans, demodex folliculorum ¢ ery-
thema, podrdn ser aprobadas después de separar
¥ condenar 1a piel afectatia, si 1a canal eé por otra
parte, hdbi! para ser usada como allmento.

Digitalizado por:

ENRIQUE BOLA
L | O T E

B I B

NOS
C A
P


www.enriquebolanos.org

Eh el E

Lo

@ T

e T EEEET

LA GACETA — DIARIO OFICIAL 1261

11.24 Quistes de tenia (Cisticercus Bovis): Método
para la Inspeccion de conales y piezas del gana-
do infeccichado: Destino de las Canales y pie-
zas: Condiciones en que la refrigeraciém es per-

a)

b)

¢)

mitida; Exceptuando los ternercs:

Cabeza: Antes de la inspeccién pe separard
suficientemente 1a lengua de los huesos de 1a
cabeza, por medic de un empleado del esta-
blecimiento, para permitir una adecuada ins-
peceién de los misculos masticatorios inter-
nos. Estos misculos serin examinados des-
pués de practicarles una incisién de tal modo
gque s¢ Separen en un plano paralelo a los
huesos maxilares inferiores. Low musculos
mageteros serin asimismo cortados separan-
do toda la capa interna entre la aponeurosis
externa, ¥ la intermedia.
Corazén: La preparacién y examen del co-
razén se ajustard a los métodos siguientes:
1°—Se examinard la superficie del corazén
y Be hard una incisién longitudinal que
se extienda de la base a la parte supe-
rior, a través de la pared del ventriculo
izquierdo y el septo interventricular, des-
pués de lo cual se examinarin las super-
ficies cortadas y lag internas de los ven-
triculoa.
2*—Después que haya sido examinada la su-
perficle externa del corazon se prepara-
rd este 6rgano para uns inspeccién sub-
siguiente, por medio de un empelado,
cortando sus ligamentos a través del
septo interventricular y de los otros te-
jidos que permitan descubrir el 6rgano
completamente. Luego el inapector exa-
minard las superficies interiores, hacien-
do no maas de cuatro profundas incisiones
longitudinales en los musculos del septo
interventricular, ¥ de la pared izquierda
ventricular, a menos que se sospeche la
presencia de quistes, en cuyo caso se
hardin mds incisiones. Al emplear eete
método se tendrd cuidado de no cortar
completamente las paredes de aquellos
corazones cuyo empleo se aprueba sin
restriceidén alguna. Si fuere necesario
preservar la identidad de los corazones,
el establecimiento proveerd etiquetas nu-
meradas congecutivamente, con las que
se marcarin el cuerpo ¥ el corazén.
Inspeccion final de las canales retenidas: Los
miisculos externos e internos de la mastica-
ci6n, el corazén y la parte muscular del dia-
fragma, incluyendo sus columnas, serfn cul-
dadosamente y completamente cortados para
facilitar la blsqueda de todos los quistes, Se
removerd el peritoneo antes de examinar el
diafragma. Se inspeccionard cuidadosamente
la lengua al tacto y si se sospecha la pre-
gsencia de quistes en los misculos de este 6r-
gano, éste serd completamente tajade y to-
das sus partes cuidadosamente examinadas,
en buaca de qulstea. Ademdas de esto, se exa-

d)

e)

1)

£)

minardn los misculos del eséfage y aquellos
miisculos que quedaren expuestos, lo mismo
que los cortes musculares que se practiguen
al abrir el cuerpo del animal. Se podran ha-
cer incisiones para exponer al examen otras
superficies adicionales, evitando asl la muti-
lacién innecesaria de aquellas canales some-
tidas a inspeccién que pudicran ser aproba-
das.

Las canales de los animales (incluyendo las
viaceras) infestadas de quistes de tenia cono-
cidos como Cysticercus bovis serdn conde-
nadag si la extensién del mal es excesivo o si
la carne aparece scuosa ¢ descolorida. Se
considerard que los cuerpos estdn excesiva-
mente infestados cuando al practicar incisio.
nes en varias partes de la musculatura reve-
lan en la mayoria de las superficies expues-
tas uno o més quistes dentro de una area
igual al tamafio de la palma de la mano.

Una canal en la cual la presencia‘de cysti-
cercus bovis se halla limitada a un quiste
muerto y degenerado, puede ser aprobado co-
mo alimento, después de que se haya remo-
vido y condenado el quiste.

Las canales de los animales que muestran es-
tar ligera o moderadamente infestados, sin
adaptarse a la descripcién del inciso anterior,
pero no tan extensamente como se puntua-
liza en el inciso d) de este articulo, segin se
determine mediante un cuidadoso examen del
corazén, los misculos masticatorios, el dia-
fragma y sus columnas, la lengua y las por-
cionea del cuerpo que se hagan visibles en
el procesc de preparacién, podrdn ser aproba-
dos como alimento una vez aprobados y con-
denados los tejidos afectados que los rodean,
& condicion de que las canales y plezas de-
bidamente identificadas por medic de etique.
tas que los retengan, sean mantenidos en re-
frigeracién a una- tempertura no mayor de
8°C. bajo 0 durante diez dias; también a con-
Qdicién de que la carne con hueso procedente
de tales canales cuando se deposite en cajas,
toneles o receptdiculos andlogos, apropiada-
mente identificados por medio de etigquetas,
sea mantenida a una temperatura de 8°C ba-
jo 0 continuamente durante un periodo no me-
nor de veinte dias. Como alternativa a la re-
tencién en depdsito refrigerado aqui esta-
blecido tales canales y piezas pueden ser
calentadas totalmente a una temperatura de
por lo menos 65°C,

Las visceras comestibles ( excepto los pul-
mones, la grasa, los musculgs del eséfago y
el corazén, que seguirdn el mismo destino del
resto del canal), de aquellas canales aproba-
das como alimento o para ser refrigeradas,
segln lo dispuesto en el inciso ) de este ar-
ticulo, pueden ser aprobadas para servir de
alimento sin someterlas a refrigeracién ni a
calentamiento con tal que aparezcan librea
de infeccin en el examen fingl,
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h) Se omitird la inspeccién de quistes de tenia
cuando se trate de ternercs menores de seis
SEmMAanas.

El examen rutinario de terneros mayores
de seis semanas para investigar quistes de te-
nia podrd limitarse a un minucioso examen de
1a superficie del corazén y aquellas otras su.
perficies que quedan al descubierto en el pro-
ceso de preparacion.

+. 11.25 Cerdos afectados de gquistes de tenia
{ Cysticercus cellulosae)

Destiho: Las canales de loa cerdos afectados
de tenia (Cysticercus cellulosae) podrdn ser apro-
bados para su coccién pero sl la extensién del mal
es excesiva la canal serd condenada.

11.28 Destino de las canales: Organos y piezas que
aparezcan infestados de pardsitos no transmisi-
bles al hombdre; Cuerpos de carneros afectados
de quiste hidatidicos; canales imfesiados de gusa-
nos de vejga (Coenurus Cerebralis; Multicep).

Organos y Piezas Infestadas Higado
infestado con Distomatosis
a) En el destino de las canales, 6rganos comes-
tibles y piezas de las canales que aparezcan
infestados de pardsitos no transmisibles al
Hombre, se aplicarin laa siguientes reglas:
Si las lesiones estdn localizadas de tal ma-
nera y son de tal cardcter, que los pardsi-
tos y las lesiones causadas por los mismos
pueden ser radicalmente eliminadoe, las por-
ciones libres de la canal, los 6rganos o las
+ piezas del mismo, podrin ser aprobadas como
alimento después que las porclones afectadas
+ hayan sido removidas y condenadas. 8i un
6rgand o una pleza de una cansl muestran
numenosas lesiones producidas por pardsitos,
y 3l el cardcter de la infeccién es tal que es
dificil la completa extirpacién de los paré-
aitos y de las lesiones, ¥ 8l la infeccién pa-
rasitaria imposibilita que la pleza u drgano
sean empleados como alimento, el 6rgano o
la pieza afectados deberdn ser condenados.
81 se descubre que los pardsitos estdn distri
buidos de tal manera en una canal o son de
tal cardcter que su eliminacién o la elimina-
ci6n de las lesiones causadas por ellos es
impracticable, ninguna pieza de tal canal se-
ri aprobada como alimento y la canal en
cuestién serd condenada. Si la infeatacién
es moderada Ia canal puede ser aprobada pa-
ra cocclén, pero en el caso que tal canal no
sea cocida, de acuerdo con las indicaciones
del Capitulo 14 de este Reglamento, entonces
la canal serd condenada.
Tratindose de las canales de los carmeros
afectados de quistes de tenia localizados en
los miasculos (Cysticercus ovis, llamado sa-
rampién de carnero, no transmisible _al hom-
bre), se podrd aprobar la canal deapués de
remover y condenar las porciones afectadas.
Be dispone sin embargo, que ai en la inspec-
¢ién final de las canales de los carneros que

b)

hayan sido retenidos debido a que sufren de
sarampidn, el nGmero total de quistes encon-
tradoa en los miisculos o en relacién inme-
diata con los tejidos musculares, incluyendo
el corazén, pasa de cinco, se interpretard que
los quistes estdin generalmente distribuidos
¥ son tan numerosos que su remocién seria
impracticable, por lo que la canal deberf ser
condenada. 8i en la inspeccién final no se
encuentran méis de cinco quistes, se podrd
aprobar la canal después de la remocién y
condenacién de las porciones afectadas.

c) Agquellas canales qQue aparezcan Iinfestadas
de gusano de wvejiga ‘“‘gid” (Coenurus cere-
bralis, multiceps multiceps) podrén ser apro-
badoa después de condenar el érganc afectado
(el cerebro o la cuerda espinal).

d) Los 6rganos ¢ plezas de las canales infes-
tados con quistes hidatidicos (equinococos),
deberdn ser condenados.

e) Los higados infestados de distomatosis o de
tenias listadas deberdn ser condenados.
11.27 Las conales enflaguecidas ¢ anémicas y
aquellas que muestren degoncracion viscosa de
la grasa o iwfiltracion sercsa muscular:

Lags canales de los animales demasiado exte-

nuados o anémicos para producir carne sana y

aqueBoa que muestren degeneracion viscosa de la

grasa o serias infiltraciones serosas de los mis-
culos, deberdin ser condenadas. La mera delgadez
no deberd ser clasificada como extenuacién.

11.28 Las canales que acusen prefiez
avanzada, etc. Desting: :

Las canales de los animales que se hallen en
un periodo avanzado de embarazo (que presenten
sefiales de alumbramiento), lo mismo que las cp-
nales de os animales que hayan parido dentro
de diez dias y no presenten sefiales de infeccién
séptica podridn ser usadas para coccién y en caso
de presentarse una infeccién séptica, tales cana-
les serdn condenadas,

11.20 Destace de animales lesionados on
horas anormales:

Cuando por razones humanitarias sea preciso
destazar un animal lesionado, sea de noche, en
dia domingo o en dia festivo, en ¢aso que no se
pueds procurar al inspector, la canal y todas las
pleza’s serin retenidas para una inspeccién con la
cabeza y todas las visceras, excepto el estémago,
1a vejiga ¥ los intestinos, unidos por sus ligamen-
tos naturales. Si no se retienen todas lag piezas
en la forma indicada para su inspeccitén, lJa canal
serd condenada. Si al inspeccionar una canal des-
tazada en ausencia del inspector, se descubre
cuakquier lesién o condicién que indique que el
animal estaba enfermo o contaminado, o sl no
existe prueba suficiente que amerite la necesidad
del destace de emergencia, la canal serd conde-
nada.

11.30 Las canales de termeros tiernos, cerditos,
cabritos y corderitos cudndo zerdm condenadas:

Las canales de terneritos, cerditos, cabritos y
copderitos son insalubres y serdn condenadaes;
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a)} 8ila carne tiene la apariencia de haber sido
mojada, 8l se encuentra floja, blands, si se
rasga con facilidad y puede ser perforadsa
con los dedos; »

b) Si tiene color rojo grisiceo;

¢) Si carecen de buen desarrollo muscilar, par-
ticularmente notable en la parte superior de
la pierna, donde se presentan pequefiss in-
filtraciones serosas o pequefias manchas ade-
matosas entre los masculos;, o

d) Si los tejidos que més tarde forman la cdp-
sula grasoea de lose rifWones estdn ademato-
808, sucios, amarillos o rojo grisdceos, duros
¥y entremezclados con secciones de grasa.

11.31 Animoles non-nctos y abortados:

Estos serdn condenados y no podrén removerse
la piel de la canal dentro de un cuarto en gque
se manipulen productos alimenticios.

11.32 Condenacion de animales asfiriados y de los
*  cerdos escaldados vives.

Todos los animales que de cualquier manera
han muerto por asfixia y los cerdos que han sido
introducidos vivos al tanque de escaldar, serdn
condenadoa.

11.33 Destino de los higados enfermos de Caro-
tenogis y com caracteristicas conocidas, cdomo
Pintos, Arenosos y Cirrdticos:

a) Los higados enfermos de carotenosis serdn

condenados;

b) Los higados de bovinos adultos y j6évenes
que muestren caracteristicas conocidas, como
pintoe, arenosos o cirréticos me sujetarin a
las siguientes reglas:
1*—Cuandc el mal sea extensivo y abarque

mAs de la mitad del 6rgano, serd conde-
nado.

2»—Cuando el dafio sea leve, todo el érgano
serd aceptado sin restriccién.

3*»—Cuando el dafio  envuelve todo el drgano,
pero en una forma menos intensea que Ia
forma extensiva, gunque gin llegar a la
forma leve, el 6rgano serd aprobado
para gooccion.

4*—Cuando el dafio sea menos intenso que la
forma extensiva, sin llegar a la forma
leve ¥ se localice en una porcién del 6r-
gano, 1a parte sana serd aceptada sin res-
triccién y la enferma sllo se aceptard
para coccién.

§*—Cuando el dafio sen extensivo y se pre-
sente en menos de la mitad del 6rgano,
en tanto que en la otra parte el pade-
cimiento sea leve, esta parte serd apro-
bada sin restriceién y la parte restante,
condenada.

8*—Cuando el dafio afecta en forma exten-
gsiva a menos de la mitad del érgano y
el resto eetd afectado en forma més in-
tensa que la leve, esta parte serd acep-
tada para coccién y la parte atacada en
forma extensiva, condenada.

T*—La divisién de un 6rgano en dos partes,
para cumplir algunas de lag disposiciones
anteriores, serd hecha por un solo corte a
través del 6rgano, aunque esto deede lue-
go no impide que se hagan los cortes
necesarios para una correcta inspeccién.

c¢) Loas higados y partes de los miemoe que han
sido aprobados para coccién, deberdn ser co-

de fueron extraidos. Serfin cocidos hasta
impartirles un aspeato de coccién completa,
después de esto podrén ser destinados a cual-
quier objeto.

11.34 EBxantema Vesicular y Estomatitis
Vesicular:

a) Las camales afectadas de exantema vesicu-
lar ¥ estomatitis vesicular, serdn condena-

_sién del caso es tal que afecta toda la canal
y se presentan seflales de absorcion o cam-
bio secundario.

b) Las canales afectadas de exantema vesicular
¥ estomatitis vesicular en una proporcidén
menor a la que alude el inciso presente po-
drén ser aprobadas después de la remocién
y condenacién de las partes afectadas si el
cuerpo en lo restante se halla en buenas
condiciones,

11.35 Anaplasmosgis’
a) Las canales de las reses en las que se en-

cuentre Anaplasmosis en la inspeccién post-
mortem, serdn condenadas.

b) Las canales de )as reses que hayan sido cla-
sificadas como-casos de recuperacion de Ana-
plasmosis, evidendgiado por la ausemcia de
sintomas anormales en la inspeccién ante-
mortem, perc que presenten una ligera colo-
racién de los tejidos en examen post-mortem,
serdn aprobadas para alimentacién, siempre
que dicha coloracién amarilla desaparezca
durante el enfrismiento. Las canales gue no
pierdan dicha coloracién amarilla durante
el enfriamiento serdn condenadas,

11.36 Listerclosis:

Las canales de animales marcados “Sospecho-
80" debido a historial de Listerelosis, podran ser
aprobadas para alimento después que la cabeza
haya sido condenada y si al resto del animal estd
en buenas condiciones.

11.37 Leptospirosis;

a) Las canales de los animales afectados con
Leptospirosis deben ser condenadas

b) Las canales de los animales marcadog “Sos-
pechosos” con resultado positivo de Leptos-
pirosis en la inspeccién ante-mortem, serdn
aprobadas para alimento cuando no se en-
cuentre ningung evidencia de la enferme.
dad en la inspeccién post-mortem, stempre

que dichas canales estén en buenas condi-
clones,
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Capitulo 12
CUARTOS Y TANQUES

12.1 Los Tanqgues, Ovartos y Equipcs Usados pa-
ra Productos no Aptos para el Consumo deberdn

estar Seporados y Aparte de los que se usan

para Productas Comestibles

Todos los tangues y equipos empleados parsa la
- clarificacién, preparacién y a¥macenaje de pro-
ductos no aptos para el consumo deberdn estar
en cuartos o compartimientos separados de ague-
llos que se usan para la clarificacién, prepara-
cién o depdsito de productos comestibles. No ha-
brd ninguna comunicacién entre log cuartos o
compartimientos que contengan productos no ap-
toe para el consumo ¥y los que contengan produc-
tos comestibles, pudiendo haber sin embargo una
puerta entre el departamento de destace o de se-
paracién de visceras y el cuarto de alimentacién
.del departamento de clarificacién de productos
no aptos para el consumo.’ Los tubos ¥ conductos
- instalsdos segtin las instrucciones del Director
General podrin ser empleadoe para conducir los
materiales incomibles y condenados del departa-
mento de productos comestibles al de productos
no aptos para el consumo.

12.2 Eliminacidén de malos olores en la prepara-
cién de proguctos no aptos para el consumo:

Los tanques, secadoras de abonos, y otros equi.
pos empleados en la preparacién de preductos neo
comestibles estardn debidamente equipados con
condensadores y otros utensilios que eliminen ra-
zonablemente loa olores inherentes a tales pro-
cedimientos. .

12.3 Las canales de animalez condenados en o

inspeccion ante-mortem no serdn conducidas a
~ través de los compartimientos usados para

. productos comestibles:

Al conducir al tanque de productos no aptos pa-
ra el consumo las canales de animales que hayan
gido condenadas en la inspeccién ante- mortem,
no deberdn pasar por los cuartos o compartimien-
tos en que se prepara, manipula o almacenan pro-
ductos comestibles.

12.4 Coanales de animales maucrios’

a) Con excepcién de los animales que han pere-
cido en camino ¥ son recibidos junto con loa
animales de destace en un establecimiento,
no se podrd introducir animales muertos en el

local de un establecimiento salvo que se ha-|

ya obtenido un permiso anticipado del Direc-
tor Géneral. )

b) Por ninguna circunstancia serd introducida
la canal de un animal que ha muerto de dis-
tinta manera, que mediante sacrificio para el
destace, en cualquier cuarto o compartimien-
to en que se preparan, manipulan o deposittan
lo8 productos.

12.5 Grasas no domestibles procedentes de fuera

: de los establecimientos: ,

Las grasas no comestiblea procedentes de fuera
del local de un establecimiento oficial, no serdn

1

recibidas mis que en e} cuarte de tanques desti-
nado a productos no aptos para el consumo y #so-
lamente cuando su aceptacién en el cuarto de
tanques no produzca una condicién no sanitaria
en el local, ni se recibirdn tales grasas en un
volumen tal que cbstaculicen ia disposicion ra-
pide de materiales no aptos para el consumo,
condenados, producidos en el establecimiento.
Cuando sean recibidas, no se Jes conducird a nin-
gan cuarto o compartimiento usado para pro-
ductos comestibles.

Capitulo 13 ’

DEPOSITO EN TANQUES Y DESNATURALI-
ZACION DE LAS CANALES CONDENADAS
Y SUS PARTES.

13.1 Depdsitos de las canales condenados y sus
partes; acllos de los tanquea; deanaturalizacion
de los productos:

a) Las canales condenadas y sus productos en
aquellos establecimientos aprobados que
cuenten con facilidades para depositarlos en
tanques, tendrin la disposicién siguiente: se
sellard primero la abertura inferior del tan-
que por un empleado de la Direccién, excep-
to cuando se halle conectado con una linea
sopladora; en seguida las canales condena-
das y sus productos serin colocagos en el

+ tanque en su presencia, deapués de lo cual
también se sellard la abertura euperior por
medio del misme empleado, quien después
verd que el contenido del tanque se manten-
€8 en un calor suficiente, durante un tiem-
po bastante para destruir efectivamente el
contenido a efecto de que no pueda servir
con fines alimenticios.

b) Los sellos de los tanques sélo podrin ser
rotos por un empleado de la Direccién des-
pués que el contenido de los tanques ha sido
tratado en la forma establecida en el inciso
a) de este articulo. La grasa clarificada
procedente de materiales condenados serd
retenida hasta que un empleado de la Direc-
cién pueda determinar si se ajusta a los re-
quisitos de este capitulo. Los empleados de i1a
Direccién tomarin muestras con 1a frecuencia
necesaria para cercioramse de que la grasa
clarificada esti realmente desnaturalizada.

13.2 Graras clarificadas mo comestibless

Las grasas clarificadas que proceden de mate-
riales no comestibles o condenados, y que poseen
los caracteres fisicos de color, olor y sabor de
un producto no comestible serdn desnaturalizadas
para distinguirlas efectivamente de los produc-
tos comestibles; ya sea por medio de desperdi-
cios de baja calidad durante la clarificacién o
agregando y mezclando completamente con aceite
deanaturalizador de grasas, aceite combustible
nimero 2, ¢ brucing, disuelto en una mezcla de
alcohiol y aceite de resina de pino o aceite de
mm|
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13.3 Disposicion de carnes o productog conde-
nados en log establecimientos aprobados que
carecen de tangues!

a) Cualquier cana) o producto condenado en un

‘ eatablecimiento aprobado que carece de tan-

ques serd desnaturalizado con 4cido carbélico

crudo u otra sustancia aprobada, o por me-

' dio de incineracién bajo la vigilancia de un

empleado de la Direceién. Cuando iales ca-

nales o productos no sean incinerados, serdn

o tajados libremente con un cuchillo, antes de
aplicarles la sustancia desnaturalizadora.

‘ b) Las canales y productos condenados debido

a Antrax, y a los materiales identificados en

el articulo 10.9 de este Reglamento que de

allf originan, em aquellos establecimientos

que carecen de tanques al efecto, serdn des-

tinados & su completa incineracién, o a su

completa desnaturalizacion, mediante un agen-

te aprobado, ¥y luego destinados al uso que

las autoridades locales o el Ministerio prea-

eriban, de lo cual se daré noticia al Inspector

encargado. ‘
13.4 Especimenes con fines educatives, de imves-
tigacion y otros fines; permiso requerido:

a) Los eepecimenss de materiales enfermos,

y condenados e incomibles, incluyendo embrio-
B neg de cerdo ¢ cordero y especimenes de pa-
L réigitos animales, podrén concederse con {fi-

nes educativos por medio del Inspector en-
cargado, toda vez que la persona que de-
see tales especimenes los solicite por escrito,
puntualizando el uso que va hacerse de ellos,
y siempre que el solicitante haga arreglos
con el establecimiento y solice su permiso
para obtener tales especimenes. Si la soli-
citud merece la aprobacién del Inspector en-
cargado otorgari el permiso autorizando la
salida de tales especimenes, Tales permisos
deberin estar numerados ¥y no serdn exten-
didos mas que por el afio en curso,

b) Los especimenes de materias enfermas, con-
denadas y no aptas para el consumo, inclu-
yendo embriones de cerdo o cordero y mues-
tras de parfsitos animales, podrén ser sumi-

\ nistrados para trabajos de investigaci6n y
otros fines por el Director General, siempre
que el solicitante haga arreglos con e] esta-

'blecimiento ¥ solicite su permiso para obte-
ner tales muestras.

c¢) ila captaciin y manejo de los especimenes
a que se¢ refieren los incisos a) y b) de este
articulo, se haré en el tiempo y lugar de tal
manera que/no interfiera con la inspeccién
¢ que produzca alguna condicién indeéeable.

Capitule 14

EXTRACCION DE LA MANTECA DE LAS
CANALES Y PARTES; EXTRACCION DE LA
GRASA DE LOS CERDOS, O EL SEBO;
OTROS COCIMIENTOS:

14.1 Las canales y portes aprobadas para coc-
cion extraccion de la manteca, de la. grasa
porcing o del sebo:

Las canales y piezas aprcbadas para su co-
cimiento podrédn convertirse en manteca, grasa
‘de cerdo o sebo, siempre que la clarificacién ae
verifique de la manera siguiente:

1* Cuando Se¢ emplea un equipo cerrado de cla-
rificacién, la abertura inferior que se encuen-
tra acoplada permanéentemente con una linea
de .aire serd primerarhente sellada firme-
mente por un empleade oficial, luego las ca-
nales y piezas serin colocadas en tal equi-

po en su presencia, después de lo cual el mis-

mo empleado sellard firmemente la abertu-
ra superior. Cuando el producto aprcbado
para su cocimiento en el tanque o recep-
tdculo no consiste en una canal o pieza en-
tera principal, los requisitos para ¢l sello
quadardn a la discrecién del Inspector encar-
gado, Tales canales y piezas serdn cocidas
por el tiempo suficiente para convertirlas
efeciivamente en manteca, grasa de cerdo o
sebo, slendo requisito que todas las plezas

/ del producto sean calentadas & una tempe-
ratura no menor de 17T0°F. (77°C.), durante
un periodo no menor de 30 minutos.

2 Los establecimientos que no se hallen pro.
vistos de un equipo cerrado de clarificacién
para tranaportar las canales y piezas apro-
badag para su cocimiento en manteca, grasa
de puerco y sebo, podrén derretir tales ca-
nales o piezas en calderas abiertas bajo la
vigilancia directa de un empleado oficial.
Tal operacién se llevard a cabo durante ho-
ras ordinarias de trabajo y segan los requi-
sitos fijados sobre la temperatura y el tiem-
po especificado en el inciso 1) de este ar-
ticulo.

14.2 Las canales y piezas aprobadas para su coc-
cién que no sean convertidas en manteca, grasa
porcing ¢ sebo; su utilizacién con fines
alimenticios despuds de cocinados:

a) Las canales y plezas aprobadas para su coc-

cidn, excepto lo que dispone el articulo 11.20

de este Reglamento, podrin ser usados pa-
ra la preparacién de productos, tales como
carne enlatada, embutidos, carne cocida o
hervida, bollos de carne y productos simila-
res, siempre que todas las piezag de tales car-
nes y partes destinadas a dicho uso sean ca-
lentadas & una temperatura no menor de
170°F, (77°C.) por un periodo no menor de
30 minutos, ya sea antea de ser usadas o du.
rante la preparacién del producto acabado.
b) Cuando un producto aprobado para su coc-

cion se emplea como ingredisntg de un pros
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ducto alimenticio de carne seglin lo contem-
pla Bl inciso pjecedente de este articulo,
. por lg menos el 506% de la carme y los pro-
ductos derivados de ella consistird en pro-
ductoa aprobados para su coccién. Este re-
quisito no serd aplicable cuando el produc-
to para su cocimiento ya ha sido cocinado
seglin lo establece el inciso precedente de
este articulo, antes de ser usado como in-
grediente de un producto alimenticlo de car-
ne.

14.3 Disposicion de productos aprobadog para su
coccidn 8t no son manipuladas segun lo
dispucsto en este articulo:

Los productos aprobados para su cochmnien-
to que no sean manipulados y beneficiados se-
gin las disposiciones de este articulo, se dispon-
drd de ellos de acuerdc con el capitulo 13 de es.
te Reglamento.

Capitulo 15

MARCA, SENALAMIENTO E IDENTIFICA-
CION DE PRODUCTOS

15.1 Aprobacién de abreviaturgs em las marcas
de inapeccion.

El Director General puede aprobar y autori-
zar el uso de abreviaturas en las marcas de ins-
peccion, sujeto a las disposiciones de este Regla-
mento. Tales abreviaturas tendrin la misma
fuerza y efecto de las marcas respectivas de las
cuales constituyen abreviaturas autorizadas.

15.2 8e prohibe la preparacion de marcas gque
ostenten la leyenda de inspeccién sin permiso
anticipado; Excepcién:

Salvo que con el fin de someter una muestra
o muestras & la aprobacién del Director Gene-
ral, ninguna persona hard o preparard, o man-
dard hacer o preparar etiquetas, marcas u otros
medios de marcar que ostenten la leyenda de ins-
peccién o cualquier abreviatura, copla o repre-
sentacién correspondientes, para su uso en cual-
quier producto sin autorizacién anticipada por es-
crito del Director 'General.

15.3 Se prohibe el empleo de la leyenda de ins-
peccidn sin la vigllancia de un empleado
de la Direccion:

a) Ninguna persona podri fijar o colocar, o
" mandar fijar o colocar, la leyenda de ins-
peccidn o sus abreviaturas, copias o represen-
taciones correspondientes, en cualquler pro-
ducto o recipiente, salvo bajo la vigilancia

de un empleado de la Direccion.

b) Ninguna persona podrd llenar o mandar Ille-

" nar, total o parcialmente con cualquier pro-

ducto, recipientes que ostenten o estén desti-

nados a ostentar la leyenda de inspeccién o

- sus abreviaturas, copias o representaciones

respectivas, si no es a presencia de un em-
pleado de la Direccion.

15.4 Las marcas y medios de marcar deberdn aer
aprobados por el Director Generad;
Control de log mismos:

Los establecimientos aprobadoa suministrardn
tintas y fierros de marcar y otroa medios seme-
jantes para la marca de los productos como lo
disponga el Director General. La marca de ins-
peccién en tales casos serd un facsimil de una
de las marcas oficiales, usandd el tamafio més
aproplade para el fin propuesto. Se suministra-
ran anticipadamente descripciones y disefios com-
pletos ¥ exactos de la misma, para la aprobacién
del Director. Tales marcas y medios de mar-
car que ostenten la leyenda de inspeccién seran
puestos bajo la vigilancia del Inspector encar-
gado del establecimiento, y s6lo podrin ser em-
pleados a presencia de un empleado de la Direc-
cién. Cuando no se hallen en uso para marcar
los productos inspeccionados y aprobados, tales
marcas y medios de marcar se guardardn bajo
llave en armarios o compartimientos debidamen-
te equipados, cuyas llaves estardn en poder de
un empleado de la Direccidn.

15.8 No se retirard ningiin articule de los
establecimientos que no esté marcado
de acuerdo con este Reglamento:

Ninguna persona podr& retirar o mandar reti-
rar de un establecimiento aprobado algiin articu-
Io que deba ser marcado segiin lo prescrito en
este Reglamento 8i no estd clara y legiblemente
marcado en observancia de las regias aqui es-
tablecidas. .

15.6 Las marcas de inspeccion deberdn ser
cuidadosamente aplicadas.
Todas lag marcas de inspeccién deberdn ser cui-
dadosamente aplicadas y fijadas firmemente.

15.7 La tinta de marcar deberd ser suministrada

por el establecimdento; aprobacidn de la
Direccién; color:

a) Los establecimientos oficiales suministrardn
la tinta para marcar los productos. Dicha
tinta deberd ser fabricada con ingredientes
inocuos, aprobados para ese fin por ila Direc-
cién. Se presentarin muestras al laboratorio
de inspeccién de carne cada vez que e! Ins-
pector encargado lo juzgue necesario. .

1* 86lo se usarin tintas de color violeta
aprobadas con objeto de aplicar marcas
de tinta que ostenten las sefiales de ins-
peccién a las canales y fragmentos de
carne fresca procedentes de lo8 mismos.

-2 Las pefiales de tinta que ostenten las
marcas de inspeccién usadas con fines
distintos de los consignados en el inkiso
anterior, podran ser aplicadas con tinta
de cualquier color y composicién que ga-
rantice su clara legibilidad, su permas
nencia, salvo lo dispuesto en el inciso 3}
de este articulo, El color de la tinta de-
berd contrastar con el color del producto
8 qQue se aplique. .

3* Los productos no deberén ser marcados
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con tinta verde, salvo que el estableci-
miento desee usarla en disefios y mar.
cas para los dias festivos.

15.8 La Direccion ejercerd ef control y €l uso de
las marcas y medios de marcar:

Todas las marcas y medios suministrados por
la Direccién para marcar articulos con la leyen-
da de inspeccién, incluyendo sellos de cerradura,
8blo serdn usadag bajo la vigilancia de un em-
pleado de la Direccién y cuando no se hallen en
uso se guardaran bajo llave en armarios o com-
partimientos debidamente equipados, cuyas lla-
ves estardin en manos de un empleado de la Di-
reccién.

15.9 Las marcas y medios de marcar no serdn
falsos o ambiguos; estilo y tamadio de las letras:

Ninguna marca o medio de marcar deberd ser
falso ¢ ambiguo. Las letras y nGmeros que los
mismos contengan deberin ser de tal estilo y
tamafio que resulten claros y legibles.

15.10 Canales, sus partes principales y productos,

aplicacién de la leyenda de inspeccidn:

a) <Cada canal que haya sido inspeccionada y
aprobada en un establecimiento aprobado se-
r4 marcado al tiempo de la inspeccién con la
leyenda de inspeccién y con el nimero del
establecimiento.

b) Salvo lo dispuesto en contrario en este ca-
pitulo ¥ en el capitulo 23 de este Reglamen-
to, cada parte principal de la canal, la gra-
Ba de la carne de res y la de rifiones de
res, lo mismo que cada higado, lengua y co-
razén de res que hayan sido inspeccionados
¥ &probados, deberdn ser marcados con la
leyenda de inspeccién antes de ser sacados
del establecimiento en e] cual fueron prime-
ro inspeccionados y aprobados, y todo pro-
ducto inspeccionado y aprobado susceptible
de ser marcado, deberd llevar la leyenda de
inspeccién y el namero del establecimiento
en que fué beneficiado dltimamente; empero
el tocino despellejado destinado a ser reba.
nado no tendrd que ser marcado asf, gi se
encuentra el recipiente debidamente marca-
do. Se podrdan fijar marcas adiclonales de
inspeccién ajustadas a las condiciones iloca-
les. .

¢) Los higados de res serin marchdos con la
leyenda de inspeccién y el nimero del es-
tablecimiento en la superficie convexa y en
la porcién méas gruesa del érgano.

15.11 Traslado y manipulacion de las partes
principales de una canal de un
establecimiento a otro:

Las partes principales de una canal que han
gido inspeccionadas’ y aprobadas, pero gque no
ostentan la leyenda de inspeccién, podrdn ser
transportadas de un establecimfento aprobado a
otro, para beneficio adicional, en un carro, ca-
mién u otro recipiente cerrado, con tal que el
carro, camién o recipiente lleve el sello de la Di-
reccién con la leyenda de inspeccién, segtin lo dis-
dispuesto en este Reglamento.

15.12 Manejo de poductos demasiado pequefios
para ser marcados:

Cualquier producto de tal naturaleza o peque-
fiez que no puede ser marcado, ¥ que haya sido
ingpeccionado aprobado, pero que no ostente la
leyenda de inspeccién, podrd ser retirado de un
establecimiento aprobado para su transporte en
recipientes cerrados que ostenten la leyenda de
inspeceién y las otras marcas exigidas por el
Reglamento, o en recipientes abiertos que osten-
ten la leyenda de inspeccién en forma de etique-
tag para carmes domésticas o para el comercio,
bajo la condicién de que al ser sacado el produc-
to de tales recipientea cerrados o abiertos no pue-
da ser transportade de nuevo para el comercio
doméstico o extranjero hasta que sea Inspeccio-
nado otra vez por un empleado de la Direccién
y empacado bajo su vigilancia en recipientes que
ostenten la leyenda de inspeccién y aquellas otras
marcas exigidas por este Reglamento, y que ba.
jo la condicién también de gue no se podrd in-
troducir a un establecimiente aprobado ningin
producto sin marcar en un recipiente abierto, sal-
vo que se trate de devolucién al mismo estable-
cimiento, en cuyo caso deben retenerse separa-
damente de otros productos pendientes de su sa-
lida del establecimiento, para ser dedicadoa de
modo exclusivo al comercio doméstico.

15.13 Marca de productos alimenticios de
carne contenidos én envolturae:

a) Los chorizos y otros productos embutidos,
¥a aean de la variedad en sartas o mayores,
que hayan aido inspeccionados y aprobados,
deberdin ser marcados con la leyenda de ins-
peccién y el namero del establecimiento. Los
chorizos y otros embutidos de varledades
mAs pequeflas que hayan sido inspecclonados
Y aprobados, ostentarin una o més marcas
de inspeccién en cada sarta o dosa o més de
tales marcas en cada ristra. En los casos en
que tales variedades de tamafio menor de
chorizos y productos salen de los estable-
cimientos completamente cubiertos en carto-
nes o envolturas debidamente marcados, cu-
ya capacidad sea de diez libras o menos y
que contengan una sola clase de producto, la
marca de inspeccion sélo deberd aparecer
dos veces en el contenido del empaque cuya
capacidad pase’ de diez libras, tratindose de
chorizos de variedad menor expedidos a otro
establecimiento aprobadc, para beneficio ul-
terior o una agencia gubernamental, Cuando
tales productos son expedidos a otro esta-
blecimiento aprobado para beneficio ulterior,
el Inspector encargado del lugar de salida de-
berd identificar el embarque sl Inspector en.
cargado del lugar de destino,

b) Los productos alimenticios contenidos en en-
voltura#, que no sean chorizos, pero que po-
sean las caracteristicas de los chorizos o se
parecen & #stos, ostentardn en cada pieza o
eslabdén la palabra “imitacién” en forma vi-
Bible, Los productos en envoltyras, como “co-
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pa”, ‘copocolle”, “lachschinken”, tocino, lo-
mosa, lomos de puerco, trozos de lomo de
puerco y otras rebanadas semejantes de car-
ne que se preparen sin sustancias adiciona-
les, que no sean materiales para cura ¢ con-
dimento, y los rollos de carne, “bockwurst”,
y productos similares contenidos en envol-
turas, que contlenen cereales o legumbres, ¥
el queso de cabeza, cabeza, patas 'y orejas
de cerdo adobadas, “sulze”, rebanadas de
puerco con harina, “moronga” y pasta de hi-
gado o envolturas, no tendrin que llevar en
la envolutura la palabra “imitacién” o el
nombre verdadero del producto. Otros pro-
ductos contenidos en envolturas, como rollos
¥ chile con camme, pueden llevar en cada es-
labén o pieza el nombre verdadero del pro.
ducte en lugar de la palabra “imitacién’.

Cuando se agrega a los chorizos cereales, al-
midon vegetal, harina vegetal feculenta, ha-
rina de soya, leche en polvo o leche descre-
mada en polve dentro de los limites esta-
blecidos en el capitulo 16 de este Reglamen-
to, se rotulard el producto con el nombre
de tales ingredientes adicionales, por ejem-
plo: “con adlcién de cereal”, “con adicién de
harina de patatas”, “con adicién de cereal y
harina de patatas”,”“con adicién de harina
de soya”, “con adicién de cereal y leche des-
cremada en polvo”, etc., segiin sea el caso.
Para los chorizoa de variedades menores, la

marca establecida en este inciso se limitard| -

a fijar la leyenda de inspeccién en cada es-
labdn.

Cuando a los productos contenidos en envol-
turas- se les aplica coloracién artificial, se-
gin Jo permitido en este Reglamento, se mar-
carid el producte en forma legible y notoria,
marcando ¢ imprimiendo en las envolturas
las palabras *“con colorecidén articial’. 81 se

" quita la envoliura del producto, en el esta-

blecimiento aprobado y aparecen sefiales de
coloracién artificial en la superficie del mis.
mo, el articulo al que se ha despojado de su
envoltura deberd ser marcado sellandolo di-
rectamente o fijindole firmemente las pala-
bras impresas “con coloracién artificial”: en
caso que las envoltura se ceolore antes de
usaria como envase de un producto, ia co-
loracién de dicha envoltura serd de tal na-
turaleza y serd aplicada en tal forma que
no trasmita su color al producto, ¥ que no
sea equivoca 0 maliciosa en lo tocante al
color, calidad y clase del producto que con-
tiene y tal envoltura deberd ser marcado con
las palabras “con coloracién en la envoltu-
ra”, en forma notable. En aquelios chorizos
de variedades menores, la marca dispuesta
en este inciso se limitard a la fifacion de la
leyenda de inspeccién a cada ristra.

Las bolsas de tela, envolturas artificiales o
recipientes semejantes para chorizos o pro-
ductos de tamafio mayor de lom que ordina-

riamente se venden enteros al menudeo, de-
berdn ostentar la marca de inspeccién y laa
leyendas como ‘“‘con coloracién en la envol-
tura”, “con coloracién artificial”, “con adi-
cién de cereal”, “con adicién de leche en pol-
vo", 0 "imitacién” cerca de cada extremo del
producto para que el comprador pueda verlas
claramente., Aquellos articulos sefialados con

. una etiqueta de conformidad con el Capi.
tulo 16, no necesitan ostentar otra marca
ademés de la inspeccién cerca de cada ex-
tremo.

f) Las marcas indicadas en el inciso e) de este
articulo, serdn estampadas cerca de cada ex-
tremo de los chorizoa o productos similares
preparados en envolturas animales cuando el
articulo es de un tamafio mayor al de los
que corrientemente se expenden enteros al
menudeo.

g) Cuando se agrega un preservativo autoriza-
do a los chorizos o a otros productos ali-
menticios de carne contenidos en envolturas,
el producto serd marcado de manera que in-
dique la presencia y el porcentaje del pre-
servative que ha sido agregado.

h) Be omitirdin todas las marcaas en los chori-
zo8 y otros productos alimenticios de carne
contenidos en envolturas, cuando tales articu-
los son beneficiados en recipientes sellados.

15.14 Marca de los Productos con la
Lista de Ingredientea:

Los productos fabricados con do8 o m4s ingre-
dientes ostentarin la lista de tales ingredientes
anotando sus nombres comunes o corrientes por
orden predominante, sflo que las especias pue-
dan designarse como “especias” o “condimentos”
(incluyendo aceites esenciales, oleorresina y otros
extractos de especiaa) que podrdn ser designadas
como “condimentos™ sin especificarlas. La lista
de ingredientes serf adherida en forma legible
Y segura al producto por log medios aprobados
por el Director General, tales como sello, impre-
alén, o el empleo de tiras de papel, etiquetas o
papel adherido, u orejas de tela en forma enro-
llada; los “bockwurst” y chorizos de variedades
menores, tales como longanizag y chorizos de
puerco ostentarin la lista de ingredientes por lo
menos una vez en cada dos libras de productos.
Cuando tales productos son distribuidos por un
establecimlento en un envase original o inmedia-
to del tipo y tamafio que comunmente se expende
entero al menudeo, bastard con la lista de ingre-
dientes que aparecen en la etiqueta del paquete.
Cuando los chorizoa de varledades menores son
expedidos a otro establecimiento aprobado para
su beneficio ulterior o a una agencia gubernamen-
tal, la lista de ingredientes sélo deberd aparecer
dos veces en el contenido y en tal caso podrd
omitirse del contenido cuyo tamafio sea de 10 li-
bras 0 menos. Cuando tales productos ge envien
a otro establecimiento aprobado para beneficle
ulterior, el Inspector encargado en el lugar de sa-
lida identificard el despache al Inspector encar-
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gado del lugar de destino, segin el formulario

correspondiente.

15.15 Marca de box recipientes de embargue;
+ Etiquetas para carmes para comercio
domésticas:

a} Salvo lo dispuesto en este capitulo y en el
capitulo 23 de este Reglamento, cuando se
saca un producto Inspecclonado y aprobado
de un establecimiento aprobado para el co-
mercio doméstico, el recipiente de embarque
deberd ostentar una marca aprobada de ins-
peccién, segtin el capitulo 18 de este Regla-
mento 0 una etiqueta aprobada para carnes
domésticas segin sea més apropiada. La etl-
queta para carnes domésticas seri impresa
con tinta negra en papel blanco de buena ca-
lidad, tamafio 50 x 76 x 101 mm. (2% por
4 pulgadas), con el nombre y direccién del
establecimiento o solamente el nombre en la
parte baja de la etiqueta.

k) Cuando un producto preparado en un esta-
biecimiento aprobado para el comercio do.
méstico ha sido inspeccionado y aprobado ¥
e¢std contenido en una envoltura de tela co-
mo recipiente de embarque, tal envoitura
puede ostentar, en lugar de la etiqueta pa-
ra carnes domésticas la leyenda de inspec-
cién y el nidmero de! establecimiento aplica-
do mediante el sello de hule de 63.5 mm.
{214 pulgadas). También podrd omitirse la
etiqueta para carnes domésticas en aquellos

casos en que la leyenda de inspeccién y el|

namero del establecimiento en los articulos
mismos son claramente legibles a través de
la envoltura o la envoltura estd rotulada se-
ghin el capitulo 16 de este Reglamento.

¢) Los recipientes de embarque o los exterio- |

reg de aquellos productos para la exporta-

cién, deberdin marcarse segln lo dispuesto

en el capitulo 22 de este Reglamento.

15.18 Carros tanques para productos
comedtibles:

a} Los carros-tanques destinados a conducir pro-
ductos inspeccionados y aprobados entre es-
tablecimientos aprobados, tendrd sellos y de.
berdin estar sellados con los gque ostentan la
leyenda de inspeccién suministrados por la
direcciébn y deberin ser fijados por los em-
pleados de la Direcelén, ostentando el nom-
hre del producto.

b) Ceda carre-tangue que conduzca productos
inspeccionados y aprobados de un establecl-
miento aprobado, con cualquier destino que
no sea el de otro establecimiento aprobade,
llevard una etiqueta que contenga el nombre
verdadero del producto, la leyenda de ina-
peccisn, el nimero del establecimiento, y las
palabras “fecha de carga”, seguida de un es-
pacio apropiado para la fecha. La etiqueta
deberd estar situada en lugar visible y debe-
ri ser impresa en material de tal naturale-
za y adherida en tal forma que evite su des-
pegue o destruccién al quedar expuesta al ai-

re. Antes de retirar el carro del sitio de des-
carga, el conductor quitard o borrard tal
etiqueta.
15.17 Traslado de productos inspeccionados y
aprobagdos para Ia erporiqcion
Cuando se trasladan productos inspecclonados
y dprobados de carros.tanques a otros recipien-
tes a bordo, dicho traslado se efectuard bajo la
vigilancia de }a. Direccién General, y los recipien-
tes a bordo deberdn ser rotulados en la misma
forma prescrita en el articulo 15.18 pars los ca-
rros-tanques.
15.18 Desnaturalizacion de grasas no comesti-
bles, efc.; marca como no comestiblea;

&) Las grasas y sebos no comestibles, u otras
grasas animales de la misma condicién o
mezcladas que las conten'gan. que posean los
caracteres fisicos de los productos comesti-
bles, serdn desnaturalizados o destruidos en
otra forma para que no puedan emplearse
como alimento. Los reciplentes de tales gra-
sas y sebos no comestibles y otras grasas
no aptas para el consumo, deberdn marcar-
se en forma visible con las palabras “no ap-
to para el consumo”. Los recipientes como
cufietes, barriles ¥y barriles mediance, debe-
ridn tener ambos extremos pintados en blan-
co con pintura durable, 8i es necesario, pa-
ra que contraste la marca ‘“no apto para el
consumo”, que deberd ponerse en letras de
no menos de 50.8 mm. (dos pulgadas) de al-
tura, debiendo tener las letras de los tanques
por lo menos 101 mm. (cuatiro pulgadas) de
altura.

b) Las grasas animales clarificadas que hayan
pasado la inspeccién, gque por cualquier mo-
tivo se desea clarificar comoe no comestibles,
podrin ser transportadas y manipuladas co-
mo se dispone en el inciso a) de eate articu-
lo para aquellas grasas no comestibles que

. Pposean las caracteristicas de un producto co-
meatible.

c¢) Las grasas animales clarificadas que no ha-

yan sido examinadas ni rechazadas o las
mezclas que las contengan, gue posean las
caracteristicas fisicas de los productos co-
mestibles, podrin ser transportadas con su-
Jecién a.lo dispuesto en el inciso a) de este
articulo, pars aquellas grasas no aptas para
el consumo, que posean las caracteristicas
de un producto comestible.
Capitulo 16
ROTULACION y
16.1 Declaracion de etiquetas o marbetes;
etiquetas para ser aprobadas, etc,

a) Todas las etiquetas deberin ser aprobadas
por el Director, y no deberin tener un sig-
nificado ambiguo. ‘

b) Las etiquetas deberdn contener en forma vi-
sible el verdadero nombre y lugar comer-
cial de la fdbrica, y una declaracién exac-
ta del contenido del producto seguido del de.
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talle de sus ingredientes, el nombre y peso
{el que deberd moatrarse en gramos, salvo
que para la exportacién deba emplearse otro
sistema de pesas). Los ingredientes deben
ser declarados en el orden predominante.

servir de alimento humano, se le retirard la
marca, sello o etiqueta originales, las que
gserin destruidas y el articulo serdi condena.
do. Al efecto se dispone lo siguiente: |

1¢ 8i un articulo se ensucia al caer en el

: ¢} Bn las etiquetas deberd figurar en forma :' piso o de cualquier otra manera acciden-
Bi::ec:a 1 mﬂ:::ldeu::jlsp:ccm:ay ::a:;m;? ::‘ s: tal, podra aser limpiado (inclusive adere-
s ¢ el es ecimiento. zado, sl fuere necesario), y sometido de
i pecclén rezard asi; “Inspeccionado y aproba- nuevo a inspeccion.
do por la Direccién General de Ganaderia de .
Nicaragua”, y a la continuacién se pondré el 2° Cuando se encuentre que un articulo se
nilimero del establecimiento. halla en tal condicién imperfecta o in-
dj Antes de aprobar los embarques para expor- salubre, que a juicio del Director Gene-
‘ tacion, los inspectores constatarén que todos ral pudiera ser susceptible de ser ma-
los fo:"mula.rios certificados, marcas, etc.. se nufacturado de nueve, mediante métodos
ajusten estrictamente a las leyes del pals a acostumbrados en tal clase de alimen-
que estd destinado el embargue. Todos los tos, se le .pued:a permitir a los estable-
reciplentes exteriores del producto que va a cimientos aprobados la nueva manipula-
ser exportado, deberén portar el verdadero cién de dichos productos, stempre que in-
nombre del producto, el nombre y direccién mediatamente se tomen las medidas ne-
del fabricante, sellos de inspeccién del depar- cesarias en la forma que el Director in-
tamento y detalle de la cantidad del conte- digue. Se incluyen en tales condiciones
nido. Se permite el uso de una lengua ex- los articulos que hayan absorbido un olor
tranjera en aquellos lotes de carne enlata- ajenc a su cm, que contengan mo-
da destinados a un pais extranjero. ho o sustancias semejantes o grasas ani-
e) OCuando el detslle expresa la cantidad mini- males extraidas a las que se haya mez.
ma se constderard que contiene la verdadera clado el agua del tanque en la primera
cantidad y ninguna variacién inlerfor al mi- etapa de acidez. Si en la inspececién fi-
- nimum serf permitida, ni variaci6n alguna nal el articulo aparece perfecto y sano,
que no se ajuste a las buenas précticas co- serd apf-obado para servir de alimento
merciales, y el término medio no serf infe. humano; en caso contrario serd conde-
rior a la cantidad declarada. Laa especias nado.
empleadns podrdn figurar en el detalle de oz |b) Se tendra cuidado de ver que los productos se
ingredientes ya sea como especias ¢ como hallen en buenas condiciones al ser coloca-
condimentos. Los condimentos que conten- dos en las congeladoras. St existe alguna du-
gan nceites esenciales, y o, extractos de es- da sobre la pureza de algin producto con-
pecias, podrin ser destinados como condi- gelado, el Ingpector exigird su descongela-
mentos sin especlﬂcar sus ingred]ent_es_ Los cién Yy reinspeccién en cantidad suficiénte
T productos que contengan algin colorante ar- para constatar su verdadera condicién.
-‘-: ; ;be:‘ o s ??maﬁmt:nlci: eﬂ:u::: 1* Los productos tales como filetes de puer-
queta.n consign co, sesos, mollejas de terneros, estofa-
4 * dos, "“ I ., .
' f) Siempre que sea preciso rotular de nuevo chapsuey”, etc, no serdn empaca

un producto por cuyalquier motivo, esa nue-
va rotulacién edlo poded efectuarse bajo 1a
vigilancia de un Inspector,

Capitulo 17

REINSPECCION Y PREPARACION
DE PRODUCTOS

17.1 Reinspececidn de Productos; Productos
Congelados:

a}) Todos los productos, ya sean frescos, cura-

dos o preparados de otra manera, aunque ya
hubieran sido inspeccionados y aprobados an-
teriormente, serdn reinspecclionados por los
empleados oficiales con la frecuencia que sea
necesaria para constatar si se encuentran en
condicién perfecta, saludable y aptos para
servir de alimento humano al tiempo de sa-
Ur de los establecimientos aprobados. Si al
- ger reinspeccionados se descubre que cual-
quier articulo se ha vuelto imperfecto, insa-
lubre, © en cualquier sentido no apto para

<)

dos en recipientes herméticamente cerra-
dos de metal o vidrio, salve que poste-
riormente hayan sido sometidog a un
proceso de calentamiento o tratados en
otra forma para conservar el producto
segln lo apruebe el Director General. .

.2* Los productos congelados podrin ser des-

congelados en agua o salmuera del modo
Y con el uso de las facilidades que sean
aceptables para el Inspector encargado.
Antes que tales productos sean descon.
gelados se les hard un culdadoso examen
para determinar su condicién. Si fuere
necesario, dicho examen incluird el des-

* congelamiento de muestras representa-
tivas por otros.medios que no sean el
agua o la salmuera.

Se prestarid particular atencién a la prime-
ra evacuaclén del fondo de los carros tan-

ques donde a veces suele observarse uns con-
dicién agria.

'
;

Digitalizado por: EI\.]R,}OFU].E %OTL/}NCOSA

- ol T W



www.enriquebolanos.org

= s

LA GACETA — DIARIO OFICIAL 1271

y

17.2 Rotulacidn de Productos Relenidos para
Reinspeccion; Disposicion de log mismos:

Un Inspector fijard una etiqueta de “retenido™
al tiempo de la reinspeccién, en todos los pro-
ductos con &sus respectivos recipientes, que se
sospeche al ser reinspeccionados en los eatable-
cimientos que son imperfectos, insalubres o de
cualquier modo no aptos para servir de alimen-
to humano. El empleado que fijfe la etiqueta re-
gistrard el namero de la misma y la clase ¥ ¢an-
tidad del articulo retenido; con tal etiqueta el
articuld pasard al cuarto de retemcién u otro
sitio especial para su inspeccién final. Cuando
dicha, inspeccién final se verifique si el articulo
es condenado, su marca, sello o etiqueta original
gserdn removidos y destruidos, y el Inspector es.
tampard o escribird transversaimente ¢n el an-
verso de la etiqueta de retencién la frase “ins-
peccionado y condenado”™, y esta etiqueta sers in-
cinerada junto con el articulo eondenado. Si en
la. inspeccién final el articulo es aprobado como
alimento, el Inspector removerd la etiqueta de re-
tencién, anotard la transaccién y comunicard su
accién al Inspector encargado. ,

17.3 Productos malsancs gue exhiben la marca

de inspeccion, encontrados fuera de los
\ establecimientos aprobados:

Todos los empleados deberdn informar a las au-
toridades o empleados responsables y lo comu-
nicarin al Director General, respecto a cualguier
producto que ostenta o cuyo recipiente ostenta
la leyenda de inspeccién y que ellos descubran
fuera de los establecimientos aprobados y que
sea imperfecto, insalubre, malsano o en cualquier
manera no apto como alimento humano,

17.4 Productos que ingresan a los estgblecimien-
tos aprobados; identificacion como inspecciona-
dos y aprobados; su destino; embarques
comerciales:

a) Ningin producto ingresaré a los estableci-
mientes aprobados si no ha sido previamente
inspeccionado por un empleado oficial, o si
ne porta las marces, sellos o etiquetas de
identificacién que comprueban que ha sido
inspeccionado y aprobado o cuando, salvo lo
dispuesto en el capitulo 24, ha sido proce-
sado en otre lugar que no sea un estableci-
miento aprobado. Todo producto llevado a
un establecimiento aprobado en observancia
de este Reglamento, serd identificado y re.
inapeccionado al ser recibide y quedaré suje-
to a reinspeccién subsiguiente en la mane-
ra y en el tiempo que pueda juzgarse nece-
sario, 81 en dicha reinspeccién cualquier ar-
ticulo aparece imperfecto, malsano, insalubre
0 de otra manerg ho apto para ser usado
como alimento humano, 1a marca, sello o eti-
queta original serd removida o destruida y el
articulo serd condenado.

b) Cualquier producto que halya sido inspec-
cionado y aprobado conforme & este Regla-
mento y que exhiba la leyenda de inspeccién

podrd ser traficado en el comercio internc o
internacional, siempre que sea perfecto, sa-
no, saludable y apto para servir de alimen-
to humano, ¥y que no haya sido preparado,
vuelto a preparar ¢ modificado en algln si-
tio que no sea un establectmiento aprobado,
en alguna forma que altere el cardcter del
producto. 1
17.5 Degignacion de sitios para la recepciin
de los productos devuelloz paras su
reinspeccion: .

Todo establecimiento oficial designard, con la
aprobacién del Inspector encargado, un muelle
o sitio para la recepcién de los productos de-
vueltos, y tales productos sélo podrdn ser recibi-
dos en dicho muelle o -sitio, y allf serdn inspec.
cionados por un Inspector, antes de penetrar més
en el establecimiento. .

17.6 Los procesos aerdn vigilados, los recipienice,
equipos, sistema de manufactura, deberdn ser
limipiog y sanitarios, las sustancias deberdn

ser limpias y sanas:
a) Todos los procedimientos empleados para cu-
rar, adobar, derretir, enlatar o préparar de
otra manera cualquier producto €n los esta-
blecimientos aprobados, serén vigilados por
loa inspectores. Ningin utensilio o aparato
como mesas, carretillas, bandejas, tanques,
tinas, mAquinas, herramientas, envases o re-
cipientes de cualguler clase, podri ser usado
a menos gue sea de material y construccién
que no pueda contaminar los productos y que
se halle limpic y sanitario. Todes los aspec-
tos en los procedimientos de manufactura se
llevardn & cabo culdadosamente y con estric-
ta limpleza, en cuartos o compartimientos se-
parados de los que se emplean para produc-
tos no aptos para el consumo. .
1° Todos los recipientes destinados a quedar
herméticamente cerrados serdn aseados
segtin lo prescrito en el articulo 17.11,
inmediatamente antes de llenarlos; sélo
que las latas herméticamente cerradas
en que se empaca la manteca podrédn
ser examinadas antes de llenarlas y sl
aparecen aceptablemente limpias, no hay
necesidad de que se laven.

2¢ Las bombas, tuberias conductores y uten-
silios empleados para conducir leche, le-
che descremada, crema o sus mezclas
en la fabricaclén de oleomargarina, de-
berdn ser de construccién sanitaria con
superficies internas y externas lisas y
material no corrosivo o enchapado con
niquel, estafio u otro material aprobado,
que puedan ser desmontados con facili.
dad para su limpieza, y deberfén mante-
nerse limpios y en condicién sanitaria.

3* Se puede usar indistintamente los equi-
po8 destinados a la preparacién de la
manteca para la extraccién de la grasa
porcina, loe que serdan rotulados como ta-

o les. El Director General puede dar per-
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miso para ¢l uso doble restringido de ta-
les equipos en la preparacién de otros
productos. Laa vasijas ¥ equipo emplea-
do para grasas comestibles estarin arre-
glados de tal modo que la identidad del
producto se mantenga hasta que el pro-
ducto sea debidamente rotulado.

Los (nicos empaques animeales que pue-
den ser usados como recipientes de los
productos son los que proceden del gana-
do vacuno, lanar, porcino y cabrio.
Los empaques de log productos serdin
cuidadosamente inspeccionados por los
Inspectores. Solo aquellos que han sido
cuidadosamente lavados y enjuagados
con agua limpia inmediatamente antes
de llenarlos, son hdbiles para servir de
recipientes y se les empleard si se ha-
llan limpios y han sido aprobados me-
diante inspeccién. ’

Las rodajas de carne, los tarugos de car.
ne, los centros de carne, las vejigas del
ganado, log tarugos de carne de cerdo,
los eentros de carne porcina, los estéma-
go3 de los cerdos que van a usarse co-
mo reciplentes de productos alimenticios
de carne, serdin sometidos a inspeccién
con la superficie grasosa a la vista,
Aquellas partes de los recipientes que
muestren infeccién de esofagostomun u
otro pardsito que produzca nédulos y las
triqueas o gaznates infestadof de larvas
de hipoderma lineatum, serdin desechados,
excepto cuando la infeccién es ligera y
los nédules y las larvas son removidas,
en cuyo caso las envolturas o las tré-
gueas pueden ser aprobadas. -
No se permite la fermentacién de intes-
tinos en los establecimientos aprobados.
La limpieza de los intestinos se efectua-
rd4 con todo aseo,

Las tripas de cerdo o de carnero que va-
yan a usarse como recipientes de los pro-
ductos, podrdn ser tratadas saturindolas
o aplicdndoles jugo fresco de pifia o pa-
payina, bromelina o extracto pancrefti-
co, para permitir que las pepsinas que
dichas sustancias contienen actden sobre
las tripas para hacerlas menos resisten-
tes. Las tripas serdin manipuladas en
forma limpia y sanitaria y después del
tratamiento serdn lavadas y enjuagadas
con agua hasta el extremo que desapa-
rezca efectivamente la sustancia emplea-
da y se ponga término & la accién de las
pepsinas. '

b) Todas las sustancias e ingredientes emplea-
dos en la manufactura o preparacién de

; cualquier producto, serdn limpias,

puras,

E_?. R sanas, sanitarias y siempre hébiles para servir
N de alimento humano.

' 1° Debido a la presencia invariable de asti-

llas de hueso, las espinas dorsales re-

2¢

3¢

5e

Te

8

10

movidas no serin empleadas en la pre-
paracién de productos comestibles, sal-
vo para ser derretidas cuando constitu-
yen una materia prima adecuada.

Se tendrd cuidado de remover los huesos
¥y los fragmentos de hueso de los pro-
ductos destinades a ser picados.

Las cabezas que van a ser usadas en la
preparacién de productos alimenticios,
serin rajadas y se les removerd los
cuerpos de los dientes, y los huesos es-
pinales y etmoides, los tubos auditivos
¥ los cabos de los cuerpos, luego las ca-
bezas se limpiardn completamente.

Los rificnes empleados en la preparacién
de productos alimentiicios serdn prime-
ro cortados ampliamente, ¥ luego minu.
closamente empapados y lavados. Todos
los rificnes desprendidos inclusive los ri-
fiones de las reses desprendidos junto con
la grasa renal, serin inspeccionados an-
tes de ser usados o expendidos de un
establecimiento.

Los testiculos que sean manipulados co-
mo productos alimenticios pueden ser
expendidos por los establecimientos con
dicho carfcter, pero no serdn empleados
como ingredientes de un producto ali-
menticio.

Las panzas del ganado y log estémagos

".de los cerdos que se usen en la prepa-

racién de productos alimenticios, serén
completamente aseados en todas sus su-
perficies y piezas Inmediatamente des-
pués de que se les vacie el contenido, lo
que 8e verificard inmediatamente des-
pués de ser separados del cuerpo.

Las amigdsalas deberin ser removidas y
no serin usadas como ingredientes de los
productos alimenticios.

La sangre de los cerdos no serd emplea-
da como ingrediente de los productos ali-
menticlos. La sangre que se ponga en
contacto con la superficie del cuerpo de
un animal o que se contimine de alguna

otra manera, no serd recogida con fi- _

nes alimenticios. Solamente la sangre
que procede de animales cuyos cuerpos
han sido inspeccionados y aprobados, po-
drd ser hsada para productos alimenti.
cios. La desfibrinizacién de la sangre des-
tinada a servir de alimento, no podra ha-
cerse¢ con las manos.

Aquellos colorantes, productos guimicos,
o preservativos, u otras sustancias que
sean prohibidas, no serédn introducidas o
conservadas en los establecimientos apro-
bados para ser empleados como ingre-
dientes de los alimentos humanos o la co-
mida de los animales.

No se empleardn los intestinos como in-
gredientea de los productos alimenticios.
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11 Se extraerd la sangre coagulada de los
corazones porcinos, antes de ser expedi-
dos de los establecimientos ¢ de usarlos
en la. preparacién de un producto alimen-
ticio, -

17.7 Bmpleo de sustancias guimicas o preserva-
tivos, colorantes en la preparacidn de prodiictos
alimenticiod; adicion de cereales, almidon vege-
tal, leche desnatada, seca, agua, etc; sustancias

a)

b)

c}

d)

necesarias para la refinacion:

Ningiin producto podrid contener cualquier
sustancia que disminuya su pureza o que no
sea aprobedo por el Director.

Se podri agregar a los productos, previa de-
claracién apropiada seg(n los capitulos 15 y
16 de este Reglamento, sal comin, azfcar
(sacaroea), azucar refinsda de mafz (dex-
trosa) humo de madera, winagre, condimen-
tos, especias, nitrato de sodio, nitrito de so-
dio, nitrato de potasio (salitre} y nitrito
de potasio.

Se podrd agregar monoglicéridos y diglicé-
ridos para extraer la grasa animal, ¢ una
combinacién de dicha grasa y grasa vegetal
con la declaracién correspondiente segin lo
manda el capitulo 16 de este Reglamento.

Se podrén agregar los preservativos siguien-

tes, con la declaracién adecuada segin lo

manda el capitulo 16 de este Reglamento en

las cantidades Indicadas, para extraer la gra-

sa animal, ¢ una combinacién de dicha gra-

sa y grasa vegetal:

1* Resing de guayaco que no exceda de
1/10% o

2* Acido nordihydroguaiarético que no exce-
da de 1/100%;%0

3* Tocopherols gue no exceda de 3/1009%
(se agregard una concentracién al 30%
de tocopherol en aceites vegetales cuan-
do se adicione como preservativo a aque-

- llos productos denominados “manteca” o

“grasa porcina derretida”): o

4* Lecitina, advertido que ninguna parte de
este articulo impide el uso de esta sus-
tancia como emulsificante sino con la
aprobacién del Director General.

5° Acido citrico que no exceda de 1/100%; o

6° Acido citrico que no exceda de 5/10009%
0 4cido fesférico que no exceda de
5/1000% en combinacién con no mas de
5/100% de #cido nordihydroguaiarético.

T* Galato propil que no exceda de 1/100%; o

8* Galato propil que no exceda de 1/100%
en combinacién con no més de 5/1000%
de acldo citrico; o

9  Acido tiodipropitnico, dilauril tiodipro.
pionato, distriartl tiodipropionato o com-
binacién de los mismos en cantidades
que no excedan de 1/1009% de dcido tio-
dipropiténico y 8/100% de ditauril tiodi-
propionato o de diatiaril tiodipropionato,
0 las combinaciones de ambos; o

e}

f)

2

h}y

i)

b))

10* Hidroxianisolo butilado (una mezcla de
2 tertiatributil-4 hidroxianisolo y 3- ter-
tiaributil e Hidroxianisolo) y combina-
clones de hidroxianisolo butilado con dei.
do nordihydroguaiarético, o galato pro-
pil con o sin la adicién de 4cido citrico
o dcido fosférico pueden agregarse como
preservativos de las grasas animales y
A las mantecas que contienen grasas ani-
males. Las cantidades empleadas no ex-
derdin de 2/100% de hidroxianisolo bu-
tilado, ¢ de 1/100 de 1% de dcido nor-
dihydrogualarético, mis 2/100% de hi-
droxianisclo butilado.
dcido fosférico que no exceda de 5/1000%
puede combinarse con hidroxianisolo bu-
tilado o con la combinacién de hidroxia-
nisclo butilado y écido nordihydroguaia-
rético, o galato propil.

Para facilitar la picada y, o, para disclver

loa ingredientes usuales de la curacién se

puede usar agua o hielo en la preparacién de
carnes, fiambres y bollos de carne; sin em-
bargo, el total de agua empleada no deberd
exceder del 39 de los ingredientes que in.

tervienen en la preparacién del producto y

se declarard su presencia, seglin se ordene

en los capitulos 15 ¥ 18 de este Reglamento.

Excepte lo que disponga en contrario, los

embutidos seran preparados con carne, o con

carne y productos derivados de la misma ade-
rezados con una proporcién adecuada de sus-
tancias usadas como condimento.

Bajo la declaracién apropiada segin lo man-

da en los capitulos 15 y 16 de este Regla-

‘mento, log embutidos no podrin contener

més de 314% individual o colectivamente, de

Acido eftrico o .

cereales, almidén vegetal, harina vegetal fe- .

culenta, harina de soya, leche descremada. se-
ca © leche en polvo.

Con el fin de facilitar la picada o la mezcla
¥ bajo la declaracién apropiada segiin los ca-
pitulos 15 y 16 de este Reglamento se pue-
de usar agua o hielo en la preparacién de
embutidos que no han sido cocidos, en una
cantidad que .no exceda del 3% del total de
los ingredientes empleados. Los embutidos
que son cocidos como los chorizos lamados
“frankfurters”, “de Viena” y “salchichén de
Bolonia” no podrin contener mas de 109 de
agua ¢ humedad.

El bicarbonato de soda, la soda cdustica,
tierra diatomécea, tierra de fuller, carbén,
dcido acético, dcldo ténico, los agentes em-
pleados exclusivamente como. cataliticos, ta-
les como las preparaciones de niquel y las
demds sustancias que merezcan la, aproba.
cién del Director General, podrin ser emplea~-
dos en la preparacién de grasas extraidas,
siempre que dichas sustancias sean elimina-
das durante el curso de elaboracién.

La soda cdustica, e! carbonato de sodio .(pol-
vo o sal de soda) el fosfato tristdico, o el
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metasilicato de sodio, 0 una combinacién de
estas sustancias, o la cal, ¢ una solucién de
perdxido de hidrégeno, podrin ser emplea-
dos en la preparacién del cuajar (tripas)
siempre que inmediatamente después dé& su
tratamiento el cuajar sea lavado completa-
mente con agua pura ¥ que la sustancia adi-
cional se elimine.

El empleo de nitrito de sodio, nitritod de po-
tasio, nitrato de sodio o nitrato de potaslo,
o la combinacién de nitrito y nitrato, no de-
berd resultar en la presencia de més de 200
partes. por millén de nitrito en el producto
acabado. Se conservardn existencias de nitri-
to de sodio y nitrito de potasio, ¥ de las mez-
clas que los contengan, bajo la custodia se-
gura de un empleado responsable de! esta-
blecimiento. El contenido especifico de nitri.

to de tales existencias deberd ser conocido y |

marcado claramente. Las cantidades méxi-

mas de nitrito de sodio, ¥, o de nitrito de

potasio que pueden emplearse son las si-

gulentes: ) -

1* 2 libras en 100 galones de salmuera.

2* 1 onza por cada 100 libras de carne en
sal seca; curn seca o cura de cajén,

3* 1 onza en 100 libras de carne picada y,
o productos derivados de carne.

Los condimentos sintéticos inocuos pueden

ser agregados a aquellos productos para los
cuales han sido aprobados por el Director

General y deben declararse como “Condimen- |

to artificial” segiin lo ordenan los capituloa
15 y 16 de este Reglamento.
Las materias colorantes y tintes que sean
aprobados por el Director General, cuando se
declaren conforme a Jo mandado en los ca.
pitulos 15 y 16 de este Reglamento podran
mezclarse con las grasas extraidas y apli-
carlas a las envolturas animales y artificia-
les, siempre que la sustancia colorante no
penetre dentro del producto. La presencia de
un circuito visible ceoloreado del producto en
torno a la periferia de la superficie cortada
es sefial de penetracién. Se aceptan las ma-
terias colorantes y anilinas siguientes:
1* Materlas colorantes naturales: ancusa,
y lengua de buey, achiote, carotina, cochi-
nilla, verde de clorofila, azafrdn y cur-
cuma.
2+ Las siguientes anilinas derivadas del al-
quitrdn de hulla y sujetas a la declara-
cién del fabriciinte ¥ a la aprobacion del
Ministerio de Agricultura: y Ganaderia:
DF&C Azul, nGmero 1, azul brillante
FCF.
DF&C Azul namero 2, indigotina.
DF&C Verde ntimero 1, verde guines B,
DF&C Verde nimero 2, verde amarillen-
to claro 8. F.
DF&C Verde ntiimero 3, verde oscuro FCF.,
DF&C Naranja nGmero 1, anaranjadc ni.
mero 1.

n)

o)

p}

17.

DF&C Naranja niimero 2, naranjado S88.
DF&C Rojo nGmero 1, ponzean 3R.
DF&C Rojo nimero 2, amaranto.
DF&C Rojo nGmero 3, eritrosina.
DF&C Rojo nimero 4, ponzean SX.
DF&C Rojo nfimero 32, aceite rojo XO. -
1} DF&C Amarillo nimero 1, amarillo naf-
tol S.
DF&C Amarillo nitmero 2, nafto]l S-sal de
potasio.
DF&C Amarillo namero 3, amarillo AB,
DF&C Amarillo nimero 4, amarillo OB,
DF&C Amarillo nimero 5, tartrazina.
DF&C Amarillo nimero 8, amarillo oca-
so FCF.
3* La mezcla de dos o mis de las anili-
nas mencionadas, o una mezcla de una
0 més de las anilinas con materiales in-
ofensivos, como aal y azlcar
La preparacién de jaméfn para ser enlatado
no deberd resultar en un aumento de peso
que pase de 8% sobre el pesc del jamén fres-
co, 8in curar; esto es, el peso del jamén cu-
rado deshuesado al tiempo de ser enlatado
mis el peso de la piel, hueso, grasas y ado-
bos removidoa del jamdn, no excederd del
1085 del peso del jamén fresco sin curar.
Con e} fin de evitar la coagulacién podrd
agregarse dcido citrico o citrato de sodic con
o sin agus, a la sangre fresca de res en una
cantidad que no pase de 2/109% de la mezcla
total. Cuando se emplea agua para ser una
solucién de dcido citrico o citrate de sodio gue
se agregue a la sangre de res, no se usari
’mns de dos partes de agua por parte de aci-
do citrico o citrato de sodio.
Se podrdn emplear reactivos bacteriales ino-
cuos del tipo acidéfilo en la preparacién de
las clases de embutidos como los llamados
“thuringer”, “salchicha de Libano?, *“cerve-
lat”, “salchichén salami” y *“enrcilado de
puerco” en una cantidad que no exceda de %4
de 1%. Cuando se empiea el reactivo inocuo
bacterial serd incluido en la lista de ingre.
dientea en el orden en que predomine seghn
lo ordenado en los capituloe 15 ¥y 18 de este
Reglamento.

8 8e permite el usé6 de prefcrvativos en Jos

productos derivados para la cxportacion; tales

a)

productos no serdn usados para el consumo
doméstico:

Cuando en la preparacién o empagque de pro-
ductos para la exportacién no se emplea nin-
guna sustancia gque, ya sea por su clase o
proporcién, pudiera estar en conflicto con las

leves del pals extranjerc a gue tales produc- .

tos estdin destinados, ¥ el comprador extran-
jero ast lo ordena fwr escrito, los productos
que 8e exporten a tal pals extranjero podrdin
contener preservativos de acuerdo con tales
instrucciones. Tales productos serin prepa-
rados ¥ empacados en compartimientos del
establecimiento separados y aparte de aque-
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b)

c)

Nlos compartimientos en los cuales se prepa-
ra 0 empaca cualquier producto para uso o
consumo doméstico. Se exceptta lo permi-
tido por los incisos b} e i).

El empaque de articulos que: s¢ preparan,
segtn lo dispuesto en el inciso a) de este ar-

. ticulo, con cualquiera de los preservativos

rmitidos en el articulo 17.7 podrd efec-
tuarse en el cuarto corriente de empaque,
siempre que no se permita ningtan otro pro-
ducte en dicho cuarto durante el tiempo que
dure la operacién, salvo lo dispuesto en el
inciso i) de ‘este articulo. Después de termi-
nar el empaque, el cuarto de empaque debe
ser limpiado completamente de los preserva.
tivos antes de reasumir ¢l trabajo de empa-
que de otros productos. Se destinard un cuar-
to o compartimiento separado construido con
paredes o divisiones bien ajustadas para
guardar los preservativos, bandejas y otros
utensilios usados en el empaque, Dicho cuar.
to o compartimiento se mantendra cerrado
con la cerradura provista por la Direccién
General, cuya llave estard en poder de un em-
pleado de la Direccién. -

El envase de todos los articulos comprendi-
doe en los Fncisoa a) ¥y b) de este articulo
se efectuard bajo la vigilancia personal de
un empleado de la Direccién.

Ninghn articulo preparado o empacado para
la exportacién segnin los incisos a) y b) serd
vendido u ofrecido & la venta para uso o con-
sumo doméstico y de no ser exportado sers
destruido para evitar que sirva de allmen-
to, bajo la vigilancia personal de un emplea-
do de la Direccién.

El contenido del envase de cualquier articu-
lo preparado o envasado para la exportacidn
segln los incisos a) o b) de este articulo no
serd extraido total o parcialmente del esta-
blecimiento antes de ser exportado, salvo ba-
Jo la vigilancia de un empleado de la Direc.
cién. Si tal es el caso, entonces el articulo
podrd ser ya reempacado de acuerdo con lo
dispuesto en los incisos a) o b) ¥y el incisg ¢)
de este articulo; o deatmjdo'pa.ra que no pue-
da servir de alimento, bajo la vigilancia de
un empleado de la Direccién.

Se deberd obtener permiso del Jefe de la Di-
reccién antes de trasladar carnes empacadas
en bérax de un establecimiento a otro o a
un establecimiento no oficial para su alma-
cenaje, salvo que tales alimentos sean pre-
parados por cuenta de,una agencia guberna-
mental. - .

Se mantendrd en todo tiempo la identidad
de aquellas carnes a las que se les ha agre-
gado bérax. En ningln caso tales carnes, sus
adobos o grasas, serin lavados o tratados y
en ninguna forma podran ser detinadas al uso
doméstico.

La sal usada para revestit aquellas carnes
ya envasadas en bérax, no podré ser emplea-

da de nuevo en un departamento de produc-
tos comestibles, salvo en lo'concernlente al
empaque de carnes en bérax. Si se cuenta
con el equipo adecuado, s6lo se emplearin
utensilios met4licos en la manipulacién de ta-
les carnes. Si se emplean equipos de made-
ra como carretillas, tanques de limpleza, etc.,
se exigird un aseo especialmente efectivo.
Las cajas que han contenido carnes en bd.
rax podrdn ser empleadas de nuevo para em-
pacar otras carnes en bérex mas su empleo
como recipientes para otra clase de carnes
dependerd de 1a eliminacién efectiva de las
trazas de bérax.

l) Las siguiantes instrucciones son aplicables o

la cxportacién de carme de cerdo curade con bé<

rax por cuenta de las agencias gubernamentales:
1* Se podri empacar la carne en bérax en
un cuarto en donde hay carne libre de
bérax siempre que se tome el debido cul-
dado de que la carne libre de bérax no
pueda afectarse con dicha sustancia. Ba-

jo las mismas condiciones se podrd reci-

bir carne empacada en bérax ya sea sin
empaque, enfriada, remojada, lavada,
ahumada ¥ reempacada, en un cuarto en
donde se hallan otras carnes. 8in em-
barge, la carne que ha sido originalmen-

te empacada en bérax quedard en todo

tiempo sujeta a aquellas restricciones es-

tablecidas para la carne de tal condicién,
aunque haya sido reempacada sin bérax.
Después de empacarla o reempacaria, la
carne con bérax pedri ser almacenada
en un cuario con otras caines no empa.
cadas en bérax, slempre que se manten-
ga una razonable separacién entre las
dos clases de productos.

17.9 Muestras de productos;; agua; lintes; sus-
tancias quimicas, etc., .que sean craminadas:

Se tomarin muestras para su examen de los
productos, agua, tintes, sustancias quimicas, pre-
servativos y otros articulos en cualquier estas
blecimiento oficial o exencionado con las frecuen-

clas que se estime necesario para el ,eficiente '

desempefio de la inspeccién.

17.10 Tratamp‘ento prescrito de la came porcing
¥ de los productos que la contengan pare
destruir la triguing:

a) Toda clase de carne freaca de cerdo, inclu-
. Yendo embutidos frescos sin ahumar que con-
tengan tajos de puerco y carnes de puerco
como jamén, lomo para pic-nica, tocino y qui-
Jadas que estdin destinados Gnicamente a ser
“curados o ahumados a una temperatura que
no imparta & la carne la apariencia de estar
cocida, son clasificados como productos que
usualmente son cocinados en casa o en otro
sitio, antes de ser servidos a la clientela.
Por consiguiente no se exige el tratamien-

to de tales productos para la destruccién de
1a triquina,
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el k0

Los productos gque contengan tajos de puer-
co (inclusivé corazoney, estémagos e higados
de puerco), o los tasajos que constituyen un
un ingrediente de tales productoe, incluyen-
do o teniendo el cardcter de 1bs mencionados
anteriormente, se les clasifica como articu-
los que deberdn ser debidamente calentados,
refrigerados o curados en un establectmiento
oficialmente inspeccionado para destruir cua-
lesquiera triquinas vivas. Especialmente se
clasifican los siguientes: salchichén de Bolo-
nia, chorizos, frankfurters y de Viena, em-
butidos ahumados de knoblauch, mortadela,
toda clase de embutidos de verano o secos in-
cluyendo los denominades nettwurst, bollos,
cedios, jamoén, asado, horneado, coecido o co-
cinado, lom»s de puerce o lomos de puercos
para plc-nics, jamdn estilo italiano, jamén
estilo Westfalla, enrollados de carne curada,
capocollo (capicola), capacola, coppa, lomos
frescos o curados de puerco, jamones, lonjas,
lomes pic-nic y otras piezas semejantea de

carne de puerco en cubiertas u otros recipien- |

tes en los cusles se envuelven ordinariamen-
te "loz articulos o0 manjares listos para ser

consumidos, lonjas curadas de puerco des-

huesados, tocino deshuesado, (tocino estilo
canadiense), piezas de cerdo tales como ja-
mones, lomos pic-nics y puntas que estén su-
jetos a ser ahumados a una temperatura su-
ficientemente alta que imparta a la carne la
apariencia de que estd parcialmente cocida
(corrientemente tales piezas son incluidas en
esta categoria cuando han sido calentados a
una temperaturz interna mayor de 120°F.
(50°C.).

El tratamiento consta de calentamiento, re- -

frigeracién o cura, como sigue:

1* Calentamiento: Todas las partes de los
tajos de puerco serdn calentados a una
temperatura no menor de 137°F, (59°C.)
¥ seguird el método que asegura el re-
sultado apetecido, adoptandoe procedi-
mientos que aseguran el debido calenta-
miento del preducto. Es importante que
cada pieza de embutidos, cada jamén y
otros productos tratados por calenta-
miento en agua s¢ mantenga enteramen-
te sumergidos durante todo el periodo de
calentamiento, ¥ que las piezag mdés
grandes de yn lote, los eslabones mds in-
teriores de una sarta de embutidos y
ofrod articulos agrupados, y aquellas
piezas colocadas en el sitio mas fresco
de un gabinete de calentamiento, de un
compartimiento o de una tina eean in-
cluidos en las pruebas de temperatura.

2* Refrigeracién: Em cualquier tiempo de

los preparativoe y después de la con-

gelacién preparatoria a una temperatura
no mayor de 40°F (4.5°C.), o de la refri-
geracién preparatoria, todas las partes

de los tajos de puerco o de la carne o

producte de puerco que contengan tales
tajos, deberin sujetarse continuamente
a una temperatura no mayor de una de
las especificadas en la tabla la. depen-
diendo la duracién de tal refrigeracién
a la temperatura especificada del gro-
sor de 1a carne o de las dimensiones in-
teriores del recipiente.

Tabla 1°.—Periodo exigido de enfria-
miento a la temperatura indicada,

Temperatura Temperatura Grupe 1 Grupo 2
C F dias dias -
—15 C, 5+ F. 20 30
—23 C, -—10* F. 10 20
- —20 C. —20° F. 8 12

El grupo 1 comprende aquellos productos
en piezas separadas que no excedan de 8
pulgadas de grosor, ¢ arreglados en estan-
tes separados, cada una de cuyas capas no
podré tener més de 6 pulgadas de pro-
fundidad o depositadas en javas o cajas
que no tengan mas de 15.24 cm. (6 pul-
gadas) de.pmfundidad o depositadas como
“blocks” sélidos congelados cuyo grosor
no pase de 6 pulgadas.

El grupo 2 comprende gquellos productos
en pieras, capas o dentro de reciplen-
tes cuyo grosor pasa de 15.24 cp. (8 pul-
gadas) pero no 88.8 cm. (27 pulgadas)
¥y los productos en recipientes incluyendo
ringleras, barriles y cartones cuyo grosor
no exceda de 68.8 ecm. (27 pulgadas).

Los productes sometidos a tal refrige-
racién y sus recipientes respectivos esta-
rin lo suficientemente geparados en ia
congeladora para asegurar la libre circu-
lacion del aire entre las plezas de carne,
lag capas, blocks, cajas, barriles y ringle-
ras con el objeto de que la temperatura
de la carne durante todo el tiempo sea
pronto reducida a no méas de 5°F..—1(°F.,
~20°F. (—15* C.,—23* C.—28°C.), segnin
sea ¢l caso.

Durante el periodo de refrigeracidn, el
producto o el lote respectivo se manten-
dridn separados de otros productos y bajo
la vigilancia de un Inspector. Se provee-
rdn cuartos o compartimientos equipados
de cerraduras o sellos autorizados para su
seguridad. Los cuartos o compartimientoa
que contengan productos sometidos a re-
frigeracién, estarin equipados de termd-
metros exactos colocados en o arriba del
mds alto nivel en que los productos so-
metidoa a tratamiento se hallan deposi-
tadoa y lejos de los conductores de re-
frigeracién. Después que la congelacién
prescrita haya terminado se mantendrd el
producto bajo la inmediata vigilancia de
un Inspector hasta que sea preparado en
forma definitiva como uno de los articu-
los enumerados en el inciso b) de este
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articulo o hasta que sea trasladade ba-
jo control oficial a otro establecimiento
para su preparacién en forma definitiva.
Las carnes de cerdo refrigeradas en la
forma expresada, podrin ser trasladadas
en carros de ferrocarril cerrados o en ca-
miones o envases sellados, a otros esta-
blecimientos autorizados para la prepa-
racién de carnes y productos, cuyo con.
sumo sea sin coccién. E! sellado de los
envases cerrados, como cajas o barricas,
se hard atdndolos y tijdndoles los sellos
oficiales correspondientes que estardn al
cuidado de la oficina de inspeccién. A
los carros de ferrccarril, camiones y va-
gones si es necesario, les serdn ccloca-
doa los. sellos correspondientes. Las ca-
jas y otros envases con los productos ya
enumerados, podrdn ser embarcados con
otra clase de productos en carros de se-
llar, camiones 0 vagones, siempre que e3-
tén debidamente sellados y marcados con
etiquetas con la siguiente leyenda: “pro-
ducto de carne de puerco... dias de refri-
geracién a.., grados”, indicando asi la
temperatura a que el producto estuvo re-
frigerado y el tiempo del tratamiento. Pa-
ra cada embatque serd enviado inmedia-
tamente al Inspector del lugar de desti-
no, un informe con el “detalle de carnes
sin marcar”, remitidas en carros sellados,
asentado en el mismo, la descripcién de
lcs empaques y su contenido. Un duplica-
do €ste informe serd enviado a las ofici.
nas de la Direccién. Productos derivados
del cerdo que solamente se hayan tra-
tado por el procedimiento de curado es-
tarin sujetos al procedimiento descrito
para la destruccién de la triquina, antes
de ser embarcados; posteriormente po-
drin ser embarcados para otro estableci-
miento registrado sin sello, pero siempre
deben llevar la marca dg inspeccitn.
Curacién, i) Salchicha: Las salchichas
Las salchichas pueden embutirse en tri-
pas naturales, celofdn o bolsag de géne-
ro y no deberdn recubrirse estos enva-
ses con parafina u otras sustancias simi-
lares durante su tratamiento para la des-
truceién de la trigquina, menos en el pro-
cedimlente N* 5, que posteriormente se
establece. La preparacién de las salchi-
chas puede hacerse por log siguientes mé.
todoa:

METODO N* 1 — Se muele o se pica
1a carne en pedazos no mayores de 19mm.
(% de pulgada) de didmetro y se le
agregae una mezcla de cura seca com con-
tenido, cuando menos, de 1.36 kg. (3%
libras) de sal por cada 46 kg. (100 U-
bras) de materia prima.

Después de embutidas lag salchichas de
un didmetro no meyor de 8.9 cm, (3%

pulgadas), medidas al tiempo de.la ope-
racién, se conservarin en un cuarto de-
secado durante 20 dias cuando menos a
una temperatura no menor de 45°F
(7¢C.); sin embargo, para las salchichas
de la variedad conocida como ‘‘peppero-
ni"”, que no mida més de 35 mm. (1%
pulgadas) de didmetro el periodo de se-
cado se reduciri a 15 dias. En ningtin c¢a-
80 se sacarfin las salchichas del cuarto
del secado antes de 25 dias, contados a
partir de la fecha en gque haya empezado
el curado. Las salchichas de la variedad
conocida como “pepperoni” en envases
que no excedan del tamafio especificado
pueden retirarse a los 20 dias después de
curadas. Las aslchichas embutidas en en-
vases mayores de 89 cm. (3% pulga-
das), pero que no excedan de 10 cm. (4
pulgadas) de didmetro se mantendran en
un cuarto de secado por un periode no
menor de 35 dias, a una temperatura no
menor de 45¢F. (7°C.) y en ningén caso
se retirardn antes de los 40 dias, conta-
dos desde )a fecha en que se hizo el cu-
rado.

METODO N¢ 2 —Se muele la carne e
se pica en pedazos no mayores de 2 cms.
de didimetro y se le agrega una mezcla de
cura seca con contenido, cuando menos
de 1.437 kg. (31/8 libras) de sal por ca-
da 48 kg. (100 libras) de materia prima.
Después de embutidas las salchichas de
un didmetro de no mas de 8.9 cms. (3%
pulgadas) medidas al tiempo de la ope-
racién, se ahumarén por un término de
40 horas. Cuando menos & una tempera-
tura no menor de SO°F. (26°C.), ¥ al fi-
nal se mantendrdn en un cuartode seca-
do durante 10 dias, a una temperstura no
menor de 45°F. (T1C.). En ningfin caso,
sin embargo, se sacarin del cuarto de
gecado antes de 8 dias, a partir de la fecha
en que se hizo el curado. Las salchichas
mayores de B.Blana. (315 pulgadas) pero

© que no exceda.n__de 10 cms. de didmetro,

medidas al tiempo de hacer e] relleno, se
mantendrdn en un cuarto de secado des-
pués de ahumadas en la forma indicada
durante 25 dias, cuando menos, a una tem-

peratura no menor de 45°F, (7°C.) y en '

ninglin caso se sacarin de dicho cuarto
antes de transcurridos 33 dias de la fecha
en que se hizo el curado.

METODO N: 3. — Se muele la carne o
se pica en pedazos no mayores de 19 mm.
(% pulgada) de diimetro y se le agrega
una mezcla de cura seca con contenido de
no menos de 1.53 kg. (31/3 libras), de
sal por cada 46 kg. (100 libras) de mate.
ria prima. Después de mezclarle la sal y
los demds materiales del curado y antes
del relleno, se mantendrd la carne cocida o

NOS
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- picada a una temperatura de 34°F. (1°C.)

durante 38 horas cuando menos, después
de rellena se mantendrd la salchicha a
una temperatura no menor de 34°F. (1°C.)
por un periodo de tiempo adicional bas-
tante para que haga un total de 144 ho-
ras, a contar del momento en que se hi-
zo el curado de la carne y se mantendrd
por el tiempo especificado en una sal-
muera de no menos de 50 grados de con-
centracién (medldi con el salémetro), a
ung temperatura no menor de 44'F
(6.6°C.), finalmente'se ahumarén por tér-
mino de 12 horas, cuando. menos por las
salchichas de un didmetro que no exce-
da de 8.9 cms. (3% pulgadas), medido
en el momento de efectuar el relleno, la
temperaturs del cuarto de humo durante
este periodo de 12 horas serd no menor
de B0°F. (32°C.) durante las primeras
cuatro horas y lag 8 horas siguientes a
una temperatura no menor de 128°F.
(53+C.); las salchichas de un didmetro
mayor de 8.9 cms. (3% pulgadas), pero
gque no excedan de 10 cms. (4 pulgadas),
a tiempo de rellenarse, serdn ahumadas
después de la curacién prescrita duran-
te 15 horas, cuando menos. La tempera-
tura del cuarto de humo durante este pe.
riodo no serd inferior en ningiin momen-
to de 80'F (32°C.), y durante 7 horas
congecutivas de este perfodo se manten-
dri a una temperatura no menor de
128*F. (53+C.). La temperatura del cuar-
to de humo para el tratamiento de las sal-
chichas, por este método se regulariza-
rd hasta Uegar gradualmente a los 128°F.
(53°C.); durante un periodo no menor de
4 horas.

METODO N°¢ 4. — Se muele la car-

'ne o se pica 'en pedazos no mayores de
"6.3 mm. (34 de pulgada) de didmetro

y 8e le mezcla cura seca con contenido
de 1.15 kg. (234 libras) de sal, cuando
menos por cada 46 kg, (100 libras) de
materia prima después de mezclarla con
1a sal y demds materiales de curacién y
antes del relleno se hard una masa com-
pacta con la carne picada, de no més de
1.52 dm. (6 pulgadas) de profundidad,
que se mantendrd a una temperatura no
menor de 36°F. (2°C.) durante 10 dias
cuando menos; terminado este periodo se
embutird la carne en tripas o bolsas de
género de un diimetro que no exceda de
88 mm. (334 pulgadas) de didmetro, me-
didos al tiempo de hater el relleno. Des-
pués de rellenadas, se "mantendrin ias
salchichasa en un cuarto de secado a una
temperatura no menor de 45F. (7°C.)
por un término de 35 dias contados des-
de la fecha en que se inici6 el tratamien.
to y »i al interesado conviene, se puede

i)

iil)

calentar el producto en un bafic de agua
por un término que no exceda de tres
horas a una temperatura no menor de

-85 F, (30°C.), o calentarse y ahumarse

a 80F. como queda dicho. 8in' embarge,
el tiempo gastado en el calentamiento
y ahumado, se sumari al periodo de re-
tencigin,

METODO Ne 5.—Se muele la carne o ee
pica en pedazos no mayores de 19 mm. (%
de pulghda) de didmetro y se le mezcla
una cura seca con contenido de 1.532 g.
(31/3 libras) de sal, cuando menos por
cada 100 libras de materia prima. Des-
pués de rellenar se mantendrdn las sal-
chichas a una temperatyra no menor de
45°F. (7°C.), por un término cuando me-
nos de 65 dias. hos envases parp salchi-
chas preparadss conforme a este méto-
do deben ser cublertos antes o después
del periodo de retencién con una capa de

parafina u otra sustancia aprobada por .

el responsabie.

Capocollo (capicola, capacola): Las agu-
jas de puerco deshuesadas para el capo-
collo se curardn en salmuera secia con
contenido cuando menos de 2.07 kg, (4%
libras) de sal por cada 48 kg. (100 li-
bras} de carne, durante un perfodo de 25
dias, a una temperatura no menor de
36°F. (2+C.). 8 se aplican las agujas a
loa materialeg de curacién conforme al
proceso conocido por el sistema de ba-
tido, se les puede agregar una pequefla
cantidad de salmuera. Durante el perio-
do de curado pueden procesarse las agu-
jas sigulendo alguno de los procedimien-
tos ordinarios, incluso ila adicién de aal-
muera o de sal seca s8i asf se desea. No
se sujetardn las agujss durante o des-
pués de la curacién a ningiin tratamien-
to que tenga por objeto quitar la sal de
la carne, permitiéndose sélo un lavado su-

perficial. Después del relleno se ahuma- -

ri el producto por un término cuando me-
nos de 30 horas a una temperatura na
menor de B0'F. (26.6*C.) y al final se
mantendrin en un cuarto de secado & una
temperatura no menor de 45°F. (7°C.)
por un término de 20 dias.

Coppa. Las agujas de puerco deshuesa-
das para coppa se curardn en cura seca
por un contenido de 2.07 kg. (414 libras)
de sal, cuando menos, por 48 kg. (100
libras) de carne durante un perfodo no
menor de 18 dias a una temperatura de
868°F. (2*C.) cuando menos; si se aplica
a las agujas el material de curado con-
forme al procedimtento de batido, puede
agregarse una pequefia cantidad de sal-
muera. Durante el periodo de curado pue-
den procesarse las agujas siendo algunos
de los proced.muentoq originarios al efec-
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to, incluso la adicién de salmuera o de sal
seca, &1 asi se desea. No se su;]etarén
las agujas durante o después del curado
8 ningin tratamiento que tenga por ob-
jeto quitar la sal de la carne, permitién.
dose s6lo un lavado superfi¢ial. Después
del relleno, se mantendrd el producto en
un cuarto de secado a una temperatura
no menor de 45°F (7°C.) por término de
35 dias, cuando menos.

tv) Jamoén: para curacién de jamones se em-

pleardn los siguientea métodos:
METODO N¢ 1. — Se curardn los ja-
mones mediante un procedimiento cura-
tivo de sal seca, durante no menoa de 40
dias a una temperatura no menor de 36°F.
(2°C.) Se acostardn los jamones gobre la
sal, empleando no menoa de 1.840 kg. (4
libras) para cada 46 kg. (100 libras) de
jamén, aplicindola de manera completsa
a la carne negra de cada jamén. Cuan-
do estin siendc curados los jamones po-
drin ser bafiados con salmuera si asi se
desea. Por lo menos una vez durante el

procedimiento de curacién se les dard|

vuelta a los jamones y se las aplicard
mds sal si fuere necesario, de modo que
la ¢arne de cada jamén quede completa-
mente cubjerta. Después de terminada su
curacién los jamones podrin ser empa-

padoe en agus a una temperaturs no ma- |

yor de T0°F. (21°C.) por més de 15 horas
durante cuyo lapso se puede cambiar por
una vez €l agua, pero no serin someti-
dos a ningtin otro tratamiento encami-
nado a quitar la sal de la carne, permi-
tiéndose solamente un lavado superficial.
Finalmente, los jamones serdn secados o
ahumados por no menos de 10 dias a una
temperatura no menor de 95°F. (35°C.).

METODO N¢ 2—8e curardn los ja-

mones tratdndolos con un proceso de sa-

jazén seca & una temperatura no menor
de 36°* F. (2°C.) durante 3 dias cuando
menos (por cada libra de peso de cada
jamén por separade). La duracién del
periodo de curado de cada lote de ja-
mones se calculard a base del peso del
jamén mis pesado del lote. Los jamo-
nes curados por éste método, se tratardn
previamente con una solucién de salmue-
ra 2 100 grados de concentracién (galé-
metro), cuando menos, i{nyectando 115
gr. (4 onzas) de la solucién en la pier-
na y una cantidad semejante a lo largo
de la cara lateral de huesos (fémur).
Se pondrin en sal a razén de 1.840 kg.
(4 libras) cuando menos por cada 46 kg.
€100 libras) de jamones aplicdndola
cuidadosamente a la carne negra. Du-
rante el curado se prensardn los jamones
¥ ei es necesario, se lea agregard sal a
fin de que la carne de cada jamén que-

de completamente cubierta. Después de
sacarlos de la salmuera, pueden sumer-
girse en agua a una temperatura no
mayor de TO°F. (21°C.) por un término
que no exceda de 4 horas, pero no se su-
jet,a.ré.n a ningtn procedimiento encami-
nado & quitar la eal de 1a carne permi-
tiéndose s6lo un lavado superficial. Des-
pués se sacarin o se ahumarén los ja-
mones durante 48 horas cuando menos,
a una temperatura no menor de 8¢ F.
{26.6°C.) y finalmente se mantendrdn en
un cuarto de secado durante 20 dias
cuando menos, & una temperatura no
no menor de 48°F. (7°C.). *

v} Lomos deshuesados de puerco y puntas
de Jomo. A :ta.lt_a. de calentamiento o re-
frigeracién para destruir las triquinas en
los lomos de puerco, dichos lomos serdn
curados por un perfodo no menor de 25
dias a una temperatura no menor de
36°F. (2°C.) mediante el empleo de los
siguiente métodos:

METODO N¢ 1—Una mezcla curativa
de eal seca que contenga no menos de
2.3 kg. (b libras) de sal para cada 46
kg. (100 libras) de carne.

METODO N+ 2—Una solucién de sal-
muera de no menos de 80° de concentra-
cién salina, a base de no menos de 27.6
kg. (60 librgs) de salmuera para cada
46 kg. (100 iibras) de :carne.

METODO N 3—Una solucién de sal-
muera agregada a la cura de sal seca
aprobada, con tal que la solucién de eal-

- muera fenga por 1o menos una concen-
tracién salina de 80°.

Después de ser curados los lomos pue-
den ser empapados en agua por no més
de una hora a una temperatura no ma-
yor de 70° F. (21°C.), ¢ ser lavados bajo
un rociador, pero no se les someters,
durante o después del proceso de cura-
cién, a ningln otro tratamiento enca-
minado a quitarles la sal.

Después de la curacién, jog lomos se-
ran ahumados por lo menos durante 12
horas. La temperatura minima de la
ahumadora durante este perfodo en nin-
gtn tiempo sers menor de 100* F, (37.7¢
C.}. Durante 4 horas consecutivas de
dicho periodo la ahumadora serf man-
tenida a una temperatura no menor de
125°F. (52°C.).

Finalmente se mantendri el producto
en un cuarto de secamiento, por un pe-
riodo no menor de 12 dias a una tem-
peratura no menor de 45F, (7+C.).

4) Instrucciones generales: Cunando eea necesa-
rio cumplir estas instrucciones, las ahuma-

. doras, cuartos de secamiento y otros compar-
timlentoa usados en el trtamiento de la carne

de puerco para destruir lag triquinas, debe-
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TAn estar debldamente equipados por cuenta
del establecimiento con termémetros regis-
tradores automdticos exactos. Los Inspecto-
res encargados tienen autoridad para apro-
bar tales termémetrog automiticos que pres-

* ten servicio eficiente, para ser usados en
ahumadoras, cuirtos de secamiento y otros
compartimientos,

Para asegurar el debido cumplimiento de
las disposiciones anteriores los Inspectores
que supervigilen la manipulacién y el trata-
mientc de la carne porcina para destruir las

. triquinas vivas: !
3 1* Deberén reconccer la importancia de sal.
/ vaguardar al consumidor y observardan
- cuidadosamente las instrucciones relati-
E' vas sl tratamiento de la carne porcina
3 para la destruccién de triquinas y pro-
y cederdin &: !
2+ Constatar las temperaturas internas de
A ‘ todos los productos sujetos al método de
P calentamiento, ~ '
3°* Probar con frecuencia y observar cuida-
dosamente la exactitud de los terméme-
. tros del establecimiento auspendiendo el
empleo de 108 que sean inexactos ¢ indig-
nos de confianza.

4* Observar cuidadosamente los terméme-
tros usados bor la Direccién y no usar
ninguno que sea defectuoso o que haya
dudas referente a su exactitud,

5* Supervisar de una manera metédica la
manipulacién en los departamentos de se-
camiento, refrigeracién y curacién de los
productos de carne de puerco bajo tra-
timiento para la destruccién de trigui-
nas vivas, y mantener disponibles en los
establecimientos aprobados, para uso ofi-
cial, aquellos registros que puedan nece-
gitarse y que cuntengan datos acerca de
cada lote del producto que esté bajo tra-

! tamiento,

o) Los requisitos de esta seccién para destruir
las posibles triquinas vivas en log productos
descritos en el inciso b) de este capitulo, se
aplican a aguellos productos gue estdn exen-
tos de inspeccién.

17.11 Enlatamiento medicnte calentamiento y re-
cipientes hérméticamente cerrados; limpieza de
recipientes; cierre; marcasd; calentamiento;

mcubacion: .

a) Se limpiarin completamente los recipientes
antes de ser usados y se tomarian precaucio-
nes para evitar que se ensucien posterior-
mente las superficles Interiores. -
Loa recipientea de metal, vidrio u otro ma-
terial se lavardn en posiclén invertida con
agua corriente 8 una temperstura no menor
de 1800 F. (82°C,). Se colocard un terméme-
tro de tal manera que la temperatura del
agua empleais pars tal fin pueda ser deter-
minada en cualquier tlempo,

b)

¢) No se acepiard nada que no sea up cierre
perfecte en los recipientes herméticamente ce-
rrados. El procedimiento de caientamiento se-
r4 empleado inmediatamente despuéa de ce-
rrar loc recipientes. .

Los recipientes inmediatamente después de
cerrados seran inspeccionados cuidadosamen-
te por medio de empleados competentes del
egtablecimiento y loa que hayan sido llena-
dos o cerrados defectuosamente, o aquellos
& los que no se les ha hecho el vacio debi.
damente, no serin sometidos a procedimlien-
tos mientras el defecto no haya sido subsa-
nado. El contenide de los recipientes defec-

“ tuosos o el de aquellos a loa que se les ha
hecho debidamente el vacio o el de las latas
o recipientes demasiado llenos, serdn conde-
nadds, a menos que se corrija tal defecto den- |
tro de las 8 horas siguientes al cierre de los
recipicntes o a la terminacién del calenta-
miento, segin sea el caso, excepto que: 1)
si 1a condicién defectuosa se descubre durant
te la tarea de la tarde, las latas de produc-
tos podrin ser retenidas en refrigeracién a
una temperatura que no exceda de 38*F.
(3°C.) bajo condiciones que las enfrien con
prontitud y efectividad hasta el dia siguien-
te en que pueda corregirse el defecto, 2) Las
latas faltas de vacio o rellenas en demasia de -
los productos que no han sido manipulados de .
acuerde con lo prescrito anteriormente po- '
drin ser almacenadas bajo la vigilancia del
Inspector después de lo cual deberfin ser
abiertas y los productos sanos serin apro-
bados como alimentos; y 3) aquellas latas re-
llenas en exceso de productos pertenecientes
a la clase permitida para ser rotulados: “pe. ’
recedero, manténgase bajo refrigeracién" y
que han sido mantenidos bajo una refrigera-
cién adecuads desde que fueron beneficiados,
podran ser abiertos y los productos sanos
aprobados como alimento,

e¢) Los productos enlatados no serin aprobades
& menos gue después de ser endriados a la
temperatura ambiente muestren las caracte-
risticas externas de las latas perfectas; es
decir, que no estén demasiado llenas, que no
tengan lados céncavos, excepto el de la aol-
dadura y que tengan todos log extremos cén-
cavos, que no muestren abultamiento, que los
lados y los extremos se acomoden al produc-
to, ¥ que las.latas no estén vacias ni flojas.
f) Todos los productos enlatados deberdn ser cla-
ra y permanentemente marcados schre los re-
cipientes, por medio de clave o de otro modo,
. con la identidad del contenido y la fecha'de
enlatamiento. La clave empleada y su sig-
nificado deberdn obrar en la oficina del Ins-
pector encargado.
Los productos enlatados en los casos en que
Be usa el calentamiento para Bsu conserva-
cién deberdn ser preparados baje una tem-
peraturs y durante un periodo de tiempo ta. i
- ~
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les que garanticen su conservatién sin refri-
geracién bajo las condiciones corrientes de
almacenamiento y transporte, excepto aque-
llos productos enlatados que son preparados
sin presién a vapor con permiso del Director
General ¥ que estén rotulados “perecedero,
manténgase bajo refrigeracion'. ‘

h) Se identificaran los productos enlatfidos, du-
rante su manipulacién previo al calentamien-
to, fijando en las canastas, cajas o latas, eti-
quetas que cambien de color al ser someti-
das al procedimiento del calor o con otros
medios efectivos que prevengan con certeza
el riesgo de que los productos dejen de ser
sometidos a calentamiento después de ser ce-
rrados.

i) Se proveerfin facilidades para incubar por lo
menos algunag muestras representativas de
los productos enlatados ya preparados com-
pletamente. La incubacién consistird en el
mantenimiento de los productos enlatados du-
rante 10 dias por lo menos, a una tempera-
tura de cerca de B8°F. (37°C.).

La medida en que se exigen pruebas de in-
cubacién depende de ciertas condiciones co-
mo la experiencia del establecimiento en el
proceso de enlatar productos, la medida en
que el establecimiento suministra vigilancia
e inspeecién competente en lo relativo a las
operaciones de enlatamiento, la calidad del
equipo empleado, ¥ el grado en gue tal equi.
po Be mantenga en satisfactoria eficiencia, Kl
Inspector encargado tomaré en consideracién
tales factores para determinar la extension de
las pruebas de incubacién en un estableci-
miento determinado.

Cuando un establecimiento deje de proveer
factlidades adecuadas para la incubacién de
muestras pars pruebas, el Inspector encar-
gado puede mandar retener todo el iote bajo
tales condiciones y durante el tiempo que a

" su Juicio sean necesarios para establecer la
estabilidad del producto.

El Inspector encargado podrd permitir que
los lotes de productos enlatados sean expedi-
dos por los establecimientos antes de comple-
tar la incubacién de las muestras, cuando no

" exista motivo para sospechar la imperfeccién
de los lotes determinados y bajo condiciones
que aseguren la vuelta del producto al esta-
blecimiento para su reinspeecién en ecaso que
tal accitén sea la indicada ‘por el resultado de
la incubacién,

17.12 Mezclas que contengan productos gue no es-
tdn sujetos ¢ lo Ley de Industrializacion

sanitaria de la carne:

Aquellas mezclas gque contengan productos que

no estén sujetos a la Ley de Industrializacién
sanitaria de la carne, no ostentarin la leyen-
da de inspecci6én ni ninguna abreviatura o repre-
sentacién correspondiente.

Cuando tales articulos sean preparados en cual-
quier partg de un establecimiento serd vigilado

por los empleados de la Direcclén y la prepara.

cién de tales productos se ajustard al requisito

de que ningin producto no inspeccionado podrd
ser introducido a un establecimiento. -

17.13 Contaminacién de productos medionte el

agua de inundaciones, ete. Procedimiento a seguir:

a) Cualquier producto que haya side contami-
nado por el agua de inundaciones, agua de
los puertos, u otras aguas 1mpuras semejan-
tes serd condenado,

b) Después que haya recedido ¢l agua de inun-
dacidn, el establecimiento hard limpiar, ba-
jo la vigilancia de un empleado de la Direc-
cién, todas las paredes, cieloa rasos, postes
¥ pisos de los cuartos y compartimientos afec-
tados, incluyendo el equipo correspondiente.
Es indispensable para la limpieza efectiva de
los cuartos y equipos una existencia adecua-
da de agua caliente bajo presién. Después
de la limpieza se aplicard a la superficie de
los cuartos una solucién de hipoclorito de so-
dio que contenga aproximadamente %% de
cloro disponible (5000 partes por millén) u
otro desinfectante aprobado por el Director
General. Cuando se haya aplicado la sclu-
cién a equipos que después estarin en c¢on-
tacto con la carne, éstos serdm remojados con
agua limpia antes de ser usados nuevamen-
te. Todos los metaleg serén enjuagados con
agua limpia para evitar le corrosidn.

¢) Aquellos recipishtes herméticamente cerra.
dos de los productos que se han sumergido o
se han' contaminado de otra manera al tenor
del inciso a) de este articulo, serin nueva-
mente manipulados sin demora bajo la vigi-
lancia de un Inspector como sigue:

1* Se separardén y condenardn todos las en-
vages de los productos que exhiben un
enmohecimiento o corrosién extenso al
grado que podrian debilitar ] recipiente,
asi como todoa los envases hinchados, ro-
toa o de cualquier modo sospechogos.

2* Se removerdn las etiquetas de papel y

- lavardn los envases en agua jabonada ti-
bia usando un cepillo cuando fuere ne-
cesario remover el moho u otro material
extrafio; se les sumergird en una solucién
de hipoclorito de sodio, que contenga no
menos de 100 partes por millén de clo.
ro disponibles u otro desinfectante apro-
bado especificamente con tal fin por el
Director General y se les enjuagard en
agus limpia fresca, secéndolos después
completamente,

3* Después de manipularlos en la forma
prescrita en el inciso anterior de este ar-
ticule los envases podrdn ser barnizados
de nuevo, al fuere necesario, y luego
rotuladog otra vez, mediante etiquetas
aprobadas aplicables al producto conte.
nido,

4* La identidad del producto enlatado serd
mantenida & través de todas las fases
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de su rehabilitacién, para ga.rﬁntizar la
rotulacién correcta de los envases.
17.14 Glindulas y drganos empleados en la pre-
paracion de productos Fanmacéuticos u
sirgano-terapéuticoa o técmicos:

a) Las glindulas y 4rganos que no son em-
pleados como productos alimenticios, tales co-
mo cotiledones; ovarios, glindulas prostati-
cas, amigdalas, cuerdas espinales y glindu-
las separadas linfaticas, pineales, pituita-
tias, paratidoides, suprarrenales, pancreiticas
y tiroideas, podrin ser expendidas al comer-
cio dagméstico, ya sea por medie de estable-
clmientos que operan bajo inspeccién, siem-
pre que los recipientes estén claramente mar-
cados con las frases “para fines farmacéu-
ticos”, “para fines orgdnicos terapéuticos”,
“para fines técnicos™, sin referencia alguna
a la Inspeccién. Los drganos de esta catego-
ria pueden ser introducidos y almacenados en
los departamentos pars productos.  comesti.
bles de Tos establecimientos inspeccionados y
expendidos junto con los productos comesti-
bles sl Be encuentran empacados en envases
apropiados que de ninguna manera afecten el
mantenimiento de condicionés sanitarias o
constituyan un obstdculo para la inspeccién.

b) Las glindulas y érganos considerados como
productos comestibles tales como higados,
testiculos, y timoa, podrin ser despachados
en el comercio doméstico o introducidos & los
establecimientos aprobados con fines Tarma-
céuticos, organo — terapéuticos, o técnicos,
cuando sean Iinspeccionados y aprobados y
posean tal identidad.

17.15 Rotulacién “Retenido” de productos Quimi-
coa, prescrvalivod, cereales, especicy efe.:
Cuando cualquier producte quimico, preservati-

vo, cereal, especias, u otras sustancias sean pre-

pentadas para su empleo en los establecimientos

_ ap_robados serdn examinados por un Inspector en-

cé.rgado Yy si se encuentra que son impropios o
en alguna forma inaceptables se identificardn
con una etiqueta con la leyenda “retenido”, y no

- gerin empleados mientras no se les quite la eti-

queta, 1o que sélo podrd hacerlo un Inspector des-

pués de cerciorarse de que la sustancia puede ser

aceptada, o, tratindose de una sustancia inacep-

table, cuando ésta sea retirada del establecimien-

to.

17.16 Productos para fines educativos, examen de
laboratorio y ofros fines:

Cuando gea autorizado por el Director General
los productos de un tipo o clase especial, podrdan
ser despachados o tramemitidos a loa estableci-
mientos aprobados para fines educativos, exdme.
nes de Jaboratorio y otros propdsitos.

Capitulo 18 '
INFORME

18.1 Informe de Inspeccion:
Los informes relativos al trabajo de inspeccién

- efectuados en cada establecimiento aprobado o €n

otra parte, serin enviados al Director General

por los Inspectores encargados en !a forma y ma-
nera que se establezca por el Director.
18.2 Informes Diarida:

Los empleados de la Direccién presentardn in-
formes diarios sobre la cantidad de articulos ma-
nipulados o preparados en las subdivisiones de
los establecimientos en que prestan sus servicioa
y otros detalles que les encomiende el Director
General o el Inspector ncargado.

18.3 Los Establecimientos suministrardn los

Datos para los Informes:

Cada establecimiento aprobado suministrard &
los empleados de la Direccién datos exactos so-
bre los asuntos que ellos neceaiten para elevar
sus informes de acuerdo con el articule 18.2.

Capitulo 19
APELACIONES
19/1 Apdaciones conira las decisiones de los
Inspectores de Carne;

Toda apelacién contra la decisién de un Inspec-
tor serd presentada ante su superior inmediato
que tenga jurisdiccién en el asunto a que la ape-
facién se refiere,

Capitulo 20
COOPERACION CON LAS AUTORIDADES
LOCALES
20.1 Los Inmapectoncs encargados cooperan con las
Autoridades Gubernamentales, y otras
Autoridades Locales:

Los Inspectores encargados conferenciarin con
los funcionarios gubernamentales, municipales, y
otros funcionarios locales en sus respectivas es-
taciones y les informarin acerca del servicio de
inspeccién de carnes, lo que la Direccién realiza
en esta localidad especial ¥ a su vez se cercio-
rarin de las medidas tomadas por los funclona-
rios locales,

20.2 Arreglos Definitivos de Cooperacion deberdn
ser Aprobados por la Direccién:

81 se proyecta adoptar un arreglo detinitivo
de cooperacién, los detalles correspondicntes se-
ran sometidos al Director General, para gue sean
aprobados antes de ponerse en practica.

Capitulo 21

" SOBORNO, FALSIFICACION, etc.
21.1 Sobome:

a) Constituye un delito punible de acuerdo con
las leyes comunes que una persdna, firma o
corporacién, o sus agentes o empleados, le
pague u ofrezca directa o indirectamente a
cualquier Inspector u otro funcionario auto-
rizado para desempefiar cualquier funcién es.
‘tablecida en este Reglamento, dinero u otro
objeto de valor, con la intencién de influen-
ciar a tales empleados en el desempefio de

. 8us obligacicnes.

También constituye un delito punible de
acuerdo con ta Ley que un empleado oficial
encargado del desempefio de cualquiera obli-
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gacién establecida por este Reglamento acep-
te de cusalquier persona, firma o corporacién,
o de sus agentes o empleados, regalos, dine-
ro, u otros objetos de valor que se les dé con
la intencién de influenciarlos en el desempe-
fio de gus obligaciones, o recibir o aceptar de
cualquiera persona, firma o corporacién de-
dicads al eomercio doméstico o internacional,
cualquier regalo, dinero o cualquier otro ob-
jeto de valor que le sea entregado con cual-
quier propésito o intencién.

b) Los empleados oficiales no se procurarin
ningin producto de los establecimientos
aprobados, salvo que lo haga en el cometcio
detallista, sl existiere. A falta de dicho co-
mercio, tales empleados no se procurarin
ningédn producto en ningtn establecimiento
aprobado, salvo que tal establecimiento ven-
da directamente sus productos a sug propios
empleados. Los empleados oficiales solicita-
rdn recibo del dinero que paguen a los esta-
blecimlientos aprobados por valor de dichos
productoas.

21.2 Marcas de Inspeccion, etc; Alteracion, Fal.
sificacion, eto.; Use y Manejo Impropio:

Constitulrd un delite punible, de acuerdo con
la ley sl cusiquler persona, firma o compa-
fifa 0 un funcionario, agente o empleado de loa
mismos, alteran, falsifican, simulan o repre-
sentan falsamente, o usan ain la debida autori-
dad, se abstienen de usar, o renuevan, a sablen-
das ¥ maliciosamente alteren, mutilen o destru-
Yen, o se abstienen de destruir o retirar cuando
deben hacerlo cualesquiera de las marcas, sellos,
‘marbétes y etiquetas u otros medios de identl-
ficacién establecidos en la Ley para la Indus-
trializacién Sanitaria de/la carne o en este Re-
glamento, en cualquier canal, parte de la canal
o el producto o el envase correspondiente, suje-
tos a las digposiciones de la Ley para la Industria-
lizacién Sanitarla de la carne, o cualquier certi-
ficado que al mismo se refiera autorizado o exi.
gido por la Ley para la Industrializacién Sani-
taria de la Carne o por las disposiciones de este
Reglamento.

Capitulo 22
SELLOS DE EXPORTACION Y CERTIFICADOS
221 Manera de Fijar los Sellos y de Marcar los
Productoe para Exportaciéin:

&) Se fijard un sello numerado de inspeccién de
carnes en cads envase externo, con excepcién
de las envolturas de tela, de cualquier
producto inspeccionado y aprobado para ex-
portacién, salvo los destinados para la pro-
visién de barcos y pequefias cahtidades pa-
ra el uso personal exclusivo del consignata-
rio que no sean destinados a la venta o a la
distribucién. En lo posible los sellos esta-
rdn ordenados en series.

b) Tales sellos serdn adheridos firmemente ¥y
cuando el envas¢ gea de madera log sellos
f

ge fijardn (1) en una ranura practicada me-
diante la remocién de una parte de ia ma-
dera de] tamafio suficiente para q‘ui quepa
el sello; (2°) en cualquier extremo de paque-
te siempre que los lados del mismo se pro-
yecten por lo menos 1/8" para la proteccién
contra raspaduras o en alguna otrsa forma
igualmente satigfactogia que sea aceptada
por el Inspector encargedo.

¢)_ La envoltura de tela empleada como envase
externo de cualquier producto inspecciona-
do y aprobado destinado a la exportacién,’
ostentard la leyenda de inspeccin y el ni-
mero del establecimiento aplicados por me-
dio del sello de hule de 63 mm. (2% pulga-
das). Sélo las envolturas de tela empleadas
como envases externoa de las exportacio
nes pars la Gran Bretafia deberfn ostentar
sellos numerados de inspeccién de carnes
para exportacién, adheridos de una manera
firme, La marca de inspeccién para ia ex-
portacién podrd ser aplicada por medio del
sello de hule & ilas envolturas de telas de
los productos inspecclonados para la expor-
tacién por cuenta de cualquier agencia gu-
bernamental sea cual fuere el pé.is de su des-
tino, siempre que el uso de tales marcas en
vez de los sellos de exportacién sea autori-
zado por la agencia en cuestién.

22.2 Sellos y certificados de exportacion, instruc-
ciones respecto a su obtencion:

a) Mediante solicitud del exportador, el Ingpec-
tor encargado queda autorizado para exten-
der certificado de embarque de los produc-
tos inspeccionados y aprobados con destino
a cualquier pals extranjero. Low certifi-
cados deberdin ser extendidos al tiempo em
que los articulos salgan del establecimiento;
8i" no son extendidos en ese tiempo, podrdn
serlo mas tarde, después de idenificar y reins-
peccionar los productos.

b) Los certificados de exportacién serdn exten-
; didos con nfimeros en serie y por triplicado.
Podrén extenderse certificados por cuadru-
plicado de caulquier exportacién a msolicitud
del exportador. Cada certificado contendrd
los nombres del exportador y del consigna-
tario, su destino, el nGmero de timbres fis-
cales en caso de haberlos que han sido agre-
gados & los articulos exportados, el nGmero
¥ clase de paquetes, las marcas de embarque,
+ la clase de producto y el peso.

c) S6lo se extenderf un certificado para cada
consignaciéon, salvo que por azones atendi-
bles se extiendan nuevoa certificados por log
Inspectores encargados. Cuando se extien-
dan nuevos certificados, el certificado origi-
naldéberaseragrggadounﬂmne,aimem
Pposible y en caso que no se puedan obtener
los certificados originales, se explicarin en
el informe lo# motivos por que fueron exten- °
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e)

didos los nuevos certificados. Un certifi-
cado extendido en reposicion de otro deberd
moatrar en el margen de la izquierda la ano-
tacién “extendido en lugar de...” Cuando ge
cancele un certificado por haberse extendido
otro en su lugar, deber& mostrar en e] mar-
gen de la izquierda el nimero del que fué
extendido en su geposicién, de este modo:
“No...... en reposicién”,

El certificado original serd entregado al em-
barcador y e6lo se usard con el fin de verifi-
car ¢l transporte y entrega de la conslgna-
cién, :
Bl duplicado del certificado serd entregado
al embarcador, quien a su vez lo entregard
al agente del ferrocarril o de otro medio de
transporte, excepto maritimo, por el cual se
efectie 1a exportacion, o el capitin del barco
sl se usa ese medic de transporte para la
exportacién, Sin ese documento no se auto-
rizard el zarpe de ninguna embarcacién que
lleve a bordo cualquier producto de loa men-
clionados en este Reglamento con destino a
otros paises, EIl mencionado documento serd
usado Gnicamente por las agencias y sflo con
€l fin de efectuar el transporte de la consig-
nacién certificada, E] capitin del barco ar-
chivard el duplicado en referencia con el em-
pleado de aduana al tiempo de archivar el
manifiesto principal o el manifiesto comple-
mentario si Jo hubiere.

El triplichdo del certificado serd retenido por
€l Inspector Encargado que lo extendié, quien
Jo despachari a ia Direccién para ser archi-
vado.

- Par ningtin motivo el original o el triplicado
de dicho certificado serd& empleado para el
fin deacrito’ en el inciso e) de este articulo,
que manda el uso para tal fin del duplicado.
Los Inspectores encargados extenderin cer-
titicado y sello a solicitud de los interesados
para los embarques de exportacion de los
productos de establecimientos aprobados que
no estén bajo su vigilancia, siempre que loa
embarques sean identificados previamente co-
mo “inspeccionados y aprobados’ y aparezcan
aanos, saludables y aproplados para alimento
humano.

En aquellas estaciones donde se extienden po-
cos certificados log triplicados se adjunta-
rdn al informe relativo a su otorgamiento.
Cuando su namero eea grande, los triplicados
gerfn prontamente remitidos a fin de mes.
Se prohibe hacer raspaduras, borrones o al-
teraciones en los certificados. Los certifi-
cados que se inutilicen debido a errores en eu
redaccién o de otra manera, ¥ todos los certl-
ficados anulados por cualquier causa, serdn
devueltos con 1a debida explcacién.

Todos lo# certificados de exportacién serin
extendidos an tal forma que la fecha aparezca
en el eapacio correspondiente de cada copia
do certiticado.

22.3 Envares de exportacid™, vejigas, oascos,
cuernos y productos animales semejantes: .
Se extenderdn sellos numeredos y certificados
de un color especial a solicitud del embarcador
para los productos no aptos para el consumo que
Be desee exportar, tales como recipientes, vejlgas,
capcos, cuernos, grasa y otros productos semejan-
tes no aptos para el consumo.

22.4 8ebo, estearina, aceite, ec., que no scan wms-

.| peccionados, no podrin ser exportados o menos

que el exportador haya certificado gque no

son aplos para €] consuwmo:

No podri exportarse sebo, estearina, aceite o
las grasas clarificadas extraidas de bovinos, ovi-
nos, porcinos © caprinoe que no hayan sido ina-
peccionados, aprobados y marcados en cumpli-
miento de lo que dispone este Reglamento, salvo
que el embarcador haga una declaracién ante el
Administrador de Aduanas del puerto de salida
estableciendo que €l articulo no es comestible,
22.5 Productos empacados para exportacion que

contienen preservativos, seNos y certificados

exigidon; filiacién y nemocion de scllos;

a) 8e extenderdn sellos y certificados numerados
de un color especial conocidos como sello y
certificado para preservativos, con el fin de
identificar todos jos artfculos preparados o

empacados con preservativo para exportacién,

Los sellos serdn adheridos firmemente a los
recipientes de los articulos antes de abando-
nar los establecimientos, en la formsa pres-
crita en el inciso b) del articulo 22.1, Salvo
lo que disponga la Direccién en vista de una
solicitud especial, los certificados serdn exten-
didos antes de que los productos salgan del
establecimiento y seréin extendidos y usados
de la misma manera y desempefiaran el mismo
cometido, respectivamente que los certificados
extendidos segin el articulo 22.2.

b) Antes de su exportacién ningtn eello de pre-
servativos exigido por este caplitulo serd des-
prendido del recipiente sino a presencia de
un empleado de la Direccién, 8i se remueve
€l aello del preservativo, el articulo del reci-
piente serd tratado segiin lo dispuesto en el
articujo 17.8 de, este Reglamento.

Capitulo 23
TRANSPORTE
23.1 Be prohibe el tronspgrte doméstico o exiran-
jero ain certificado; se exceptian los articulos im-
portados antes de su inapeoqién 8i se
. manipiilan bajo aello:

Ningtn conductor transportard ni recibird para
Bu transporte de un municipic a otro, o a cual-
quier lugar bajo la jurisdiccién de un pais ex-
tranjero o con destino al mismo, ningin artfculo
derivado total o parciaimente de bovinos, porci-
nos, ovinos o caprinos, mientras no se extienda
un certificado y se le suministren en una de las
formas prescritas con tal objeto en este capitulo.
8in embargo, cualquier producto semejante ofre-
cido para importacién e Nicaragua podrd ser
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transportado y recibido para su transporte de
un municipio a otro sin dicho certificado, si tal
producto es conducido antea de su inspeccién, en
carros, vagones, vehiculos ¢ paquetes sellados con
sellos especiales para carnes importadas, de la
Direccién, o con sellos aduanales o consulares
seghn lo dispuesto ¢n el capitulo 24 de este Re-
glamento.
23.2 Certificados de productos importados
como partes de ung exportacién extranjera:
Cuando se ofrece a un conductor cualquier em-

barque de un producto para au transporte como

parte de una exportacién extranjerns se exigird|

el mismo certificado que en el caso de un embar-
que destinado a un lugar de Nicaragua.
23.3 Formularios de certificados para embargue
doméstico o extranjero de productos
- inspeccionados:

-Cuando cualquier producto que ha gido inspec-
cionado y aprobado y que catente la leyenda de
inspeccidn, se ofrece A un conductor para su tras-
porte de un hunicipio a otro o a cualquier lugar
bajo la jurisdiccién de Nicaragua o a un pais
extranjero, el conductor exigird y el embarcador
extenderd y entregard al conductor un certifi-
Su:lo en la siguiente forma, salvo lo dispuesto en

articulo 23.4. :

Fecha........ PR | : BN
Nombre del Conductor ............ et emee
Embarcador +....coevciasannns
Lugar de. embarque ..... Sareasaarrsaasarerana
Consignatario .......... vaenaa
Destino ................

Por la presente certifico que las siguientes car-
nes o productos alimenticios de carne aqui des-
critos, que se ofrecen para embarque en el co-
mercio doméatico o extranjero, han sido inspec-
cionados y aprobedos por..... RUU . han sido
asi marcados y en esta fecha se encuentran sanos,
saludables y apropiados para alimento humano.

Clase del Producto Cantidad y Peso

............ ses e D R P I
-

La firfaa del embarcador o de su agente debe-
rd ser manuscrita. Este certificado serd sellado
o incorporado en cualquier forma ordinaria usada
en @] transporte de productos. T.os certificados
en ogta forma o sus copias no es necesario enviar-
los a la Direccién,

23.4 Los productos inspeccionados sin marcar
podrdn ser tramspfortados en carros scllados enire
establecimientos aprobados para su beneficio adi-
cional; Transporte por medio de camidn, vagom,

"etc., bajo sello; Remocion de sellos:
a) Cualquier producto que haya sido inspeccio-
nadoe y aprobado podrd ser transportado de

un establecimiento aprobado a otro para be-
neficlo ulterior, sin necesidad de que cada
articulo esté sefialado con la leyenda de ins-
peccién, st es colocado en unetarro de ferro-
carril debidamente sellado por un empleado
de la Direcciém con el eello oficial del De-
partamento que ostente la leyenda de inspec-
cién, siempre que el establecimiento gue lo
reciba cuente con facilidades ferroviarias para
desembarcar el producto directamente en el
establecimiento. No se permitird el trans-
porte de acuerdo con este inciso a menos gque
el 25% o mis del contenido de cada carre
consista en productos no marcados con la
leyenda de inspeccién.

b) Cuando se ofrecen para su tranaporte aque-
llos articulos descritos en loa incisos a) ¥y
¢) de este articulo, el productor exigird un
certificado en duplicado, que el embarcador
deberd extender y entregarle en la siguien-

te forma:
Fecha...... PP | : DU
Nombre del conductor...........
Nimero del establecimiento del consignador. ...
Lugar de embarque............ccovivnnnanas ‘e
Ntmero del establecimiento del consignatario...
Namero ¢ iniclales del carro...........cc.unt. .

Por la presente certifico que las siguientes car-
nes o productos alimenticios de carne agui descri-
tos han sido inspecciomados y aprobados por la
Direccién. No se encuentran marcados ‘‘inapec-
cionados y aprobados’ pero han sido colocados en

“ | el carro mencionado arriba, bajo la vigilancia de

un empleado de la Direccidn y el carro ha sido
gellado por él con los sellos oficiales niimeros
....... Fisserreasnnsr e e y saraeenren

....................

.........................................

..........................

La firma del embarcador o de su agente
deberd ser manuscrita completa. Este cer-
tificado es distinto de cualquier conocimien-
to de transporte, conocimiento de embarque
u otra forma empleada ordinariamente en
el transporte de carne. El duplicado del cer-
‘tificado serd enviado inmediatamente por e]

« conductor inicial al Director. Si el produc-
to es transportado por el proplo conductor
giampre se enviard un certificado al Direc-
tor General de Ganaderia.

Para fines del certificado que se eatablece
en este inciso, todos los articulos conteni-
dos en carrcs, camiones, vagones, etc., que

oonpmmtidoasegﬂnlosiqchosa)yc)de.
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este articulo, sin el sello correspondiente se-

rdn considerados como "“no marcados”.

¢} Aquelios articuloe inspeccionados y aproba-
dos podrad ser transportados de un estable-
cimiento aprobado & otro para su beneficio
ulterior, sin necesidad de mdrcar cada ar-
ticulo con la. leyenda de inspeccién, en un
cEmlién, vagén, etc., sellado firmemente por
un empleado de la Direccién con el sello ofi-
ctal que ostente la leyenda de inspeccién.
Solamente aquellos vehiculos debidamente
equipados para este fin podrdn ser sellados
de acuerdo con este Inciso. No se permiti-
4 ¢l transporte en observancia de este inci-
80 & menos que el 25% o mdés del contenido
de cada vehiculo conste de procuctos no
marcados con la leyenda de inspeccién,

lo dispuesto en este capitulo el Inepector en-

cargado en e] lugar de origen notificard in-

mediatamente al Inspector encargado en el
lugar de degtino, por medio del formulario
oorrdspondienite. Una copia serd colocada
en un schre sellado y engrapado ¢ firmamen-
te fijado de otra maners, en el interior de una
de las puertas del carro de ferrocarril, ca-
mién, vagén, etc., ¥ ee enviard una copia por
correo al Inspector eficargado en el lugar de
desting inmedistamente después de que haya
eido sellado el vehicwlo.

¢) Salvo lo dispuesto el inciso b) del articulo
23.13, los sellados adheridos segiin lo dis-
puesto en €ste capitulo, serdn removidos por
los empleados de la Direccién y ninguna per-
gona fuera de ellos podrd arrancar, romper,
cambirr ‘0 manejar de otra manera tales se-
los.

23:5 Se¢ prohibe & embargue o descmbarque en
ruta de productod en carros de ferrocarril,
camiones y vagonce scliados, ete.:

No se permitird la descarga de productos de
un carro de ferrocarril, camionés y vagones se-
Hados, etc., que contengan productos sin marcar
o la carga de productos o de cualquier otro ar-
ticulo en los vehiculos que se encuentran en ruta
de un establecimiento aprobado a otro.
23.6Embargques de productbs que necesitan vigi-
lancia especial, eftre establecimientos aprobados

en carros, camiones, vagones, etc.:;

a) Los productos que requieren una vigilancia
especial, tales como.productos aprobados pa-
ra coccién, carne de puerco que ha sido re-
frigerada para la destruccién de triquinas y
carne de res que deberd ser refrigerada para
la destruccién de tenias, podrdin ser embar-
cados sin empaque, de un establecimiento
aprobado a otro, para eu beneficio ulterior,
en carros de ferrocarri], camiones y vagones
sellados, etc., siempre que no haya ningin
otro producto en el vehiculo y que tratindose
de carroa el establecimiento que los haya de
recibir tenga facilidades ferroviarias para

descargar el producto directamente en el es-
tablecimiento, ’

b) Cuando aquellos productos restringidos sean
embarcados de un establecimiento aprobado
a otro en el miamo carre de ferrocarril, ca-
midén, vegoén, etc., con otroa productos, tales
productos restringidog deberdn empacarse en
recipientes individuales cerrados y los reci-
pientes deberén ser seilados al tenor del in-
ciso ¢) del articulo 17.10 de este Reglamen-
to, y marcados “aprobados para coccién”, o
“producto de puerco....*F.... diasg de refri-
geracion” o “carne de res, aprobada para su
refrigeracién”, segiin sea el caso. Ademés se
fijard fuertemente una etiqueta de “retenido”
a cada recipiente de producto aprocbado para
coccién y de carne de res aprobada para re.
frigeraciéh. El carro, camién, vagén, etc. no
deberd sellarse a menos que por lo menos el
25% de la carne restante en el vehiculo esté

$iN TMLTCAT.

¢) Cuando se efectiia un embargue en un Carro
sellado, camién o vagén sellado, ete., de acuer-
do con este articulo, el Inspector encargado en
el lugar de origen notificaré inmediatamente
al Inspector encargado en el lugar de destino,
seglin las instruccicnes contenidaz en el inck
s0 d} del articulof23.4. Cuando se verifique
un embargue de acuerdo con este capitulo en
recipientes debidamente sellados y marcados;
el Inspector encargado en el punto de origen
notificars inmediatamente al Inspector encar-
gado en el lugar de destino, suministréndole
informacién completa.

d) Cuando se ofrezcan articulos para su trans-
porte de acuerdo con este capitulo, el conduc-
tor exigird y el embarcador extenderdi y en-
tregard al conductor un certificado en dupli-
cado en la forma establecida en el inciso b)
del articulo 23.4, debidamente, modificado. Si
el producto es transportado el propio em-
bareador, siempre enviard un certificado al
Director.

23.7 Ezxencion; certificado para el embarque de
praductos no inspeccionados:

[ ]

Cuando cualguier producto que no ha sido ins-
peccionado y aprobade segin las disposiciones de
este Reglamento se ofrece para transporte de un
municipto a otro ¢ a un pals extranjero por cual-
quier carnicero o expendedor detallista que cuen-
te con un certificado @e exencién extendido de
acuerde con lo establecido en este Reglamento, el
conductor exigird y el carnicero o expendedor de.
tallista le extenderi y entregard un certificado
por duplicado en la forma siguiente:

Fechl. . ..ootiititsranannnens 19. ...
Nombre del Conductor. ........ eeasenes SNrareaas
Embarcador ........... e rneeean
Lugar de embarque. ......oovverevvinersnneisns

Destlno ... ... . i iiiiiiiiiiianan Wernanurae
Namero del certificado de exencién............. {
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Por 1a presente certifico que soy carnicero o ex-
pendedor detallista de carnes o de productos ali-
menticioa de carne, que la carne siguiente o pro-
ducto alimenticio de carne, se ofrece para embar-
gque en el comercio doméstico o internacional, bajo
un certificado de exencién que me fué extendido
por la Direcclén, y que en esta fecha tales produc-
tos se encuentran sanos, saludables y proplos para
consume humano y no contienen preservativos,
sustancias colorantes u otras sustancias prohibi-

- das por el Reglamento para La Industrializacién

‘Sanitaria de la Carne.

Clase del Producto Cantidad y Peso

................................ R R

........... TR I I A

La firma del embarcador o de su a.gente'debe-
ri aparecer completa y en cada certificado de-
berd mostrar el nimero de exencién del! embar-
cador. Este certificado serd distinto de cusalquier
conocimiento de embarque u otra forma emplea-
da comunmente en el transporte de carne. El cer-
tificado duplicado seri enviado inmediatamente
por el conductor empresario al Director. Si el pro-
ducto es transportado por el propio embarca:dor
siempre enviard éste un certificado al Director.

23.8 Hacendados; Certificado para el embarque de
productos no inspeccionados:

Cuando se han destazado bovinos, ovinos, por.
cinos 0 caprinos por un hacendado en su propie-
dad y cualquier producto de ellos derivado se ofre-
ce & un conducter para su transporte de un muni-
cipio a otro o a cualquier otre lugar bajo su ju-
riadiceién o a un pais extranjero, el conductor pue-
de transportar tal producto que esté identifica-
do como procedente de tales animales destazados
por un hacendado en su propiedad. El conductor
exigird y el embarcador extenderd y entregari al
conductor un certificade por duplicado en la for-
ma siguiente:

» Fecha.........covvnvennan 19......
Nombre dei Conduétor.
Embarcador ......... fritearredterascaeannanaa .

* Lugar del Embarque e bt eteerene aeanaan

Consignatario ..... . ‘e .
Destino ........ '----.......‘; .............. P

Por la presente certifico que las siguientes car-
nes o productos alimenticios de carne sin inspec-
cionar, aqui descritos, proceden de animales des-
tazados por un hacendado en su propiedad, y se
ofrecen para transporte en el comercio domésti-
co o internacional exentos de inspeccién, de acuer-
do con la Ley para Industrializacién Sanitaria de
la Carne, y que en esta fecha se encuentran sa-
nog, seludables y apropiados para el consumo hu-
mane y no contienen preservativos o sustancias
colorantes ni otras sustancias prohibidas por la

Ley pars la Industrializacién Sanitaria de la car-

ne.

Clase del Producto Cantidad y Peso

.....................
......................

.................. “en P I

Firma de! Embarcador Direccién del Embarcador

Se consignard completa la firma del embarca-
dor o de su agente. Este certificado serd distinto y
separado de cualquier conocimiento de transpor-
te, conocimiento de embarque u otra forma co-
munmente usada en el transporte de carne. El
certificado duplicado serd enviade inmediatamen-
te por el conductor iniclal al Director. Si el pro-
ducto es transportado por el propio embarcador
siempre se enviard un certificado al Director.
23.9 Conocimienio de Transporte; Conocimientos
de Transferencia, etc., se exigen pruebas de un
certificado apropiado de embarque expedido por
el conductor intermediario; Forma de declaracién:

Todos los conocimientos de transporte, hojas,
tarjetas de transferencia de los condudtores, u
otros documentos que acompafian un embargque
doméstico o extranjerc llevarin adjunta sellada,
un declaracién firmada que servirA de prueba a
los conductores intermediarios de que el debido
certificado de embarque exigido en los articulos
23.3; 23.4; 23.8; 23.7; o 23.8 de este Regla-
mento, se halla en poder del conductor inicial,
¥ ningiin conductor intermediario recibird para
gu transporte o transportard ningtn embarque do-
méstico o extranjero de cualquier producto a me-
nos que el conocimiento de transporte, tarjetas de
los conductores u otros documentos que lo acom-
pafian contienen dicha declaracién firmada exten-
dida en una de las formas siguientes:

Cuando el embarque se efectia al tenor de los
articulos 23.3; 23.4 o 23.6:

---------------- sasss st kst r e tedravinrran

(Nomhre de la Compafiia de Transporte)
Inspeccionado y aprobado, segtin lo prueba el
certificado del embarcador en poder del conductor
inicial. .\ .

Firmado. .. .....0vievinreniaenasn. Agente,

cién:

(Nombre de la Compafifa de Transporte

Eximido d'e inspeccién, segln se comprueba con
el certificado del embarcador en poder del con-
ductor inicial.

Firmado........oiiviinnnannnn. ".Agente.

Las firmas de los agentes en las declaraciones
exigidas por este capitulo figurardn por entero.

23.10 Requisitos referentes a loe .pmductos
devueltos:

8) Cuando se asegura que cualguier producto
que ha sido anteriormente inspeccionado y
aprobado y marcado con la leyenda de ins-
peccién se ha vueito malaano, insalubre y de

s
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cualquier otra manera impropio para consu-
mo humano después gue ha sido sacado de un
establecimiento aprobado, en tal caso, con el

objeto de cerciorarse si es malsano, insalu-|’

bre ¢ de cualquier manera improplo para con-
sumo humano podri transportarse el mismo
de una jurisdiccién municipal a cualquier es-
tablecimiento aprobade situado en la misma
‘jurisdiceién o en otra, si previamente se ob-
tiene un permiso escrito por duplicado para
dicho embargue del Inspector encargado del
establecimiento al que se destina tal embar-
que. En caso de que se presente‘tnf.l mbarque,
tanto el original como el duplicado del. per-
miso, serdn entregados al conductor, y éate
exigird y el embarcador extenderd y entre-
gard al conductor un certiticado por dupli.
cado segtin la forma siguiente: -

Fecha..,..ovvvvunesneaees 18,000,
Nombre del Conductor. ... ...cciivvvnrnrnnns.
Consignador .
Lugar de Embarque. ....vueeessrerecnnraanenss
Consignatarlo ...........cociiiiiiiiiiiinneana,
Destino . ....ooitiiiiiiinneriiscnrsnsnnrencans
NGmero del permiso........ e reereesaaans
Por el presente certifico que la carne o produc.
tos de carne descritos abajo, han gido inspeccio-
nados y aprobados por la Direccién y estdn mar-
cados como tales. Se dice que dicha carme o pro-
ductos de carne no sop sanos, saludables, ni apro-
plados para consumo humano.

Clase del Producto Cantidad y Peso

-~
D L I I

Negocto u ocupaciéon del Embarcador

IR LR R s seumea,

Direccién del Embarcador

La firma del embarcador o de su agenie cons-
tardi por entero y el certificado contendrd en to-
do caso la descripcién ¥ el peso del producto. Es
te certiticado serd distinto y separado de cual-
quier conocimiente de transporte, conocimiento
de embamue u otra forma comunmente usada en
el transporte de carnes. Uno de estos certifica-
dos y el duplcado del permliso del Imspecior se-
rd retenide por el conductor; la otra cppia de@
certificado y el original del permiso del Inspector
serdn enviados inmediatamente al Director.

b) Para probar al conductor mtermediario, que

~ el debido certificado del embarcador que se
exige en este inciso estin en poder del conduc-
tor inicial, los conocimientos de transporte, de
transferimiento, hojas de transporte y ias tar-
jetas del conduator u otros documentos que
acompafian tales embarques contendrdn y lle
varin sellados o agregados una declaracién
firmada en la siguiente forma:

P L L R I X EEEEEEEER Y]

{(Nombre de la Compafiia de Transporte)
carnes ¢ productos alimenticios de carne ins-
peccionados y aprobados que se alega que se
encuentran malsanos, insalubres o de otra
manera impropios para alimento humano, se-
glin consta en el permiso y el certificado del
embarcador en poder del conductor inicial.
Firmado .......... vereranseans Agente.

La firma del agente se consignard por entero.

¢) A la Ilegada del embarque al establecimiento
se efectuard una inspeccién .minuciosa del
producto por medio de un Inspector encarga-
do, y sl se comprueba que el articulo es sano,
saludable y propio para alimento humano, és-
te serd recibido en el establecimiento, pero
s se descubre que el articulo es malsano, in-
salubre, 0 de cualquier manera impropio, pa-
ra alimento "humano, éste serd inmediata-
mente marcado; “inspecclonado ¥ condena-
do” y se dispondrd de él de acuerdo con este
Reglamento.

4) Ningtin producto que se encuentre malsano,
insalubre, o de cualquier manera impropio pa-
ra alimento humano, serd transportado de un

, establecimiento aprobado,,segln este capitu-
lo, pero se dispondrd de €l en el establecr
miento aprobado a otro para dicha nueva ma-
mento. Cuando un producto pertenece & una
de las clases enumeradas en el inciso a) del
articulo 17.1 (2) de este Reglamento en lo
tocante .a la nueva manipulacién alli permi-
tida, podrd ser transportado de un eatableci-
miento aprobado a otro para dicha nueva ma-
nipuiuctén. El transporte de tal producto d¢
wn establecimiente aprobado ze hard en >

- forma prescrita por el Director. Si el pro-
ducio es transportsvio vor el propio embar-
cador stempre deberd éste enviar un certifica-
do al Director.

23.11 Desnuturalizacién requerida antes del trana-
porte de carnesg inspeccionadas o sin inspecciona
que se hallen malsanas; grasas, etc. Certificado de
embrtrque. Declaracion del conductor intermedia-
rio que apargcerd on los conociméentos de
. fransporte:

a) Nwmgiin producto no mspeccionado y ni los
- productos inspeccionados y aprobados gue se
han vuelto malsanos, insalubres o de cual-
quier otra manera impropios para agmertno
humano, inclusive cualgquier grasa, sebo u
otras grasas ya sean clarificadas o no, que
procedan de las canales de bovinos, ovinos,
percinos o caprinos y que poseen los carac-
teres fisicos de los productos comestibles,
serdn transportados de un municipio a otro
0 a cualquier sitio del pais, o a un pais ex-
tranjero a menos que sea Pprimero desnaty
ralizado o destruido em cualquier otra para
evitar que sirvan de alimento, E1 embar-
cador no deberd ofrecer ni el conductor reci-
bir para tal transporte tales articulos sino
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hasta que hayan sido desnaturalizados o des-

' truidos de oira manera para que no sean
utilizadog con fines alimenticios, segtn lo
preacrito en este articulo. El conductor exi-
gird y el embarcador ip extenderd y entre-
gard un certificado por duplicado de la ma-
nera siguiente:

Fecha............ baesas 15....
Nombre del! Conductor..... sessaesiasesns erans
Consignador .......cvccicnrcecercenntasaannan
Lugar de EMbANGUE ....ccvcvrnnececnnnecacnns
Consignatario .......oeviueee.. O Ve
Destino ..... B S S

Por la presente certifico que las siguientes car-
‘neg o productds descritos, o grasag, sebos u.otras
grasas que se ofrecen para embarque en €] ¢o-
mereio doméstico o extranjero han sido desnatu-
ralizedas o destruidas de otra manera .para que
no puedan servir de alimento,

Clase del Producto Cantidad y Peso

---------------------

...........................

Direccién del Embarcador
La firma del embarcador o de su agente cons-
tarf por bntero. Este certificado serd distinto
¥y separado de cualgiter conocimiento de trans-
porte, conocimiento de embarque u otra forma
ordinaria empleada en €] t.rmsporﬁe de carga. El
duplicado serd enviado inmediatamente por el
conductor inicial al Director., 8i el producto es
transportado por el propio embarcador siempre
se enviard un certificadoe all Director.

b) Para probar al conductor intermediario que
el debido certificado del embarcador estd en
poder del conductor ini¢ial, loa conocimien-
tos de transporte, conocimientos de embar-
que, hojas de tranaporte, tarjetas de condu-
tor u otros documentos gue acompafian tales
embarques serin adjuntados, sellados y ad-
heridos a una declaracién firmada en la forma
miguiente:

(Nombre de la Oompsmn de Tra.nspou-te)
Malsano, insalubre o de otra manera impropio
para alimento humano y desnaturalizado o de otra
manera inutilizado para alimento segin, consta en

el certificado del embarcador ep poder del conduc-
tor inicial, .

Fimmado....... ersesansesinrsars Agente,
La firma completa del agente deberd figu-
rar al pie de este documento.
23.12 Los certificados gerdn archivadog y rete-
nidos por los conductores durante un afo:
Todos los certificados originales entregadod a un
conductor conforme a lo dispuesto en este capi-

=

tulo serdn archivados separadamente de todos
loa demds papeles y registrados y retenidos por
é1 durante un afio en forma gue puedan ser cote-
jados répidamente en la formg "que el Direcor
establezca de tiempo en tiempo,

23.13 Nueve destino de embarque; ruptura ds
sellos Yy nueva carga efectuada por el conductor
en caso de emergencia; informe ol Director:

ra) Los embarques de productos inspeccionadoa
y aprobados que portan la leyenda de inspec-
cién podrdn ser destinados a un Jugar dis-

. tinto del original sin reinspeccionar loa arts-
culoa, glempre que los conocimientos de trans-
porte, de transferencia, las hojas de embar-
que, las tarjetas de los conductores u otros
documentos que acompafien los embarques,
sean marcados, sellados o lleven adjuntas de-
claraciones firmadas weghin lo dispuesto en el
articulo 23.9.

b) En caso de descarrilamiento o de otra emerd
gencla extraordinaria, log sellos de la Direc-
cién fijados en loa carros de ferrocarril o ca-
miones que contienen cualquier producto ins-
peccionado ¥y aprobado podrin ser rotos por
el conductor y si fuera necesario, log articu-
los podrin ser cargadog de nuevo en otro
carro o camién o se podrd dar al embarque
un destino diferente del original sin necesi-
dad de otro certificado del embarcador, pero
en todos esos casos el conductor informari
inmediatamente los hechos por telégrafo al
Director,. Tal informe deberi contenerla
siguiente informacion:
1)—Naturaleza de la emergencia,
2)—Lugar en donde fueron rotos los sellos.
3)—Punto original del embarque ¥ su destino.
4)—Numero e iniclales del carro o camidn

original.

5)—Niumero e iniciales del carro o camién

en que los articulos han sido cargadoa
" de nuevo,

8)—Nuevo deatino "del embarque.

v 1)—Cldse y cantidad de los articulos.

23.14 Las disposiciones de este Capitulo no son
aplicables a los especimencs para exdmenes de
Iabom?oﬁo, ete,:

Ni a los articulos no aptos para el consumo
|que posean los caracteres fisicos de log productos

comestibles:
la) Las disposiciones de este Capitulo no serén
. aplicables:

1+ A los especimenes de los productos en-
' viados a o por el Ministerio de Salubri-

dad Pablica o sus dependencias o & cual-
quier otra parte, para exAmenes de labo-
ratorio con fines de exhibicién u otros
usgos oficlales.

2¢ A aquellos materiales retirados con fines

educativos al tenor del articule 13.4 de
este Reglamento.

3* A aquellas glindulas y érganos emplea-

dos en la preparacién de productos far-
macéuticos, érgano-terapéuticos o técnis
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cos al tenor de inciso a) del articulo
17.14 de este Reglamento.
4° Al material contenido en los especime-
nes de productos para exdmenes de labo-
ratorio, investigacignes u otros fines
cuando sean autorizados por el Director
¥ bajo las condiciones por él dispuestas.
© 5° A los cascos, cuernos, cueroa y pieles, ete,,
o grasas incomibles, sebo incomible u
otras grasas incomibles que no poseen los
caracteres fisicos de los productos comes-
tibles.
Capitulo 24

PRODUCTOS TMPORTADOS
- - 24.1 Aplicacién:

Este capitulo sélo se aplicard a los productos
derivados de bovinos, ovinos, porcinog ¥ caprinos,
24.2 Elegibilidad de los paiscs extranjeros para la

importacién de productos:

Se podrid importar carne o productos de carne
de cualquier pais cuyo sistema de inspeccién de
carnes sea sustancialmente equivalentes y tan efi-
ciente como el sistema establecido y mantenido
por la Rephblica de Nicaragua.

24.3 No se importard ningin producto gue no se
someta al Reglamento:

No se admitird para la impertacién ningtn pro-
ducto procedente de cualquier pais extranjero a
menos que cumpla con todos los requisitos de este
Capitulo que le sean aplicables, . \

24 .4 Productoa importados, se e:mgmin
certsfwados extranjeres:

Cada embarque que contenga cualquier carne o
producto consignade a la Republica de Nicaragua,
procedente de un pais extrandero, vendrd acom-
pafiado de un certificado oficial de inspeccién de
carnes extranjero, ’

24 .5 Productos importados; condenacién de
los mismos; marcas:

a) Cualquier preducto alimenticio de carne que
se importe, que al ser inspeccionado se en-
cuentre malsano, insalubre o deotra manera
impropio para alimento humano o gue conten-
g8 cualquier colorante, preservativo o ingre-
diente no permitido en el Capitulo 17 de este
Reglamento, serd condenado y marcado “ins-
peccionado y condenado”; sin embargo, me-

diante solicitud hecha al Inspector, cualquier|.

producto que contenga preservativos no per-
mitidos por este Reglamento, pero en cuyz
preparacién o empaque no han sido usadas
sustancias que contravengan las leyes del pais
extranjero de que proceden, ¥ que de ninguna
otra manera se halle malsano, insalubre o im-
. -propio para alimento humano, podrd ser
marcado “entrada denegada” y cualguier pro-
ducto importado que al ser examinado se en-
cuentre que no se ajusta a lo dispuesto en
este Capitulo pero que sea de la clase que
deberd ser marcada “inspeccionado y conde-
nado”, serd marcado “entrada denegada', se-

LA GACETA — DIARIO OFICIAL

gGn lo disponga el ‘Inspector encargado en
consonancie con la inspeccién,

b) Cualquier producto importado o el envage del
mismo, acompafiado de un certificado extran-
jero de inspeccién, segtn lo exigido por este
cai)itulo. que al ser inspeccionado por los Ins-
pectores de la Direccién, no se encuentre mal-
sano, insalubre o de otra. manera impropio pa-
ra alimento humano, ¢ que no contenge nin-
gon colorante, sustancia quimica o preserva-
tivos ni aquellog ingredientes no bermitidoa
en el Capitulo 17 de este Reglamento, o que
en ninguna forma viole lo dispuesto en este
Capitulo, serd marcado por la Direccién “ins-
peccionado y aprobado”, o con una abrevia-
tura autorizada de la leyenda de inspeccidn
¥ con el nombre o abreviatura de la depen-
dencia en que el Inspector presta sus servi-
cios.” Todos los productos asi marcados, de
conformidad con este Capitulo serdn admiti-
dos en todo aguello 4 que alcance la juriadic-
cién de la Direccitn.

24 .8 Productos extranjeros importados; Informe

a la Aduana, manejo ¥ marca de los articulos

a log que ee nicga la entrada:

Los Inspectores de la Direccién informardin sus
observaciones respecto a cualquier producto que
haya sido inspeccionado al tenor de este Capitulo,
al Administrador de la Aduana donde el mismo
tenga que ser registrado y pedirin al A¥ministra-
dor gque niegue la admigién a todos los produc-
tos marcados “inspeccionado y condenado”, o
bien “entrada denegada” indicando que los mis-
mos deben ser exportados por el consignhatario
dentro de un plazo especifico, a menos que el con-,
signatario dentro de dicho plazo log hags destruir
en forma que se inutilicen como alimento, bajo la
vigilancia de un Inspector de la Direecién. T'al pla-
zo serfi de 30 dias a partir de la fecha de notifi-
caci6én a las autoridades aduanales salvo que se
fije un plazo distinto mediante solicitud a la Di-
reccién, Si cualquiera de estos productos es des-
truido para inutilizarlo como alimento bajo la vi-
gilancia de un Inspector de la Direccién, se da-
rd aviso inmediato al Administrador de Aduana.
24.7 Pequefias importaciones para uso personal del

., consignatario; requisitos:
a) Cualquier producto importade en pequefias
- - cantidadey, -destinado exclusivamente al uso
personal del consignatario, que no sean pa-
ra la venta o distribucién, y que se encuen-
tren sanos, saludables y apropiados para ali-
mento humano, y que no contengan coloran-
tes, sustancias quimicas, preservativos o in-
gredientes no permitides en el Capitulo 17 de
este Reglamento y que no esté adulterado o
indebidamente rotulado, podrd ser admitido
8sin certificado extranjero de Inspeccién de
.carne y sin ser ingpeccionado y marcado;
pero los inspectores de la Dirececitn podran
examinar cualquier producto importado al te-
nor de este Capitulo si hay motivo para sos-

pechar que se encuentra n}u.lsano, insalubre o
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de otra manera impropio para alimento o que
contenga dualquier colorante, sustancia qui-
mica, preservativo o ingrediente no permiti-
do en el Capitulo 17 de este Reglamento o
que se encuentre adulterado o marcado inde-
bidamente,

b) Ningan preducto importade al tenor del inci-
so a) de eite articulo serd aceptado, si se
encuentra malsano, insalubre o de otra ma-
nera impropio para alimentc humano, o sl
contiene cualquier colorante, sustancia qui-

mica, preservativo o ingrediente no permiti-| ro

do en el Capitulo 17 de este Raglemento, o
sl se hallan adulterados o marcados indebi-
damente.

24.8 Los articulog importados deberdn ser mani-
pulados y transportados como si fueran domésti-
cos; ingreso en los establecimicntos oficialea;
transporte:

a) Todos los productos importados, despuds de

ser admitidos de conformidad con este Capi-|»

tulo serin considerados, tratados, manipula-
dos y transportados como si se tratara de un
producto doméstico y quedardn sujetos a las
disposiciones, prohibiciones y penas contenl-
das en este Reglamento.

b) Los productos importados que hayan sidg ins-
peccionast, aprobados y marcados con su-
jecion a este Capitulo, podrdn ser transpor-
tados de un municipio a otro, a cualquier u-
gar de 1z Repiblica o a un palis extranjero.

! Capitulo 25

25.1E1 Ministerio de Agricultura y Ganaderia
€jercerd las funciones que le corresponden por
medio de un Inspector General de Carnes, que
debera ser un Médico Veterinario y del Di-
rector General de Ganaderfa, funcionarios és-
tos que desempefierdn lo de su cargo en for-
ma coordinada, - ‘

25.2 El presente Reglamento se observard en for-
ma estricta en los establecimientos aproba-
dos ¥ a los productor que en ellozs se elabo-
ren e igualmente a los productos alimenti-
cioa de carne que se exporten procedentes de
tales establecimientos.

25.3 No serd aplicado este Reglamento en los es-
tablecimientos no aprobados ni & ios produc-
tos que en ellos Be elaboren. No obstante, ta-
les establecimientos y sus productos no po-
drin ostentar las marcas de aprobacién de-
rivadas de la olservancia del presente Re-
glamento.

Este Reglamento rige a partir de su publica-
clén en “La Gaceta”, Diario Oficial,

Dado en Casa Presidencial. —Managua, a los
veintinueve dias del mes de Abril de mil novecien-
tos cincuenta y ocho. —-LUIS A. SOMOZA, Pre-
gidente dc la Reptblica. —Enriqgue Chamorra, Mi-
nistro de Agricultura y Ganaderia.

By |

SECCION J UDICIAL

REMATES
Np 15403—B/U Ng 588094—@ 7.00

Nueve antemeridianas doc¢e Junio préximo, subas-
tardse finca ristica Lar Pavas, Muy Muy, Matagal-
pa, limitada: oriente, Alfonso Qonzilez; poniente,
sucesidén Lednidas Luquez A, norte, Emilio Blan-
dén; sur, Salvader Luquez, Son cuarenta manzanas,

Ejecuta: Wenceslao Hurtado a Salvador Luquez,

Avalio: Mil Cérdobas.

Secretaria Juzgado Local Civil. —Boaco, veintisels
Mayo de mil novecientos ¢incuentiocho,—L. Cale-

.+ Srlo. 31

No 15494—B/U N9 588004—@ 8.00

Nueve antemeridianas trece Junio prévimo, subas:
tardse finca ristica ochenta manzanas superficie en
comarca Quebrada de Agua, jurisdicclén Santa Lu-
cia, Departamento Bosaco, limitada: oriente, Caye-
tano Romero; poniente, Adolfo Mendoza y Eulalio
Campos; norie, Eulalio Campos; sur, Julio Santos
Martinez.
Avalio: Un Mil Cérdobas.
o Ejecuta: Cayetano Romcro a Rila Campos Mar-

nez.

Quien crea fener mejor derecho. opdngase térmi-
no legal.

Secretarfa Juzgado Locai,~-Boaco, treinta de Ma-
yo de mil novecientos cincuenta y ocho.—C. Cale-
ro R., Sria. -

No 15490—B/U No¢ 588093—¢ 8.00

Cuatro tarde préximo diez y ocho de Junio ado
en curse, local este Juzgado, venderise al nartillo
los siguientes bienes muebles: cuatro mecedoras,
dos sillones y un sofd forrados en junco, maquea-
dos color amarillo y una méquina de coser «Singers
usada, mueble color, niimero AB701030.

Ejecucién: Francisco Rodriguez Alemén contra
Alba Aguilar.

Oyense posturas legales,

Dado en el Juzgado Segundo Civil del Distrito,—
Managuz, veintinueve de Mayo de mil novecientos
cincuents y ocho. Las cinco de la tarde.—Franco.
H. Borgen, Juez.—José Alej. Salinas C., Se:sreurio.

1

No 15486—B/U N6 588080—¢ 9S00

Diez mafana veinie Junio préximo, local este Juz-
gado, subastardse mejor postor fincas nisticas sitas
comarca Escoba esta jurisdiccidn, lindante: oriente,
¢l Refugio; poriente, Candelaria Antén; norte, Ma-
ria Ramos; Mercedes Martinez; y segunda: oriente,
E! Refugio; poniente, Candelaria Antén; norte, Eu-
genio Anton; sur, Marfa Ramoes; cabida una y me-~
dis y una manzana respectivamente.

Avalio: Mil Doscientos Cincuenta Cérdobaas,

Ejecucién: Doctor Humberto Vela a Napoletn
Medina.

Oyense posturas.

Juzgado Civil del Distrito.=~Qranads, veintiocho
de Mayo de mil noveclentos cincuentay ocho.—
Ed. Matus M., Sric.

31

TITULOS SUPLETCRIOS
No 15215—M/C

Lorenzo Salazar Calero, solicita titulo supletorio
propiedad urbana donde tiene edificada casa de te-
jas, situada dentro siguientes linderos y medidas:
Norie, Leonarda Lépez, doce varas y media; Sur,
Adridn Outiérrez, calle enmedio, catorce varas; O.
riente, Lorenzo Salazar, veintiseis varas tres cuartos
Poniente, herederos Etelvina Salazar, veintiseis va-
s,
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Esi{mala doscientos c6érdobas.

Adquiriéla su madre Rosa Etelvina Salazar

Intervino S{ndico Municipal.

Opdnganse legalmente.

Dado Juzgado Loca) Civil.—San Juan de Oriente,
Mayo dos de mil novecientos cincuentiocho.-Bernay-
do Lépez, Juez Local.~ Baltazar Arévalo A.,SS:r’io.

No 15250—B/U No 563571-@ 0.44

Luis Aviléz Cadtillo, solicita ttulo supleiorio: a)-
Finca ristica, ochenta manzanas, sitio San Francisco
Sauce, lindante: Oriente, medisndo encajonada,
Florencio Ariuz; Poniente, mediando camino, Agus-
tin Caslillo, Teodoro Pichardo y Sulomén Sianchet;
Norte; mediando rio, Ester Sinchez y Onecifero A-
redligs; Sur, mediando camine, Balbino Quifiénez y
José « hivez; b)-Huerta «+El Quayabaly; mismo sitio
antérior, lindanie: Oriente, Agustin Castillo y Teo-
doro Pichardo; Poniente, Florencio Arduz Balta-
zar Sinchez; Norte, mediando encajonada, galomén
Sénchez; Sur, Baltazar Sinchez; y c)-Casa y solar,
Sauce, lindante: Orieate, herederos de los Cajinas y
Santos Rivas; Poniente, herederos de Eudocia Cas-
tellén; Norie, mediando calle, Qermdn y Sabina Se~
queirs; Sur, Paulina Moreno, Todos lerreno propio.

Interesados oponganase.

Juzgado Civil Distrito.-Ledn, veinticinco Abril mil’
novecientos cincuentiocho,.—J. R Saborfo E., Srio,

: 33

No 15277—B/U Np 477381—¢ 5.76

Marla Rufz Mercado, soiicita tflulo supletorio fin-
ca riistica esta jurisdiceion, cinco mil doscientas no-
ventidos varas cuadradas, limitada: Oriente, Ber-
nardo Mercado; Poniente, Lorenzo Hernandez; Nor-
te, Eustaguia Mercado; >ur, Lorenzo Hernandez, ca-
llején.

Oyense oposiciones.

Juzgado Local, La Concepcidn, treinta Abril mil
novecientos cincuentiocho.—M. Ariuro Calero, Ru-
ben Oémez 8., Srio. 3

No 15276—B{U No 477383 -¢ 6.12

Bernabe Mercado Ldpez, solicita t tulo aupletorio
finca ristica esta jurisdiceién, diez mil trescientas
veinticuatro varas cuadradas, limitada; Ociente, Ru-
bén Alonso Lépez; Poniente, Marfa Rulz Mercado;
Norte, Tomasa Ruiz; Sur, Marfa Rulz Mercado.

Oyense oposiciones.

Juzgado Local, La Concepcién, treinta Abril mil
novecientos cincuentiocho.— M. Arturo Calero, Ru-
bén Qémez S, Srio. 33

Np 15249 —-B/U No 642875—@¢ 6.60

Santos Somarriba, pide titulo wsupletorio predio
urbano ubicada barrrio Parroquia ciudad Chichi
?Ilpl. cama y solar, midiendo el solar treintidés de
renie por cincuenticinco de fondo, casa mide diez
de frente, por siete de ancho, lindantes: Oriente,
Pau'a Corea; Poniente, Quiilermina Qutiérrez; Nor-
te, Rosario Abrego, Sur, catle enmedio, Edmundo
Delgado,

Opdénganse legalmente,

Juzgado Civil Distritro.-Chinandegs, treinta Abeii
mil novecientos gcincuentiocho,—Mariaio Santama-
tia D,, Srio,

Np 15279—B/U No 542979—-@ 704

Teodora Somarriba de Téllez, solicita titulo suple-
tario, casa y solar ucicado ciudad _El Viejo, barrio
Parroquia cuyo frente tiene el solar cuarenta varas
por sesenta de fondo, la casa ocupa veinte varas de
frente; lindante: Oriente, calie enmedio, Solar Emi-
lia Meléndez; Poniente, solacr y casa de Andrea de
Rodriguez; Sor, casa de Ricardo Ziioigay Norte, s0
lar de Orfilia Meléndez. : '

Interesados opénganse legalmente.

Juzgado Civil Distrito.—Chinandegs, cinco Mayo
mil novecientos cincuentiocho.—Mariano Santama-
ris D,, Srio 33

No 15234-—M/C
Cornelia Veldsquez Matus, solicita tftulo supleto-
rio predio riistico ubicado comarca los QOago, esta
jurisdiccidn, extensién: seiv manzanas seis mil clen
varas cuadradas, ¥ nites: Oriente, predio Juan Marfs
Oago; Poniente, potreros  Francisca Alfaro; Norle,
sut esion, César Octavio Puerto; y Sar, Toribio Qa-

0.

Valor, doscientos cérdobas

Terreno propio.

Upnonerse érmino legal.

Dado en el Juzgado Local Civil, San Rafael del
Sur, catorce de Marzo de mil noveclentos cincuenti-
ocho.—Tomids Veldsquezr — Marcos A, Carcache
B., Srio. 33

No¢ 15325—B/U No 566647—¢ 6.00

Roberta Quintero, solicita tiulo suptetorio terre-
no treinia masnzanas en Managua, Norte y Oriente,
A. Qadala Maria & Ca. Lida., Sur, Qobierne de los
Estados Unidos; Oriente; San Benito,

Oyeme oposiciones.

Juzgado Segundo Civil Distrito.—Managus, nue-
ve Mayo de mil novecienlos cincuentiocho.—Enri-
que Sotelo Borgen.-Srio 33

No 15306 —B/U Ng 564576—-¢ 6.00

Antonlo Rauvdales Oémez, solicita titulo supleto-
tio, finca agricola, dieciocho manzanas, ljurisdiceién
Larreynagas, lindante: Oriente, rfo Jicaral y La Jo-
ys; Ponlente, mediando camino, Julio Albino Mun-
gia; Norte, Julio Albino Mungla; Sur, Ménico Moya.

interesados ‘opdnganse.

Juzgado Civil Distcito.—Ledn, fres Mayo mil no-
vecientos cincuentiocho.— ), R. Saborfo E,, S:r;osi

No 15)18—B/U Ng 493805-¢ 7.20

Ouslavo Odmez y Concepcién Marenco de OQémez
solicitan ifwalo supletorio predios urbanos esta ciu-
dad compredidos uno dentro las lindes siguientes,
Oriente, Maria Bonills; Poniente, Dorotea Talavera:
eslle enmedio; Norte, Santiapo Qarcla; Sur, Juan
Téllez.—El otio dentro ias lindes siguientes: Orien-
te, Marcelina Castillo y Santiago Qaccia; Poniente,
Santa Rosa; Norte, Ana Aralla; y Sur, Coraelio Cruz
y Dorotea Talavera. . ‘

Opéngase.

Juzgado Local Civil.—Nadaime, veinticinco de
Al;ril d; |mll novecientos cincuentiocho.—Julio Cas-
titllo.—Srlo. v

No 15293—B{U No 526423—@¢ 6.08

Andrés Mora Bonilla, solicita titulo supletorio fin-
ca rustica dos y media manzana, terreno propio, con
cans, limitada: Oriente, Cacuajoche; Poniente, Co-
Comunidad Nancimi; Norte, Nicoids Juarez y otra;
Sue, Transito Mairena y otros, situada jurisdiccién
Tola en Nanciml, )

Oponerse legalmente.

Secretarfa Juzgado Civll Distrito.—Rivas, once
Abril mil novecientos cincuentiocho. Mollésas.SCo—
le.

No¢ 15303—B/U No 558256—@ 8.12

Juan Bautista Moncada, y Lidia Ourdiin de Mon-
cada, domicilio Condega, preseniironse este Juzga-
do solicitando titulo supletorio solar ubicado pue-
blo Condega, diez y siete varas y media frente, cua-
renia fondo, contiene casa caiidn, paredes cuartero-
nes, diez y siete varas media largo, seis varas y me-
dia ancho, tiene fachada, ladrillo cemento. contiene
corredor, dos medisjuas, lindante: Norte, Marfa
Elia Gonzdler; Sy, Rumdn Peralta; Oriente, juan M.
Moncads; calle enmedio; Occidente, solar vacante.

Estimalo cinco mil cérdobas.

OpSngase término legal,

Dado Juzgado Civil Distrito, por Ministro de Ley,
Entell, nueve mafiana cinco Mayo, mil novecientos
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cincuentiocho.—H, Osorno Fonseca.—Calixto Qu-
tiéreez Q., Srlo, 33

No 15320—B/U No 518153—¢ 681

Virginia Tercero viuda de Ortlz, Quilall, pide ti-
tulo supletorio finc¢a cincuenta manzanas extensién,
ubicada lugar Quan Sapo, aquella jurisdiccion, cul
tivos: caf€ y guineos, hay dentro casa, limitado:
Norle, Pedro Martinez; Sor, Juan Flores; Oriente,
Simén Rivers; Occidente, Juliana Qarcla.

Valdrals, un mil eérdobas,

Opoviciones, término legal

DadJo Juzgado Distrito.-Ocotal, diecinueve Abril
mil novecientos cincuentiocho.—Jullo C, Madrigal
Rey. Ziiniga.—Srio '

% Conforme:—Rey, Ziniga.—Srio. 33

No 15472—B/U Np 558525—@¢ 7.28

Benita Lépez Blandon, este domicilio, presentdse
este Juzgado, solicitando que previo trimite de ley,
se le extienda iftulo supletorio a su favor, huerta,
dos manzanas sitio Santa Cruz ctle}'urisdiccidn. te-
rreno labrantillo, contiene drboles frutales, lindan-
te: Oriente, Juan Qarcla; Occidentie, Jesiis Moreno;
Norte, camino real Tomabii-Estell; Sur, Juan Qarcia.

Estimala quinientos e6rdobas.

Opéngase término legal,

Dado Juzgedo Civil Distrito por Minisierio Ley,
Estelf, nueve tres cuartos mafiana veinte Mayo mil
4 novecientos cincuenta y ocho.—H. Osorno Fonse~
: ca—Calixto Quliérrez B., Srio.

31

No 15471—B/U No 558524—~@¢ 7.28

Benita Lépez Blanddn, este domictllo, presentése

este Juzgado, solicitando tilulo supletorio predio

riistico s2senta manzanas sitio San Antonio esta ju-

risdiccidn, contiene casp de habitacién, naranjos,

cafetos, potreros, bosques, lindante: Este, Felipe

Moreno; Occidente, camino real y Jesiis Moreno;

J Norte, Raymundo Valdivia; Sur, Mariin Valdivia,
camino en medio,

Estimalo Dos Mil Ochocientos Cérdobas.

Opéugase término legal.

Dado?uzgldo Civil Distrito, por Ministerio de
Le{, Estelf, nueve y media mabana, veinte mayo
il novecientos cincuenta y ocho.—H. Osorno Fon-
seca—Calixto Qutiéreez, Srio. 3

. 1

No 15480 -BfU N? 574134—@¢ 8.72

Valentin Qarcfa, Ocotal, pide tilulo supletorio
caea y solar ubicados Barric Monselor Madrigal es-
ta ciudad; casa mide siete varas de largo por cinco
de ancho, una sola pieza, esquiners, caitén, ndobes,
teja barro, con su correspondiente corredor y coel.
na ancxa, solar, treinta y tres varas y fercia en cun
dro, limitados: Norte, mediando calle, casas y so-
lar de Francisco Almenddrez Lovo; Sur, casa y so-
lar de don Entimo Silva; Oriente, solar y casa de
Maria Magdalena Ziiftiga de Castillo; Occideate,
mediando calle, casa y solar de la sefiorita Maria
Mungufa.

Val6ralos, un mil cérdabas.

Opositiones término legal.

Dado Juzgsdo Distrito. Ocotal, veinticuatro Ma-
yo mil novecientos cincuenta y ocho,—Julio C. Ma-
drigal—Rey. Ziiftigs, Srio. 3

1

No 135478—B/U No 588936—¢ 11.48 .

Petronila Nicaragua, de este domicitio solicita ti-
{ulo supletorio de terreno propio ires lotes, en esta
ciudad con linderos y medidas sigulentes: a) Orien-
e, Agatén Qbmez, cincuenta y cuatro varas; Occl-
dente, Marcelo Castafieda, casa que fue de Elofsa v,
de Amador, cincuenta y cuatro varas; Norie, propie
dad quc fuc de Fidel Sandoval, treinta y dos varas;
¥ Sur, Elen Peterson, ireintay dos varas; b) Osien-
te, Dolores Vaez,] hoy José morales, calle en medic

cincuenta y nueve varas; Occidente, Rodolfo Alva-
rez Moreira, callején en medio cincuents y nueve
varas; Norte, Manuel Largaespada, veintinueve va-
ras; ) Norte, primera calle Sur-oeste, diez varas;
Sur, Juan: Zelaya y Adolio Ferndindez, diez varas;
Este, Virgilio Vargas, y otros veintisiete varas; Oes-
te, Indalecio Bravo, veintisiete varas; :

Oyese oposicidn término legal .

Juzgado Segundo Civil del DI:lr!lo.—Mlmgua,
veinte de Mayo de mil novecientos cincuentiocho.—
Francisco Horacio Borgen, juez Sequndo € ivil del
Distrito de Managua,—Enrique Sotelo Borge:;t,lSrio.

No 15453 — M/C

Fernando Somoza Mena, solicita Titalo Supleto-
rio propiedad urbana esta jurisdiccién, estps linde-
ros y medidas: oriente, herederos de Juan Castillo,
cusrenta y ocho varas; poniente, Ricardo Oriega,
cuzrenta y ocho varzs; norte, Enrique Delgado,
dieciseis varas; sur, Renato Alemdn v Julio Mufoz,
catle en medio, dieciseis varar.

Estimala: En Ciento Cincuenta Cérdobas.

Intervino: Sindico Municipal.

Opdngase término legal.

Dado Juzgado Local Civil.-Dirid, nueve de Abril
de mil noveclentos cincuenta y ocho.—Adrdn Or-
tega,—A. Franco,'Q., Srio.

Es conforme con su orlghg.al.-A. Franco. 03.. 1Srio.

: No 15470 M/C

José Angel Nieto Qutiérrez se ha presentado so-
licitando Titulo Supletorio de una casa solar sila en
calle <nueva: que mide cincuenla y cinco varas y
veinte pulgadas de frente, por treinta y tres varas
con veintisiete pulgadas de fondo y linda: norie,
con predio de Benito Quzmdn; sur, con Lucila So
to Palavicini; oriente, con playas y manglares; y
poniente, calle del Genersl Somoza.

Valorado: En Dosclentos Cérdobas,

Opéoganse término legal.

Dado en el Juzgado Local Civil-Corinto, a diez y
nueve de Abril de mil novecientos cincuenta y ocho
~Agustin Tijerino P.—M. Angel Vargas, Stiao.l

' fa—
. No. 15489—M/C

Francisco Sevifla Mata se ha preseniado a este
Juzgado solicitando Titalo Supletorio de un lerreno
situado al ponlente de este puerto frente a !a ciudad
y contiguo al Rastro Piiblico Municipal, cuyas di-
mensiones son: de oriente & poniente, setenta y seis
vacas y de sur a norte, ochenta y seis varas y linda:
norte, can ¢asa y solar de Julia Rivera; al sur, Ray-
tro Municipal; este, terrenos municipales; y &l oes-
te, ia costa del mar. .

Valorade: En Doseientos Cérdobas.

Opdngase término legal,

Dado en el Juzgado Local Civil,—Corinto, veinte
de Mayo de mil novecientos cincuenta y ocho.—
Agustin Tijerino P,—M Angel Vargas, Scio.—Li-
neado—Valorado en Doscientos Cordobas. 31

No 15445 -M/C

Armando Veldsquez, solicita Titulo Supletorio
finca urbana ubicada ea caserfo El Salto esta juris-
diccién, mide y limita: oriente, diez varas, limita
doctor Narciso Luco; poniente, veintidos varas, li-
mita solar de Nicolis Espinosa; norte, veintiuna
varas, Iglesia Bautista callc de por medio; y sur,
veinticinco varas, limita docior Narciso Luco, ca-
rretera de por medio,

Estimala: Doscientos Cérdobas.

Opdéngase legaimente.

Dado en el Juzgado Local Civil de San Rafael del
Sur, quince de Mayo de mil novecientos cincuenta

ocho.—Tomas Veldsquez.—Marcos A. C;rclhche

. Srio.
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No 15449 -B/U Ng 583826—@ 6.80

Edumilia Picado Alvarez, solicita Tiiulo Supleto.
rlo lotes terreno propio, esta jurisdiceidn: a)-Cus-
tro manzanas, lindante: oriente, mediando camina
QOabriel Ruiz; poniente, José Maria Altamirano;
norte, mediando ric José Picado; sur, Antonio Fio
res; y b)-Dos manzanas, lindante: oriente, Cle-
mente Canales; poniente, mediando rlo Tila Grillo;
norte, José Picado; sur, Narciso Arbizii.

Interesados Opdnganse.

Juzgado Civil Distrito,—Ledn, veintluno Mayo mil
novecientos cincuentiocho.-}. R.'Saborfo E., Srio.

. 31

No 15456—B/U No 525551--@¢ 736

Julia Molina de Matamoros, solicita Titulo Suple-
forio solar harrio Los Aguacates esta ciudad, que
mide once varas de frente por doce de fondo, limi-
tado: oriente, Maris Luisa Barbozs; poniente, Sal-
vadora Molina de Shién; norte, Telémaco Lépez
Bravo, calle enmedio; y sur, Ninfa Gutiérrez,

Opdnganse término legal,

Dado Juzgado de Distrito.—San Carlos, veintiune
de Mayo de mil novecientos cincuenta y ocho.—
Qarcfa.—C. Vega Pasquier, Srio.

Es conforme.—San Carlos, veintiuno de Mayo de
mil novecientos cincuentiocho.—C. Vega Pasquier,
Secretario.

s 31

t

No 15435—B/U No 533800—@¢ 628
Elida y Luis Mufioz Torres, solicitan Titulo So-
pletorio casa y solar barrio El Calvario, Leén, lin-
dantes:  oriente, doctor Julio Barreto; poniente,
mediando avenida, sucesores Eugenio Aguilar; nor
te, Ubén Huelva; sur, mediando calle, Anfrea

Pineds, )

Interesados opdnganse.

Juzgado Civil Distrito.—Ledn, veinte Mayo mil
novecientos cincuentiocho.—J. R. Saborio E., Srio..
31 ™

' No 15431-B/U No 537380--¢ 6.04

Eusebio Mena Carcache y Angela Lépez Oconor,
solicitan Titulo Supletorio predio urbano.Nandai-
me que linda: oriente, los Rapacciolf, calle enme-
dio; poniente, Mercedes Oarcia; norte, Elisa Tala-
vera, calle enmedio; sur, Braulia Rosales,

Intercsados opGnganse.

Juzgado Civil Distrito.—Qranada, calorce Mayo
mil novecientos cincuenta y ocho.—Edmundo Ma-
tus M., Srio.

31

Np 15427—-B/U Ng 574083—@ 6.40

Antenor Salinas Larios, Jicaro, plde Titnlo Supte-
torio lote terreno veinticineo manzanas extensién,
lugar Las Trojas, jucisdiccién Jalapa, cultivado con
café, limitado: morte, sur y occsdente, Bertha de
Salinas; oriente, Tomds Cilix. ,

Valérala: Un Mil Cérdobas,

Oposiciones término legal.

Dado Juzgado Distrito.-Oc¢otal veintinueve Abril
mil novecitntos eincuenta y ocho.—Julio C. Madri-
g*).—Rey. Ziiniga, Srio.

Conforme.—Reynaldo Ziiniga, Srio. 31

No 15424—B/U No 588060—¢ 0.00

Maria de las Nieves Fuentes Alemin, solicita Ti-
tulo Supletorio propiedades esta jurisdiccién. a)—
Riistica diez tareas extensién, estos linderos: norte,
Elena Fuentes; sur, Carmen Fuentes; oriente, Ale.
jandra Fuentes; poniente, Simeén Fuentes. b)—
Urbana, estos linderos y medidas: norte, Juana
Ldffez, calle en medio, doce varas; sur, Elena
Fuentes, doce varas; oriente, Alejandra Fuentes,

doce varas; poniente, Dora Rivas, calle en medio,
doce varas.

Iatervino: Sindico Municipal.

Opongase t€rmino legal.

Dsdo Juzgado Local Civil.—Dirld, doce Marzo
mil novecientos cincuenta y ocho. —Adriin Oriega.
—A. Franco, Q., Srio.

Es conforme con su original.-A Franco. Oé. lSrio.

No 15432—B/U No 524921—¢ 9.00

Qregorio Trinidad Qutiécrez, solicita Titulo Su-
pletorio, mejoras en cuairo manzanas ferreno este
pueblo, guiness, caié, huatates, zacateras. Doscien-
tos Cérdobay, limitadas: norte, solar del petficio-
nario; sur, Bonifacio Ubsda; oriente, H+raan Ro-
driguez; occidente, rfo enmedio, propiedad Victo-
rin Zamora,

Opéngase legalmente.

Juzgado Suplente, Ministerio Ley.—San Rafael
Norte, Mayo mil novecientos cincueatiocho.—Jest
R. Zelaya.—Miguel A, Arduz R., Srio. 3

No 15497—B/U Ng 521621-¢ 688

El sedor Ruperio Pérez, sclicita Tiwlo Supletorio
cerramiento veinticuatro manzanas mas o menos, si-
tio El Quailo esta jurisdiccién, anotado cerco man-
dera, cultivado malz y zacate una parie y resto
montaila inculta, limitado: oriente, propiedad Luis
Tercero; occidente, Braulio Tercero; norle, Salva-
dor Castellén; y sur, Marciano Morales.

Quicn tenga derecho oponerse, dediizealo térml-
no dge ley.

Juzgado Local.—Limay, veintidos Mayo mil no=
vecientos cincuenfa y ocho.—Agapito Mendoza.—
Pascual B. Moreno, Srio. -

No 15498—B/U No 567823 -¢ 7.32
Ignacio Morales Maltez, solicita Titulo Supletorio

Jde un predio nistico situado a un kilémdtro al nor-

te de la cindad de Chichigalpa, cun uni extensién
de media manzans y medio cuario de manzana,
comprendido bajo los siguientss lianderos: oriente,
Marcos Mayocga y Carmen Jiménez; poniente, res-
to del predio de I".ymelto Bustamante Ciceres; nor-
te, resto del mismo predio de Bustamaute; y sur,
Salvador Robleto.

Opéugase término legal.

Juzgado Civil del Distrito.—Chinandega, veintl-
seis de Mayo de mil novecientos cincueniliocho.—
Mariano Santamaria D., Secretario,

31

No 15499—B/U No 567821—¢ 7.20

Adela Vatle Benavides, solicita Titulo Supletorio
de un terreno ristico situado al orieate de la ciu-
dad de Chichigalpa, de ana manzana y tres cuartos
de manzana de extensién, bajo los siguientes linde-
ros:  oriente, predio de Concepcién Qarcia; po-~
aleate, resto del terreno que fué de Ernesto Chceren
Bustamante; norte, Fidelia Zipats; y sur, terreno
que fué del mismo Erneato Ciceres Bustamante.

Opongase término legal.

Juzgado Civil del Distrito.—~Chinandega, veinti-
séis de Mayo de mil novecienios cincuentiocho.—
Mariano Sastamaria D., Secretario. 2

1

No 15500—B/U Nog 567822—-@¢ 692

Carmen Jiménez Salinas, solicita Titulo Supleto-
rio de un predio ristico situado como a un kiléme-
tro al norte de 1a ciudad de Chichigalpa, compues:
to de fres cuartos de manzana de exteasién, bajo
los signientes linderos: oriente, camino en medio,
predio de Endomilia Mercado; ponlente, Ignacio
Morales Maitez; norte, Marcos Mayorga; y sur,
Saivador Robleto,
l lnteresado opdngase término legal.

;
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Juzgado Civil del Diatrito.—Chinandega, veinti-
seis de. Mayo de mil novecientos cincuentiocho,.—
Mariano Santamaria D., Secretario, 3

No 15501—B/UJ No 567824—@¢ 696
Manuela Pérez Mairena, solicita Titulo Supleto
rio de un predio riistico situsdo como a un kiléme-
1ro al norte de Chichigalpa, compuesto de manzana
y media de extensién, con los signienties linderos:
arienie, camino ¢n medio, finca de Endomilia Mer
cado; poniente, Ignacio Morales Maltez; norte, en-
cajonada en medio, Fidelia Zapata; y sur, Carmen

Jiménez Salinas. -

Interesados opSngase {€rmino legal.

Juzgado Civil del Distrito.—Chinandega, veinti-
seis de Mayo de mil novecientos cincuentiocho.—
Mariano Santamar{s D., Secretario. 3

1

No 15502—B/U No 498004—@¢ 6.08

ksidro Baltodano Toruiio, solicita Tliulo Supleto-
tio casa y solar situndos cantén sur occidental esta
poblacion, lindante: oriente, Francisco Baltodano;
occidente, mediando calle Berta Cruz; norie, me-
diando calle, Matilde Torufio de Palacio; sur, Ma-
nuels Toruito de Prado,

Valor: Doscientos Cérdobas.

Inieresados opénganse.

Juzgadé Local.—Nagarote, cuatro Febrero mil
novecienios cincuentiocho.—Felipe Qatlo.  ~

\

No 15504 -B/U No 404894—@§ 0640

Felipe Mor:no Oyes, solicita Tiluio Supletario
riistica cuatro manzanas parajes Los Llanos, sitio
San Francisco esta jurisdiceién, lindante: oriente,
llano cerco de pledra, mediando c¢amino Limay;
occidente, Esther Rodriguez; norte, sucesién Felipe
Moreno Arcia; sur, llano y Esther Rodriguez.

Oyense oposiciones término legal.

Juzgado Local.—Pueblo Nuevo, Mayo trece mil
novecientos cincuenta y ocho.—A, Cerda M., Juez
Local. 3

Ng '15505—B/U No 421426—¢ 840

Victor Silfa Alfaro, solicita Titulo Supletorio tres
propiedades esta jurisdiceién. s)—Sobre mejoras
veintiuna manzanas terreno ejidal, cercas de alam-
bre dieciseis de potrero, cinco de huertas, casn den.
tro, lindante: morie, Rio Qrande; sur, Ramén Cu-
rrazco y Julidn Rodriguez; oriente, Indalecio Alfaro
y Adol{o Slivs; occidente, Jalidn Rodrigusz. b)—
Solar treintitrés varas cuadradas, lindante: norte,
Teodoro Olivers; sur, César Rodriguez; oriente,
Urvana Arvizii. ¢)—Casa con solar de treintitrés
por treintiirés varas cnadradas, lindante: norte,
Pastor Midence; sur, Julio Rodriguez; orieate, Do-
lores de Casco; occidente, Carmelo Alfaro.

Oyense oposiciones términe legul.

Juzgado Local. —Pueblo Nuevo, catorce de Mar-
20 de mil novecientos cincuenta ¥y ocho.—A. Cerda
Midence, Juez Local. 3

. 1

No 15506—B/U No 558573—@ 10.00

Urbano Moreno Lagos, vecino valle El Rodeo
eata jurisdiceién, presentdse este Juzgado solicitan-
do que previos trimites de ley, se le extienda a su
favor Titulo Supletorio predio cinco manzanas sitio
San Diego Lagunillas esta jurisdiccién, cootiene
rancho paja, lindante: noerte, Isidro Moreno, sur,
y oeste, Juan Ramdn Moreno, camino enmedio; y
este, Faustina Moreno Talavera,

Estimalo: Quinientos Cérdobas, -

Predio cuatro manzanas mismo sitio, contiene
cafetos ¢ercado alambre, lindante: norie, Lidoro
Castillo; sur, sucesién Sinfoross Moreno; este, Mar
tina Moreno; y oeste, Audilio Espinosa, camino
enmedio.

Estimalo: Cuatrocientos Cérdobas. ‘

[N 4

Predio diez manzanas extensién mismo lugar El
Rodeo, contiene casa habitacién drboles cafetos co-
secheros, lindante:  oriente, Juan Ramén Moreno;
occidente, Audilio Espinosa, camino enmedto; nor-
te, sucesidon Sinforosa Moreno; sur, Francisco Ta-
lavera Lagos.

Opéngase término legal.

Dado Juzgado Civil Distrito.—Estelf,"diez mafia-
na veintidés Masyo mil novecientos clncuenta y
ocho,— Q. Qutiérrez.—Calixto Qutiérrez B, Srio.

i

TERRENOS MUNICIPALES

Ng 15425—B/U No 524093— @ 6.40

Claudio Martin Sevilla, denucia un lote de terre-
no de cien manzanas extensidn, silic Quanacasiillo
estos linderos: Norte, terreno denunciado Vicente
Lezo; Oriente, montafia incnlta; Sur, Cerro El' Vol-
can; y Poniente, terreno deniincisdo por Maclovio
Miranda.

Quien tenga derecho apdgase término legal.

Dado Alcaldia Municipal.—Acoyapa, quince Ma-
yo mil novecientos cincuentiocho,—Celedonio Mo~
rales M. —José Manuel Rulz.—S¢lo.

31

No 15426—B/U Ng 524004~ @¢ 6.00

Anastasia Escobar, denuncia solar edificar, treinta
varas frente, treinticinco fondo; estos licderos: Nor-
te, Moisés Abraham; Oriente, Cemeaterio viejo; Sur,
CementeriS actual y Poniente, encierro Quillermo
Valverde calle enmedio.

Quien tenga derecho, opéngase término legal.

Alcaldia Municipal.—Acoyaps, Mayo quince mil
novecientos cincuentiocho.-Celedonio Morales M.-
José Manuet Rulz., Srio

31

No 15418—B/U No 5838052—-@ 8.40

Luciano Astorga Fonseca, casado, agricultor, ma-
yor de edad, de esle domicilio, solicita venta de un
lote de terreno ejidal con una extension de una
manzapa, situado en ¢l kildmetro nueve carretera
Sur, y linda: Norie, Sur, y Oeste, propiedad de An-
gélica Ramirez de Asgiiello; y ai Lste, carretera pa-
vimentada a Liriamba.

Quien tuviera derecho, opdngase lermino legal.

Lado en ¢l Palacio del Ayuniamiento & los cator-
ce dias del mes de Mayo de mil novecientos cin-
cuentiocho.—CQustavo Raskosky, Minisiro del Dis-
trito Nacional.—Marco A. Castiilo, Notario,

31

_ No 15430—B/U No 566520— @ 6.64
Nicolds Castellén Salinas, solicita parcela de te-
rreno en Poneloya, de quince varas de frente por-
veinticinco de Fondo, ubicada dentro de los siguien-
tes linderos: Oriente, Playa Atascoss; Poniente, ca-
rretera en medio, lote de Don José C. Herdocia;
Norte, Lote aolicitado por la sefiorita Alicia Ruiz
QGraneea y Sur, lote del Dr. Jaime Terdn Calleijas,
hoy Doila Margarita Argiiello de Gonzdlez.

Citase a cualquier tercers perjudicado para que
dentro de los diez dias sigoientes a I publicacitn
d:l ulumo cartel, se presente hacer uso de sus dere-
chos.

_Jl\lcnld{l_ Mtunicipal.--l_eélt:. veintiseis de Marzo de
mil novecientos cincuentiocho. - C. Argii -
N. Qodoy., Sria. C- Argiello C-D.

Es conforme: Alcaldia Municipal~Ledn, diecisels
de Mayo de mil novecientos cincuentiocho.

21

Ng 15390—B/U No 566615—@ 7.80

Fausto Rivera Qonzilez, mayor, de edad, casado, .

sastie, este domicilio, solicita donaciGn de solar mg-
nicipal, ubicado Cantdn Sur, esla ciudad, nueve ya-
ras frente, veintisiele varns fondo, lindante: Norte,
catle enmedio, solar de José Palacios Herrers; Sy,
solar de Esperanza Mendoza Rulz; Oriente, casa y
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solar de Vicente Qonzdlez Ouerra; Occidente, pre-
dios de Albertina de Cabrera, Ana Luisa de Castl-
Ho y Fausto Rivera.

Quien pretenda derecho, opdngase tiempo y for-
ma legales.

Dado en Alcaldis Municipal.—Jinotega, Mayo do-
ce de mil novecientos cincuentiocho.—A. Lépezr Z -
S. Jarquin B, Srio.

Es canforme: 8. Jarquin B., Srio, 3t

No 15436--B/U No 583815 ¢ 9.84

Javiera M. v, de Tellerfa, solicita permiso para
conmsirulr en un lote de teereno en 1a Zona de Ur-
banizacién del Balneario de Poneloya, deniro de los
siguienies linderos: Norte, Oeste, lote solicitado por
el Dr. Rodolfo Abaiinza Saliaas; Sur, Oesle, calle de
por medio, terreno Municipal Sur, Este, avenida de
por medio, lote de Don Eduardo Argiello C; Nor,
Eate, Plays Atascoss, mide once metros y medio de
frente por cincuenta de fondo.

Cltase a cualquiera tercero perjudicado para que
dentro de los diez dias de Ia fecha de la publicacién
del Gitimo cartel, se presenten alegando sus dere-
chos de dominio 6 preferencia de arriendo, segiin
caso. (Arto 4o ley de 20 de Septiembre de 1947,

Alcaldis Municipal.—Leén, veintinueve de Marzo
de mil novecientos cincuentiocho.—D. N. Qodoy de
Palma,—Sria, 3

CITACION
No 15491 —B/U Ng 588992—¢ 480

Llimase a los parientes de la menor Ruth del
Socorro Qonzdlez, hija ilegitima de los sefiores
Mariha Qonzdlez y Joaé Addn Rivera Mairens, para
que dentro del término de ocho dias comparezcana
este Juzgado a hacerse cargo de la guarda legltima
de eila, bajo apercibimientos de nombrarlo esta au-
toridad si no comparecen,

Dado en el Juzgado Civil del Segundo Distrito de
Managus, a las tres de |n tarde del dfa velatiocho
de Mayo de mii povecientos cincuenta y ocho.—
Franco, H, Borgen, Juez Segundo Civil del Distrito
de Managua,— José ‘Alej. Salinas C., Srio.

DECLARATORIAS DE HEREDEROS

No. 15321 ~BfU No. 558310 @3.40

Tom4s Amado Caslillo, solicita, se le de-
clare junto Ramona Castillo Castillo, Marga-
rita Castillo Castillo, Evenor Castillo Casti-
llo, Luis Alberto Castillo Castillo y Rosalina
Caslillo de Briones, herederos bienes, dere-
chos y acciones, pertenecientes su padre
Alberto Antonio Caslillo Mejia. Bienes, casa
esta ciudad y fincas riisticas, esta jurisdiccién.

Opénganse término legal.

Juzgado Civil del Distrito, Estelf, ocho
Mayo de mil novecientos cincuenia y ocho.
—Q. Qutiérrez. — Calixto Qutiérrez Q. Srio.

1

No. 15519—B/U No. 580074 @& 3.00

Salvador Cerda Herndndez, solicita se le
declare heredero su madre Emelina Herndn-
dez.

Op6ngase quien tenga derecho.

(Granada, diecinueve Mayo mil novecien:
tos cincuentiocho.—Diez mafana.— Edmun.
do Matus M,, Srio. .

No. 15520—B/U No. 580004 @ 3.00

Marcos Jirén, solicita se le declare herede-
dero de su padre Marcos Jirén Rios, junto
con sus hermanos; Martha, Adén, Carlos,
Alejandro, Manuel, Jirén )irén y Maria Auxi-
liadord y Juan Marcos )irén Delgado, sin
prejuicio conyuge sobreviviente Mara Del-
gado.

QOranada, diez y nueve Mayo mil novecien-
tos cincnentioaho.— Once mafana.— Ed-
mundo Matus M., Srio. - i

No. 15392—B/U No. 572963 @ 3.00

Marco Aurelio Talavera Hernindez, soli-
cila ser declarado ab-intestato, todos los bie-
nes, derechos, acciones que a su muerfe de-

'j6 su padre Teélilo Herndndez.

Interesados opénganse.

Dado Juzgado Unico de Distrito.—Somo-
to, veintiuno de Abril de mif novecientos
cincuenta y ocho.- -Qilberio Caldera Raudez.
—S. Pérez Bonitla, Srio.

1
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